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PENGARUH PENAMBAHAN KULTUR KOMBUCHA PADA
EKSTRAK AIR BIJI KOPI HIJAU ROBUSTA (Coffea canephora. L)
DAN B1JI KOPI HIJAU ARABIKA (Coffea arabica. L)
TERHADAP KADAR KAFEIN DAN ASAM KLOROGENAT
DENGAN METODE SPEKTROFOTOMETRI UV

ABSTRAK

Kopi memiliki banyak kandungan kimia didalamnya, diantaranya yaitu kafein dan asam
klorogenat. Dilakukan fermentasi menggunakan kultur kombucha selama 18 hari
dengan suhu 25-27°C agar dapat memaksimalkan kandungan kopi yang bermanfaat bagi
tubuh sebagai produk minuman fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penambahan kultur kombucha terhadap perolehan kadar kafein dan asam
klorogenat dari ekstrak biji kopi hijau robusta dan arabika. Penetapan kadar kafein dan
asam klorogenat ditentukan dengan menggunakan metode spektrofotometri UV pada
panjang gelombang 274 nm dengan diklorometana sebagai blanko untuk kafein dan 324
nm dengan aquadest sebangai blanko untuk asam klorogenat. Dari Hasil Penelitian
didapatkan bahwa penambahan kultur kombucha untuk memfermentasi ekstrak air biji
kopi hijau robusta dan arabika berpengaruh terhadap penurunan kadar kafein dan
menaikkan kadar asam klorogenat. Kadar kafein setelah difermentasi mengalami
penurunan sebesar 30,32 % dari 6,229 ppm menjadi 4,319 ppm pada ekstrak air biji
kopi hijau robusta dan pada ekstrak air biji kopi hijau arabika mengalami penurunan
sebesar 48,32% dari 5,662 ppm menjadi 2,926 ppm, sedangkan kadar asam klorologenat
setelah difermentasi mengalami kenaikan sebesar 20,50 % dari 85,04 ppm menjadi
106,97 ppm pada ekstrak air biji kopi hijau robusta dan pada ekstrak air biji kopi hijau
arabika mengalami kenaikan sebesar 23,91 % dari 75,10 ppm menjadi 98,70 ppm.

Kata kunci: Kopi, Biji Kopi Hijau, Kombucha, Kafein, Asam Klorogenat,
Spektrofotometri UV.



EFFECT OF ADDITION KOMBUCHA CULTURE ON WATER
EXTRACT OF ROBUSTA GREEN COFFEE BEANS (Coffea canephora. L)
AND ARABICA GREEN COFFEE BEANS (Coffea arabica. L)
ABOUT CAFFEINE AND CHLOROGENIC ACID LEVELS
WITH SPECTROPHOTOMETRY UV METHOD

ABSTRACT

Coffee has many chemical contents in it, include caffeine and cholorogenic acid.
Fermented using kombucha culture for 18 days with temperature 25-27°C in order to
maximize the content of coffee that is beneficial for the body as a functional beverage
product. The aims of research was to know effect of addition kombucha culture about
caffeine and chlorogenic acid from water extract of robusta and arabica green coffee
beans. Caffeine and chlorogenic acid levels was determined using the
spectrophotometry UV with 274 nm as wavelength and dichloromethane as a blank for
caffeine, and 324 nm as wavelength and aquadest as a blank for chlorogenic acid. The
result of this research is addition of kombucha culture to ferment the robusta green
coffee beans extract and arabica influences the decrease of caffeine level and increase
of chlorogenic acid level. Caffeine level after fermentation decrease by 32,30 % from
6,229 ppm to 4,319 ppm in water extract of robusta green coffee beans, while the water
extract of arabica green coffee beans decrease by 48,32 % from 5,662 ppm to 2,926
ppm. Chlorogenic acid level after fermentation increase by 20,50 % from 85,04 ppm to
106,97 ppm in water extract of robusta and in water extract of arabica increase by
23,91 % from 75,10 ppm to 98,70 ppm

Keywords:Coffee, Green Coffee Beans, Kombucha, Caffeine, Chlorogenic Acid,
Spectrophotometry UV.
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