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Gambar II.1 Skema alur pembuatan review artikel 
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LAMPIRAN 2 

PERBANDINGAN HASIL EKSTRAKSI DAN PENGHAPUSAN KAFEIN 

DENGAN METODE SCCO2, USCF, DAN MVIE 

 

Tabel III.1 

Perbandingan Hasil Ekstraksi dan Penghapusan Kafein dengan Metode SCCO2, 

USCF, dan MVIE 

 

Metode 

ekstraksi dan 

penghapusan 

kafein 

Kelebihan Kelemahan 

Penghapusan 

kadar 

Kafein 

(%) 

EGCG 

(%) 

SCCO2 Tidak meninggalkan 

residu pelarut 

beracun, 

penghapusan kafein 

dan kehilangan 

EGCG cukup baik. 

Biaya pelarut CO2 

superkritis besar.  

54 21 

USCF Hasil penghapusan 

kafein lebih 

meningkat dari hasil 

penghapusan dengan 

metode SCCO2 

Membutuhkan 

energi dan biaya 

yang lebih besar. 

67,78 - 

MVIE Proses ekstraksi lebih 

cepat, penghapusan 

kafein lebih tinggi, 
dan kehilangan 

EGCG lebih rendah. 

Panas yang tidak 

merata dari radiasi 

gelombang mikro 
dapat mempengruhi 

hasil ekstraksi. 

87,6 7,6 

Keterangan : SCCO2 = metode ekstraksi karbon dioksida superkritis 

 USCF = ekstraksi cairan superkritis yang ditingkatkan ultrasonik 

 MVIE = ekstraksi air es vakum yang ditingkatkan microwave 
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LAMPIRAN 3 

TANAMAN TEH (Camellia sinensis (L.) Kuntze) 

 

 

 

 

 

Gambar III. 1 Tanaman teh (Camellia sinensis (L.) Kuntze) 
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LAMPIRAN 4 

SENYAWA KAFEIN 

 

 

 

 

 

Gambar III.2 Struktur senyawa Kafein 
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