
KURNIA NUR RACHMADHANI 

 

           

PENGARUH TEKNIK PEMBUATAN SERTA PENAMBAHAN 

GULA TERHADAP KADAR KAFEIN PADA MINUMAN KOPI 

 

 

 

 

 

PROGRAM S1 FARMASI 

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNIVERSITAS GARUT 

2016



 

 

PENGARUH TEKNIK PEMBUATAN SERTA PENAMBAHAN 

GULA TERHADAP KADAR KAFEIN PADA MINUMAN KOPI 

 

TUGAS AKHIR  

 

 

 

 

Agustus, 2016 

Oleh 

KURNIA NUR RACHMADHANI 

2404112023 

 

Disetujui Oleh 

Pembimbing Utama 

 

 

Novriyanti Lubis, S.T, M.Si 

Diajukan sebagai salah satu syarat untuk 

memperoleh gelar Sarjana Farmasi pada Program 

Studi S1 Farmasi Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Garut 



 

 

 

 

LEMBAR PENGESAHAN 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI S1 FARMASI 

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNIVERSITAS GARUT 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Plt. Dekan, 

 

 

 

 

 

 

 

Dr. H. Nizar Alam Hamdani, MM., MT., M.Si 

NIDN. 0423127702 



 

 

DEKLARASI 

 

 Dengan ini menyatakan bahwa tugas akhir dengan judul “Pengaruh Teknik 

Pembuatan serta Penambahan Gula terhadap Kadar Kafein pada Minuman 

Kopi” ini beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya saya sendiri, dan saya tidak 

melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara-cara yang tidak sesuai dengan 

etika keilmuan yang berlaku dalam masyarakat keilmuan. Atas pernyataan ini saya 

menanggung resiko/sanksi yang dijatuhkan kepada saya apabila kemudian hari 

ditemukan adanya pelanggaran terhadap etika keilmuan dalam karya ini atau klaim 

dari pihak lain terhadap keaslian dari karya saya ini. 
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PENGARUH TEKNIK PEMBUATAN SERTA PENAMBAHAN GULA 

TERHADAP KADAR KAFEIN PADA MINUMAN KOPI 

 

ABSTRAK 

 

Telah dilakukan penelitian tentang pengaruh teknik pembuatan serta 

penambahan gula terhadap kadar kafein pada minuman kopi. Pengukuran kadar 

kafein pada penelitian ini dilakukan dengan instrumen spektroskopi UV-VIS. Teknik 

pembuatan minuman kopi yang digunakan secara berurutan diantaranya: drip, french 

press, metode arab, cold brew dan penyeduhan. Hasilnya menunjukkan bahwa teknik 

pembuatan secara berurutan menghasilkan kafein sebanyak 59,7; 73,1; 75; 44,6 dan 

86,5 mg dalam 15 gram bubuk kopi. Pada penambahan gula teknik pembuatan secara 

berurutan menghasilkan kafein sebanyak 50,2; 56,1; 66,8; 36,6 dan 75,6 mg dalam 15 

gram bubuk kopi. 

 

Kata kunci : Kafein, kopi, kopi tetes, metode tekan, metode arab, metode air dingin, 

penyeduhan, pengaruh gula. 



 

 

 

THE EFFECT OF PREPARATION TECHNIQUES AND SUGAR ADDITION TO 

CAFFEINE LEVEL IN COFFEE 

 

ABSTRACT 

 

The effect of preparation techniques and sugar addition to caffeine level in 

coffee has been done. The caffeine level measurement was conducted by UV-VIS 

spectroscopy instruments. The preparation technique metode sequentially as drip, 

french press, arab methods, cold brew and brewing. The results showed that the 

preparation techniques sequentially generate caffeine level as of 59.7; 73.1; 75; 44.6 

and 86.5 mg in 15 grams of powdered coffee. On sugar addition the preparation 

techniques sequentially generate caffeine level as of 50.2; 56.1; 66.8; 36.6 and 75.6 

mg in 15 grams of powdered coffee. 

 

Key words : Caffeine, coffee, drip method, french press, turkish coffee, cold brew 

coffee, hot water method, sugar affect.
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