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INTISARI 

 

 

Kandungan senyawa dalam Kopi adalah kafein merupakan suatu senyawa 

berbentuk kristal penyusun utamanya adalah senyawa turunan protein disebut 

dengan purin xantin. Senyawa ini pada kondisi tubuh yang normal memang 

memiliki beberapa khasiat antara lain merupakan obat analgetik, antipiretik yang 

mampu menurunkan rasa sakit dan menguragi demam, Tujuan dari penelitian ini 

adalah mengetahui perbandingan kadar kafein dari kopi arabika (Caffea arabica  

L.) dan kopi luwak arabika. 

Penelitian ini menguji perbandingan kadar kafein kopi arabika (Caffea 

arabika L.) dengan kopi luwak arabika pengambilan sampel kopi arabika dan kopi 

luwak arabika. Pengukuran kadar kafein dengan menggunakan  spektrofotometri 

UV-Vis, degan panjang gelombang 273 nm. 

Hasil penelitian yang diperoleh pengukuran absorbansi untuk larutan 

standar kafein terhadap konsentrasi (ppm) larutan standar kafein untuk 

mendapatkan kurva kalibrasi berupa garis linier dan didapat persamaan regresi. 

Dari hasil pembuatan kurva kalibrasi berupa garis linear dan  didapat persamaan 

regresi Y = 0,0852X + 0,1147 degan nilai (r) = 0,993, kriteria penerimaan 

koefisien korelasi yaitu ≥ 0,95. Data hasil pemilihan pada perbandigan kadar 

kafein kopi arabika (Caffea arabika L.) dengan  kopi luwak arabika mengunakan  

metode spekrofotometri UV-Vis diperoleh bahwa kadar kafein kopi luwak arabika 

yaitu 0,5054%, lebih rendah dibandikan dengan kopi arabika biasa yaitu       

0,5709 %. 

 

 

Kata kunci  : Kopi arabika, Kopi  luwak arabika, Spektrofotometri      

UV-Vis. 

Daftar Acuan : 39  (1988-2016)
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Biji kopi adalah komoditas perdagangan yang sangat diminati di dunia, 

dan di Indonesia merupakan salah satu penghasilan kopi terbesar ke-4 di dunia 

setelah Brazil, Vietnam, dan kolombia. Di Indonesia kopi sangat mudah 

ditemukan, mulai dari kopi dengan kualitas rendah sampai yang terbaik. Kopi 

luak salah satu kopi termahal dunia yang dihasilkan di Indonesia (Sofwan, 2013).  

Penelitian Anggara (2011), menyatakan bahwa keunggulan dari kopi 

arabika antara lain bijinya berukuran besar, beraroma harum, dan memiliki cita 

rasa yang baik. Kopi arabika juga memiliki kelemahan, yaitu rentan terhadap 

penyakit karat daun. Beberapa ciri khas dari kopi arabika adalah beraroma wangi 

yang menyerupai aroma perpaduan bunga dan buahnya. Kopi arabika cenderung 

menimbulkan aroma fruity sebab adanya senyawa aldehid, asetaldehida, dan 

propanal (Fenni, 2012). 

Kopi luwak dikenal banyak masyarakat di dunia dikarenakan proses 

produksinya yang unik sehingga kopi luwak kerap disebut sebagai subvarietas 

yang baru dari kopi (Anggara, 2011). Kopi luwak merupakan istilah generik jenis 

kopi seduh dari biji kopi yang telah dimakan dan melewati saluran pencernaan 

satwa sejenis musang, yang oleh masyarakat di Jawa biasa disebut sebagai Luwak 

(Paradoxurus hermaphrodirus). Kemasyhuran kopi itu diyakini karena mitos 

pada masa lalu, ketika perkebunan kopi di buka besar-besaran di Indonesia pada 
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masa pemerintahan Hindia Belanda, sampai dekade 1950-an. Pada masa itu masih 

banyak terdapat binatang luwak, sejenis musang. Luwak senang sekali mencari 

buah-buahan yang cukup baik, termasuk buah kopi, sebagai makanannya. Bukan 

sembarang kopi, tapi buah kopi terbaik dan paling masak yang dipilihnya. Biji 

dari buah kopi terbaik itu difermentasi di dalam perut luwak, dan akan dibuang 

bersama kotoran binatang itu (Fuferti, et al., 2013). 

Proses Pengolahan Kopi Arabika (Caffea arabika L.) diambil dari buah 

kopi arabika yang berwarna merah dan telah masak. Buah kopi tersebut direndam 

selama satu hari. Buah kopi yang telah direndam tadi dibungkus dengan kain 

sambil dipukul-pukul dengan tujuan agar kulit luar terpisah dengan biji kopi. Biji 

kopi yang telah terpisah dengan kulit luar tadi kemudian dijemur di bawah sinar 

matahari. Pemisahan kulit tanduk biji kopi dengan cara ditumbuk dengan 

menggunakan lesung. Proses pengolahan kopi arabika sama dengan pengolahan 

kopi luwak. Pada pengolahan kopi luwak, mengambil buah kopi arabika yang 

berwarna merah dan telah masak yang dimakan oleh musang atau luwak yang 

sudah mengalami proses fermentasi, lalu diambil biji kopi yang bercampur 

dengan kotoran hewan luwak, kemudian dicuci dengan air mengalir. Pada saat 

pencucian biji kopi yang terapung tidak diambil (Fuferti, et al., 2013). 

Kandungan senyawa dalam kopi adalah kafein yang merupakan suatu 

senyawa berbentuk kristal penyusun utamanya adalah senyawa turunan protein 

disebut dengan purin xantin. Senyawa ini pada kondisi tubuh yang normal 

memang memiliki beberapa khasiat antara lain merupakan obat analgetik, 
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antipiretik yang mampu menurunkan rasa sakit dan mengurangi demam 

(Burnham, 2001). 

Kafein memiliki maafaat seperti susunan saraf pusat, relaksasi otot polos 

terutama otot polos dan stimulasi otot jantung. Efek berlebihan mengkonsumsi 

kafein dapat menyebabkan gugup, gelisah, tremor, insomnia, mual dan kejang 

(Coffefad, 2001). Berdasarkan FDA (Food Drug Adminis-tration) 

mengungkapkan dosis kafein yang diizinkan 100-200 mg/hari, sedangkan 

menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafein dalam makanan dan 

minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian (Liska, 2004).  Oleh karena itu 

pada penelitian ini akan diteliti perbandingan kadar kafein kopi arabika (Caffea 

arabika L.) dengan kopi luwak arabika menggunakan metode spektrofotometri 

Uv-Vis. 

1.2     Batasan Masalah 

Batasan masalah yang dipakai dalam penelitian ini adalah : 

a. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, kopi arabika (Caffea 

arabica L.)  dan kopi luwak arabika. 

b. Metode penetapan kadar kafein pada sampel menggunakan metode 

spektrofotometer Uv-Vis. 

1.3 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang dipakai dalam penelitian ini adalah : 

a. Berapakah kadar kafein dari kopi arabika (Caffea arabica L.) dan kopi 

luwak arabika ? 
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b. Berapakah perbandingan kadar kafein dari kopi arabika (Caffea arabica 

L.)  dan kopi luwak arabika ? 

1.4. Tujuan Penelitian 

a. Mengetahui kadar kafein dari kopi arabika (Caffea arabica L.) dan kopi 

luwak arabika 

b. Mengetahui perbandingan kadar kafein dari kopi arabika (Caffea arabica  

L.) dan kopi luwak arabika. 

1.5  Manfaat Penelitian 

1.5.1  Bagi Akademik 

Karya Tulis imiah (KTI) ini  dapat dijadikan dokumentasi tertulis dan 

diharapkan dapat  dimanfaatkan sebagai masukan yang membangun bagi 

perkembangan Akademi dan menjadi referensi untuk kelanjutan penelitian bagi 

mahasiswa selanjutnya. 

1.5.2 Bagi Peneliti Lanjutan 

a.  Karya Tulis Ilmiah (KTI) ini dapat dimanfaatkan dan dijadikan sebagai 

referensi untuk peneliti selanjutnya dengan menggunkan metode          

berbeda seperti dengan metode HPLC.  

b.    Sebagai referensi peneliti lain untuk meneliti perbandingan kadar kafein 

dari kopi arabika (Caffea arabika L.) dan kopi luwak arabika di daerah 

berbeda. 
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1.5.3   Bagi Masyarakat 

a. Memberikan pengetahuan tentang kadar kafein pada kopi arabika (Caffea 

arabika L.) dan luwak arabika.  

b. Memberikan pengetahuan serta  informasi tentang manfaat dan bahaya 

kafein dalam kopi arabika (Caffea arabika L.) dan luwak arabika kepada 

masyarakat agar bisa membatasi dalam mengkonsumsi kopi setiap harinya. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.      Kajian Teori 

2.1.1    Kopi Arabika 

Klasifikasi tanaman kopi arabika (Coffea arabica L.) menurut Rahardjo 

(2012) adalah sebagai berikut :  

             

Gambar 1. Kopi Arabika (Coffea arabica L.) (Raharjo, 2012) 

Kingdom   :  Plantae  

Subkingdom  : Tracheobionta  

Super Divisi   :  Spermatophyta  

Divisi   :  Magnoliophyta  

Kelas    :  Magnoliopsida  

Sub Kelas   :  Asteridae  

Ordo    :  Rubiales  

Famili    :  Rubiaceae  

Genus    :  Coffea  

Spesies   :  Coffea arabica L.  
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2.1.2 Morfologi Tanaman Kopi Arabika 

Kopi arabika merupakan jenis kopi tertua yang dikenal dan dibudidayakan 

di dunia dengan varietas-varietasnya. Kopi arabika menghendaki iklim subtropik 

dengan bulan-bulan kering untuk pembungaannya. Di Indonesia tanaman kopi 

arabika cocok dikembangkan di daerah-daerah dengan ketinggian antara  800-

1500 m di atas permukaan laut dan dengan suhu rata-rata 15-24ºC. Pada suhu 

25ºC kegiatan fotosintesis tumbuhannya akan menurun dan akan berpengaruh 

langsung pada hasil kebun. Mengingat belum banyak jenis kopi arabika yang 

tahan akan penyakit karat daun, dianjurkan penanaman kopi arabika tidak di 

daerah-daerah di bawah ketinggian 800 m dpl (Sihombing, 2011). 

Daun kopi arabika berwarna hijau gelap dan dengan lapisan lilin 

mengkilap. Daun ini memiliki panjang empat hingga enam inci dan juga 

berbentuk oval atau lonjong. Menurut Hiwot (2011) daun kopi arabika juga 

merupakan daun sederhana dengan tangkai yang pendek dengan masa pakai daun 

kopi arabika adalah kurang dari satu tahun. Pohon kopi arabika memiliki susunan 

daun bilateral, yang berarti bahwa dua daun tumbuh dari batang berlawanan satu 

sama lain (Roche dan Robert, 2007).  Kopi luwak dikenal banyak masyarakat di 

dunia dikarenakan proses produksinya yang unik sehingga kopi luwak kerap 

disebut sebagai subvarietas yang baru dari kopi (Anggara, 2011). 

Buah tanaman kopi terdiri atas daging buah dan biji. Daging buah terdiri 

atas tiga lapisan, yaitu kulit luar (eksokarp), lapisan daging (mesokarp) dan 

lapisan kulit tanduk (endokarp) yang tipis tapi keras. Buah kopi umumnya 
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mengandung dua butir biji, tetapi kadang – kadang hanya mengandung satu butir 

atau bahkan tidak berbiji (hampa) sama sekali (Budiman, 2012). 

Kondisi lingkungan tumbuh  tanaman kopi yang paling berpengaruh   

terhadap produktivitas tanaman kopi adalah tinggi tempat dan tipe curah hujan. 

Oleh karena itu, jenis tanaman kopi yang ditanam harus disesuaikan dengan 

kondisi tinggi tempat dan curah hujan di daerah setempat (Ernawati, et al., 2008).  

Menurut Panggabean (2011) dalam Anshori (2014) karakter morfologi 

yang khas pada kopi arabika adalah tajuk yang kecil, ramping, ada yang bersifat 

ketai dan ukuran daun yang kecil. Biji kopi arabika memiliki beberapa 

karakteristik yang khas dibandingkan biji jenis kopi lainnya, seperti bentuknya 

yang agak memanjang, bidang cembungnya tidak terlalu tinggi, lebih bercahaya 

dibandingkan dengan jenis lainnya, ujung biji mengkilap, dan celah tengah 

dibagiandatarnya berlekuk. 

2.1.3 Kopi Luwak Arabika  

Keunikannya berasal dari biji buah kopi yang telah dimakan oleh luwak 

(Paradoxurus hermaphroditus). Sampai saat ini kopi luwak dikenal sebagai kopi 

paling dicari dan paling mahal di dunia. Di Indonesia, kopi luwak diproduksi di 

Jawa, Sumatera, Bali, dan kepulauan Indonesia lainnya. Di negara lain, kopi 

luwak diproduksi di Filipina, dengan nama kopi motit di daerah Cordillera dan 

kape alamid di daerah Tagalog. Selain di Filipina, kopi luwak diproduksi juga di 

Timor Leste dengan nama kafe-laku. 

Luwak adalah hewan menyusui (mamalia) yang tergolong suku musang 

dan garangan (Viverridae). Jenis luwak yang ada di Indonesia tergolong genus 
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(marga) Paradoxorus. Ada empat marga luwak, yaitu Paradoxorus 

hermaphrodites, Paradoxorus zeylonensis, Paradoxorus jerdoni, dan 

Paradoxorus lignicolor. Hewan ini memiliki nama lain, seperti musang (Betawi), 

careuh (Sunda), luak atau luwak (Jawa), serta sebutan dalam bahasa Inggris, yaitu 

common palm civet, common musang, civet cat, atau toddy cat. Luwak memiliki 

tubuh sedang dengan panjang total sekitar 90 cm, termasuk ekornya, dan 

berwarna abu-abu kecoklatan dengan ekor hitam mulus, seperti terlihat pada 

Gambar 2. Hewan luwak dapat beranak 2-4 ekor dalam sekali beranak. Induk 

betina mengasuh anaknya sampai mampu mencari makan sendiri (Rahardjo, 

2012). 

Luwak merupakan hewan yang aktif pada malam hari (nocturnal) untuk 

mencari makan dan suka memanjat pohon meskipun terkadang turun ke tanah. 

Luwak lebih sering makan buah, seperti pisang, papaya, mangga dan melon, 

selain makan ayam, tikus, kadal, serangga, molusca, cacing tanah, dan hewan 

kecil lainnya. Saat siang hari luwak tidak aktif dan tidur di lubang-lubang kayu di 

areal hutan sekunder dan diatas plafon rumah (Rahardjo, 2012). 

Luwak merupakan hewan pemilih dengan indera penciuman yang tajam. 

Hewan ini hanya akan memakan buah kopi terbaik yang sudah masak optimal. 

Biji kopi dikeluarkan bersama-sama kotoran luwak setelah mengalami fermentasi 

sempurna. Proses pencernaan luwak begitu sederhana dan singkat sehingga biji 

kopi keluar dalam keadaan masih utuh. Secara fisik kopi luwak sebenarnya 

hampir sama dengan kopi non luwak. Perbedaannya adalah kopi luwak berasal 

dari buah kopi terbaik, buah kopi yang masak optimal, dan proses fermentasi yang 
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berlangsung didalam tubuh luwak. Hal ini yang menyebabkan kopi luwak 

memiliki cita rasa yang khas dan unik. Selain cita rasanya, kelangkaan kopi luwak 

yang menjadikannya salah satu kopi termahal (Rahardjo, 2012). 

2.1.4 Kafein  

Kafein merupakan senyawa kimia alkaloid terkandung secara alami pada 

lebih dari 60 jenis tanaman terutama teh (1- 4,8 %), kopi (1-1,5 %), dan biji kola 

(2,7-3,6 %). Kafein diproduksi secara komersial dengan cara ekstraksi dari 

tanaman tertentu serta diproduksi secara sintetis. Kebanyakan produksi kafein 

bertujuan untuk memenuhi kebutuhan industri minuman. Kafein juga digunakan 

sebagai penguat rasa atau bumbu pada berbagai industri makanan (Misra, et al, 

2008). 

Kafein ditemukan oleh seorang kimiawan Jerman, Friedrich Ferdinand 

Runge, pada tahun 1820. Dia menciptakan istilah „kafein”suatu senyawa kimia 

dalam kopi, yang dalam bahasa inggris menjadi “caffeine”(Hays, 2011). 

 

Gambar 2 Rumus Bagun Kafein (Erowid, 2011). 

Kafein merupakan sejenis alkaloid heterosiklik dalam golongan 

methylxanthine, yang menurut definisi berarti senyawa organik yang mengandung 

nirogen dengan struktur dua-cincin atau dual-siklik. Molekul ini secara alami 

sterjadi dalam banyak jenis tanaman sebagi metabolik sekunder. Fungsinya dalam 
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tumbuhan adalah sebagai pestisida alami yang melumpuhkan dan membunuh 

serangga yang memakan tumbuhan tersebut. Zat ini dihasilkan secara eksklusif 

dalam daun, kacang-kacangan dan buah-buahan lebih dari 60 tanaman, termasuk 

daun teh biasa (Camellia sinensis), kopi (Coffea Arabica L.), kacang koko 

(Theobroma cacao), kacang kola (Cola acuminata) dan berbagai macam berry 

(Reinhardt, 2009).  

Kafein dalam bentuk murni muncul sebagai bedak kristal putih yang pahit 

dan tidak berbau (Brain, 2000). Rumus kimianya adalah C₈H₁₀N₄O₂ dan 

memiliki nama kimia 1,3,7-trimethylxanthine. Nama IUPAC untuk kafein adalah 

1,3,7trimethyl-1H-purine-2,6(3H,7H)-dione,3,7-dihydro-1,3,7-trimethyl-1H 

purine2,6-dione (Erowid, 2011). 

Beberapa sifat fisik kafein:  

Berat molekul   : 194.19 g/mol   

Densitas     : 1.23 g/cm3, solid   

Titik leleh     : 227–228 °C (anhydrous)    

        234–235 °C (monohydrate) 

   Titik didih     : 178 °C subl.  

 Kelarutan dalam air  : 2.17 g/100 ml (25 °C)  

         18.0 g/100 ml (80 °C)           

      67.0 g/100 ml (100 °C)     

Keasaman     : -0,13 – 1,22 pKa  

Momen dipole   : 3.64 D  (Mumin, et al., 2006)   
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a. Farmakokinetik Kafein  

Absorbsi kafein dari saluran pencernaan ke aliran darah adalah sangat 

cepat dan mencapai 99% pada manusia yaitu sekitar 45 menit setelah diingesti. 

Penyerapannya tidak sempurna apabila diambil sebagai kopi dengan 90% kafein 

dalam secangkir kopi akan diabsorbsi dalam waktu 20 menit setelah diminum, 

dengan efeknya bermula dalam satu jam dan bertahan selama 3 hingga 4 jam. 

Kafein yang diabsorbsi akan di distribusi ke seluruh tubuh. Zat ini dapat melewati 

sawar otak, plasenta ke cairan amnion dan fetus, dan ke susu ibu. Kafein juga 

pernah dideteksi di dalam semen (Berger, 1988, Arnaud, 1999, Nawrotm, et al., 

2002).  

Konsentrasi plasma memuncak setelah 40 hingga 60 menit dengan waktu 

paruh kira-kira 6 jam ( 3 sampai 7 jam) pada dewasa sehat. Bagaimanapun, waktu 

paruhnya berkurang pada individu yang merokok dan meningkat sehingga 2 kali 

lipat pada wanita hamil atau yang menggunakan kontrasepsi oral dalam jangka 

waktu panjang (Lee K-H, et al., 2009). 

b. Mekanisme Kerja Kafein   

Efek fisiologis kafein yang beraneka ragam mungkin disebabkan oleh tiga 

mekanisme kerjanya, (1) mobilisasi kalsium intrasellular, (2) peningkatan 

akumulasi nukleotida siklik karena hambatan phosphodiesterase., dan (3) 

antagonisme reseptor adenosine (Nehlig, 2010).   

Mobilisasi kalsium intrasellular dan inhibisi phosphodiesterase khusus 

hanya berlaku pada konsentrasi kafein yang sangat tinggi dan tidak fisiologis. 
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Oleh sebab itu, mekanisme kerja yang paling relevan adalah antagonisme reseptor 

adenosine.  

Adenosine berfungsi untuk mengurangkan kadar ledakan neuron selain 

menghambat transimisi sinaptik dan pelepasan meurotransmiter.  Terdapat empat 

reseptor adenosine yang dikenal: A1, A2(A dan B) dan A3. Reseptor A1 dan A2 

merupakan subtipe utama yang terlibat dengan efek kafein karena dapat berikatan 

dengan kafein pada dosis kecil, A2B pula berikatan pada dosis yang tinggi dan A3 

tidak sensitif terhadap kafein.   

2.1.5 Sfektrofotometer UV-Vis 

Spektrofotometer UV-Vis adalah alat yang digunakan sebagai pengukur 

intensitas cahaya yang ditransmisikan atau yang diabsorpsi. Keuntungan utama 

metode spektrofotometri UV-Vis adalah bahwa metode ini memberikan cara 

sederhana untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil (Gandjar, 2007). 

Spektrofotometri UV-Vis ini hanya terjadi bila terjadi perpindahan 

elektron dari tingkat energi yang rendah ketingkat energi yang lebih tinggi. 

Perpindahan elektron tidak diikutin oleh perubahan arah spin, hal ini  dikenal 

dengan sebutan tereksitasi singlet (Khopkar, 2003) 

Syarat senyawa yang dapat diukur oleh spektrofotometri UV-Vis: 

a. Harus berbentuk larutan 

b. Senyawa harus memiliki gugus kromofon, gugus pembawa warna 

c. Memiliki ikatan rangkap terkonjugasi. 

Keuntungan dari spektrofotometri UV-Vis untuk keperluan analisis 

kuantitatif adalah: 



14 

 

 

 

a. Dapat digunakan secara luas 

b. Memiliki kepekaan yang tinggi 

c. Keseletifannya cukup baik 

d. Tingkat ketelitian tinggi 

Pelarut sebagai pelarut untuk penetapan spektrofotometri Uv-Vis pada 

daerah ultraviolet dapat digunakan air, etanol, kloroform, eter, amoniaencer, 

larutan natrium hidroksida, asamsulfat, asamklorida (Anonim, 1979). 

a. Prinsip Kerja Spektrofotometri Uv-Vis 

Spektrum elektro magnetik dibagi dalam beberapa daerah cahaya. Suatu 

daerah akan diabsorbsi oleh atom atau molekul dan panjang gelombang cahaya 

yang diabsorbsi dapat menunjukan struktur senyawa yang diteliti. Spektrum 

elektro magnetik meliputi suatu daerah panjang gelombang yang luas dari sinar 

gamma gelombang pendek berenergi tinggi sampai pada panjang gelombang 

mikro (Marzuki, 2012) . 

Keuntungan utama metode spektrofotometri Uv-Vis adalah bahwa metode 

ini memberikan cara sederhana untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil. 

Selainitu, hasil yang diperoleh cukup akurat, dimana angka yang terbaca langsung 

dicatat oleh detector dan tercetak dalam bentuk angka digital ataupun grafik yang 

sudah diregresikan (Yahya, 2013). Secara sederhana instrument spektrofotometeri 

yang disebut spektrofotometer terdiri dari : Sumber cahaya – monokromatis – sel 

sampel – detector- read out. 



15 

 

 

 

 

Gambar 3 Cara Kerja Spektrofotometer (Yahya, 2013) 

Berikut ini adalah uraian bagian bagian spektrofotometri : 

1. Sumber-sumber lampu :lampu deterium digunakan untuk daerah Uv pada 

panjang gelombangdari 190-350 nm, sementara lampu halogen kuarsa atau 

lampu tungsen digunakan untuk daerah visibel (pada panjang gelombang 

antara 350-900 nm) 

2. Monokromotor: digunakan untuk memperoleh sumbersinar yang 

monokromatis, alatnya dapat berupa prisma ataupun grating. Untuk 

mengarahkan sinar monokromatis yang digunakan dari hasil penguraian. 

Fungsi : sebagai penyeleksi panjang geelombang yaitu mengubah cahaya 

yang berasal dari sumber sinar polikromatis menjadi monokromatis. 

3. Kuvet : pada pengukuran di daerah tampak, kuvet kaca atau kuvet kaca 

corex dapat digunakan tetapi untuk pengukuran pada daerah Uv kita harus 

menggunakan selkuarsa karena gelas tidak tembus cahaya pada daerahini. 

Umumnya tebal kuvet 10 mm, tetapi lebih kecil atau pun lebih besar dapat 

digunakan. Sel yang biasa digunakan berbentuk persegi, tetapi bentuk 
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pelarutorganik. Sel yang baik adalah kuarsa atau gelas hasil leburan yang 

homogen. 

4. Detector : peranan detektor penerima adalah memberikan respon terhadap 

cahaya pada berbagai panjang gelombang. 

Fungsi :menangkap cahaya yang diteruskan dari sampel dan mengubah 

nya menjadi arus listrik (Khopkar, 1990). 

Adapun hal-hal yang harus diperhatikan dalam spektrofotometri adalah : 

a. Pada saat pengenceran alat alat pengenceran harus betul-betul bersih tanpa 

adanya zat pengotor 

b. Dalam penggunaan alat-alat harus betul-betul steril 

c. Jumlah zat yang dipakai harus sesuai dengan yang telah ditentukan 

d. Dalam penggunaan spektrofotometriuv, sampel harus jernih dan tidak 

keruh 

e. Dalam penggunaan spektrofotometriuv-vis, sampel harus berwarna.  

Tabel I. Hubungan Antara Warna Dengan Panjang  Gelombang  Sinar 

Tampak  (Day and AL. Underwood, 2002) 

Panjang gelombang Warna yang diserap 
Warna yang diamati/ 

warna komplementer 

400-435 nm 

450-480 nm 

480-490 nm 

490-500 nm 

500-560 nm 
560-580 nm 

580-595 nm 

595-610 nm 

610-750 nm 

Violet 

Biru 

Hijau - Biru 

Biru - Hijau 

Hijau 
Kuning - hijau 

Kuning 

Oranye 

Merah  

Kuning – hijau 

Kuning 

Oranye 

Merah 

Ungu 
Violet  

Biru 

Hijau - Biru 

Biru – Hijau 
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2.2    Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Kerangka Konsep 

 

 

 

 

Sampel : 

Kopi Arabika (Cafea arabica L.) 

Kopi Luwak Arabika 

Penetapan Kadar Menggunakan 

Spektrofotometri Uv-Vis 

Hasil Perhitugan Kadar 

Kafein  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1  Tempat  dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Akademi Farmasi Al-

Fatah Bengkulu yang bertepatan di Jalan. Indragiri Gang 3 Serangkai Padang 

Harapan Kota Bengkulu pada bulan Februari-Juni 2020. 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1   Alat-alat 

 Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah seperangkat alat 

Spektrofotometri UV-VIS, timbang ananalitik, erlenmeyer, spatel, batang 

pengaduk, corong pisah, kertas saring, corong, gelas ukur, labu ukur, beker gelas, 

tisu,sarung tangan, masker, dan pipet tetes. 

3.2.2  Bahan 

 Kopi arabika (Caffea arabica L.) dan kopi luwak arabika, “Kafein” 

sebagai baku pembanding, Aquadest, kalsium karbonat (CaCO3), kloroform 

(CHCI3). 

3.3.  Sampel 

 Sampel dari penelitian ini adalah digunakan dari kopi bubuk, kopi arabika 

(Caffea arabica L.) dan luwak arabika .     
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3.3.1 Preparasi Sampel (Alpdogan, et al. 2002) 

  Sejumlah 2 gram sampel kopi dimasukkan ke dalam beker gelas dan 

dilarutkan dengan aquades mendidih sebanyak 100 ml, disaring, 1alu filtrat 

ditambah 2 gram CaCO3, tujuannya untuk membantu mendigesti atau mencerna 

kafein dalam sampel kopi menjadi bentuk bebasnya sehingga mendorong kafein 

yang ada di dalam kopi dapat terekstraksi ke dalam pelarut non polar. lalu 

dipanaskan sampai setengah campuran, di dinginkan, dan dimasukkan ke dalam 

corong pisah, dan diekstraksi dengan kloroform berturut-turut sebanyak 25 ml 

sebanyak empat kali, lalu filtrat ditampung dalam erlenmeyer. Kemudian pelarut 

kloroform diuapkan sehingga didapat ekstrak kafein. Ekstrak kafein yang 

dihasilkan selanjutnya dimasukan ke dalam labu ukur 100 ml dan dilarutkan 

dengan aquades sampai tanda batas. Kemudian dilakukan pengenceran dengan 

cara dipipet 2 ml larutan tersebut ke dalam labu ukur 100 ml dan dilarutkan 

dengan aquades sampai tanda batas. 

3.3.2 Penetapan Kadar Kafein Dalam  Kopi Arabika (Caffea arabica L.) 

dan Luwak Arabika Dengan Spektrofotometri Uv-Vis 

a. Penyiapan Larutan Baku Induk Kafein 200 ppm 

Sejumlah 20 mg standar kafein ditimbang seksama, dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 ml, dilarutkan dengan aquades lalu dicukupkan sampai tanda batas 

dengan aquades dan dikocok homogen, sehingga diperoleh larutan dengan 

konsentrasi 200 ppm, larutan ini disebut larutan induk baku standar. 
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b. Penentuan Panjang Gelombang Serapan Maksimum (Fitri, 2008) 

Penentuan panjang gelombang serapan maksimum dilakukan dengan cara 

memipet 10 ml larutan induk baku standar ke dalam labu ukur 100 ml, lalu 

dilarutkan dengan aquades sampai tanda batas, sehingga diperoleh larutan baku 20 

ppm. Kemudian diukur serapannya pada  pajang gelombang antara 270-300 nm. 

c. Penentuan Kurva Kalibrasi 

Kurva kalibrasi dilakukan dengan membuat serangkaian larutan dengan 

baku standar dengan konsentrasi 1,  2,  3,  4, dan 5 ppm Dengan cara dipipet 

masing-masing sejumlah 5, 10, 15, 20, dan 25 ml ke dalam labu ukur 100 ml, lalu 

dilarutkan dengan aquades sampai tanda batas. Kemudian diukur serapannya pada 

panjang gelombang serapan maksimum dan sebagai blangko digunakan aquadest. 

d. Penetapan Kadar Kafein (Fitri, 2008) 

Larutan sampel akan diukur serapannya pada panjang gelombang Serapan 

maksium, kemudian serapan dicatat. Konsentrasi kafein akan ditentukan 

berdasarkan persamaan regresi dari kurva kalibrasi standar. Kadar kafein Menurut 

Putri (2015), kadar kafein dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut:     

Kadar kafein (mg/g) = 
            (

  

 
)          ( )     

             (    )
x100% 

3.4 Analisi Data 

Semua data yang terkumpul disajikan dalam bentuk analisis data Secara 

kuantitatif dengan menggunakan Spektorotometri UV-Vis dengan Menggunakan 

hukum persamaan regresi : Y= bx + a 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 HASIL  DAN PEMBAHASAN 

4.1.1  Pengambilan Sampel 

Pengambilan sampel kopi arabika dan kopi luwak arabika di ambil, di 

Coffee Bencoolen, Jalan. Ratu Agung, Anggut Atas, Ratu Samban, kota 

Bengkulu. 

4.1.2 Preparasi Sampel 

Penentuan kadar kafein dengan menggunakan spektrofotometri UV-Vis, 

terlebih dahulu dilakukan preparasi sampel kopi dengan cara ekstraksi. Proses 

ekstraksi, pertama dilakukan penyeduhan dengan air mendidih sebanyak 100 ml, 

kafein yang diperoleh kemudian dilakukan penyaringan untuk memisahkan 

endapan dan filtrat, setelah itu filtrat ditambahkan padatan Kalsium karbonat 

(CaCO3), digunakan untuk membebaskan zat kafein dalam sampel kopi dengan 

cara mendigesti atau mencerna sampel kopi dalam pelarut non polar, langkah 

selajutnya dilakukan proses ekstraksi dengan penambahan kloroform yang 

bertujuan untuk melarutkan kafein dalam sampel kopi, hal ini di jelaskan dalam 

Wilson dan Gisvold (1982) dalam Fitri, (2008), yaitu kafein larut dalam 6 bagian 

kloroform selain itu menurut (Depkes RI, 1995), dijelaskan bahwa pemilihan 

pelarut kloroform karena kafein mudah larut dalam kloroform. 
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Hasil ekstraksi kafein pada sampel kopi diperoleh dalam bentuk kristal 

yang kemudian dilarutkan degan aquadest ad 100 ml untuk digunakan pada 

penetapan kadar dengan metode spektrofotometri UV-Vis. Larutan 100 ml 

tersebut, dilakukan pengenceran karena terlalu pekat untuk diukur pada alat 

spektrofotometer Uv-Vis, pengenceran dilakukan dengan cara dipipet sebanyak 2 

ml ke dalam labu ukur 100 ml, lalu ditambahkan air sampai tanda batas, sehingga 

diperoleh faktor pengenceran  50. 

4.1.3 Penentuan Panjang Gelombang Serapan Maksimum. 

Penentuan panjang gelombang serapan maksimum dilakukan dengan 

menggunakan larutan kafein baku standar pada konsentrasi 20 ppm dan diukur 

absorbansi dengan panjang gelombang 250nm-300 nm. Spektrofotometri Uv-Vis 

adalah teknik analisis spektroskopik yang memakai sumber REM (radiasi 

elektromagnetik) ultraviolet dekat (190-380 nm) dan sinar tampak (380-780 nm) 

dengan memakai instrumen spektrofotometer. 

Hasil pengukuran ini diperoleh panjang gelombang serapan maksimum 

pada 273 nm dengan nilai absorbansi 0,229. Penetapan panjang gelombang 

serapan maksimum ini bertujuan untuk mendapatkan panjang gelombang yang 

memberikan serapan terbesar yang selanjutnya digunakan untuk penentuan kurva 

kalibrasi dan penetapan kadar kafein pada sampel. Hasil pengukuran panjang 

gelombang serapan maksimum diperoleh absorbansi yaitu 0.229 nm, hal ini 

sejalan dengan literatur 273 nm (Fatoni, 2015 dan Aryanu, et al 2016). 
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Gambar 5.  Kurva Spektrofotometri UV-Vis Panjang Gelombang      

Serapan Maksimum Pada 273 nm Dengan Nilai Absorbansi 

0,229. 

4.1.4  Penentuan Kurva Kalibrasi 

Penentuan linieritas kurva kalibrasi kafein baku standar dengan   pelarut 

aquades dilakukan pada konsentrasi 0, 1, 2, 3, 4 dan 5 ppm dan diukur pada 

panjang gelombang serapan maksimum 273 nm. Aquades digunakan sebagai 

blangko dan didapat hasil seperti pada Tabel II dan gambar 5. 

Tabel II. Absorbansi Larutan Standar Kafein Berbagai Konsentasi Pada                                                      

Panjang Gelombang 273 nm 

Konsentrasi Kafein 

(ppm) 
Absorbansi 

0 0 

1 0,205 

2 0,297 

3 0,366 

4 0,435 

5 0,562 

 

.  
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Gambar 6. Grafik Kurva Kalibrasi Larutan Kafein Baku Standar Kafein 

Berbagai Konsentrasi Pada Panjang Gelombang 273 nm. 

Hasil penelitian yang diperoleh pengukuran absorbansi untuk larutan 

standar kafein terhadap konsentrasi (ppm) larutan standar kafein untuk 

mendapatkan kurva kalibrasi berupa garis linier dan didapat persamaan regresi. 

Dari hasil pembuatan kurva kalibrasi berupa garis linear dan  didapat persamaan 

regresi Y = 0,0852X + 0,1147 degan nilai (r) = 0,993, kriteria penerimaan 

koefisien korelasi yaitu  ≥ 0,95.

4.1.5  Penetapan Kadar Kafein Kopi Arabika dan Kopi Luwak Arabika 

Dengan Spektrofotometri UV-Vis. 

Kafein merupakan golongan  alkaloid yang bayak terdapat dalam biji kopi, 

kafein memiliki efek farmakologi yang bermaanfaat secara klinis relaksi otot, 

mensitumulasi susunan  syaraf  pusat, dan stimulasi otot jantung  (Coffefaq, tahun 

2001. ) kafein mempuyai manfaat positif jika dikonsumsi sesuai degan dosis yang 

telah ditentukan, tetapi jika diminum sebayak 100 mg tiap hari dapat 

menyebabkan individu mengalami ketergantungan (Fitri, 2008). 

y = 0,0852x + 0,1174 
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Data hasil pengkuran absorbansi dan hasil perhitugan kadar kafein pada 2 

Sampel kopi arabika (Caffea arabica L.) dan luwak arabika dengan 

spektrofotometri UV-Vis dapat dilihat pada  tablel III. 

Tabel III. Absorbansi dan Kadar Kafein Pada Kopi Arabika (Caffea    

arabicaL.)  dan Kopi Luwak Arabika 

No Sampel kopi Reflika 
Kadar Kafein Rata 

Rata % 
Ppm Mg % 

1 

 

Arabika 

 

0.304 21.901 0.0021901 0.5475 

0.5709 0.316 23.309 0.0023309 0.5827 

0.316 23.309 0.0023309 0.5827 

 

2 

 

 

Luwak Arabika 

 

0.291 20.375 0.0020375 0.5093 

0.5054 0.286 19.788 0.0019788 0.4947 

0.292 20.492 0.0020492 0.5123 

 

Data hasil penelitian pada perbandigan kadar kafein kopi arabika (Caffea 

arabika L.) degan  kopi luwak arabika mengunakan  metode spekrofotometri UV-

Vis diproleh bahwa kadar kafein kopi luwak arabika yaitu 0,5054%, lebih rendah 

di bandikan degan kopi arabika biasa yaitu 0,5709 %. Hal ini sejalan degan 

penelitian  oleh Permantan  pada tahun 2015 menyatakan bahwa kopi luwak juga 

mengandung kadar kafein yang lebih rendah, dan menurut penelitian Mahendratta 

et al., 2012, melakukan penelitian tentang kadar kafein pada kopi luwak yang 

dibandingkan dengan kopi biasa dari jenis Robusta dan Arabika. Kopi luwak yang 

diteliti berasal dari luwak Paradoxurus hermophroditus tersebut didapatkan hasil 

bahwa kandungan kofein pada kopi luwak lebih rendah dari pada kopi biasa. 

Kadar kafein dari kopi luwak Robusta dan Arabika berturut-turut adalah 1,77 dan 

1,74 %, sedangkan kadar kafein kopi robusta dan Arabika biasa adalah 1,91 dan 

1,85 %. 
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Perbandigan kadar kafein kopi luwak arabika lebih rendah dari pada kopi 

arabika kemungkinan disebabkan  karena adanya  proses fermentasi alami dari 

dari hewan  luwak  yang  memakan  biji yang sudah merah atau yang kopi 

arabika, fermentasi ini dikarenakan  adanya proses enzima di dalam  saluran  

pecernaan hewan luwak Adanya enzim pemecah protein (protease) di dalam 

lambung luwak menyebabkan kadar protein yang lebih rendah pada kopi luwak, 

sehingga mengurangi rasa pahit. Kurangnya rasa pahit mencirikan bahwa kadar 

kafein pada kopi luwak lebih rendah dan membuat rasa kopi lebih lembut. 

(Permentan, 2015) 

Penelitian Ridwansyah tahun 2003 Pada penelitian ini penetapan kadar 

kafein pada  kopi arabika dan kopi luwak arabika dengan menggunakan metode 

spektrofotometri Uv-Vis adalah bahwa metode ini memberikan cara sederhana 

untuk menetapkan kuantitas zat yang sangat kecil. Selain itu, hasil yang diperoleh 

cukup akurat, dimana angka yang terbaca langsung dicatat oleh detector dan 

tercetak dalam bentuk angka digital atau pun grafik yang sudah diregresikan 

(Yahya, 2013) 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1   Kesimpulan  

a. Kadar kafein pada sampel kopi arabika (Caffea arabica L.) yaitu rata-rata  

% kadar kafein : 0.5709%, kopi luwak arabika yaitu rata-rata % kadar 

kafein : 0.5054% 

b. Perbandingan kadar kafein kopi arabika (Caffea arabica L.) lebih besar 

dari pada kopi luwak arabika. 

5.2       Saran  

5.2.1    Bagi Akademik 

 Karya Tulis imiah (KTI) ini  dapat dijadikan dokumentasi tertulis dan 

diharapkan dapat  dimanfaatkan sebagai masukan yang membangun bagi 

perkembangan Akademi dan menjadi referensi untuk kelanjutan penelitian bagi 

mahasiswa selanjutnya. 

5.2.2      Bagi Peneliti Lanjutan 

Karya Tulis Ilmiah (KTI) ini dapat dimanfaatkan dan dijadikan acuan 

a.   Sebagai referensi untuk peneliti selanjutnya dengan menggunkan metode 

berbeda seperti dengan metode HPLC.  

b.    Sebagai referensi peneliti lain untuk meneliti perbandingan kadar Kafein 

dari kopi arabika (Caffea arabika L.) dan kopi luwak arabika di tempat 

yang berbeda. 
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5.2.3 Bagi Masyarakat  

a.     Memberiakan pengetahuan tentang kadar kafein pada kopi arabika (Caffea 

arabika L.) dan luwak arabika.  

b.     Memberikan pengetahuan serta  informasi tentang manfaat dan bahaya 

kafein dalam kopi arabika (Caffea arabika L.) dan luwak arabika kepada 

masyarakat agar bisa membatasi dalam mengkonsumsi kopi setiap harinya. 
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Lampiran 1. Skema Alur Penelitian 
 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel 

Penetapan Kadar Kafein 

Prepasi Sampel 

Proses Ekstraksi 

Pembuatan Larutan Baku induk  

Penentuan Panjang Gelombang Serapan 

Maksimum 

Penentuan Kurva Kalibrasi 

Hasil ekstrak 
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Lampiran 2. Prepasi Sampel 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 g  Sampel Kopi 

Penyeduhan degan air 

mendidih 100 ml 

Saring 

Filtrat + CaCo3 

Eksraksi dengan pelarut menggunakan 

corong pisah 

 

Dikeringkan 

Penetapan kadar kafein degan 

 spekrofotometri uv vis 

Hasil perhitugan sampel 
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Lampiran 3. Alat Penelitian 

 

Sfektropotometri 

 

Timbangan Analitik 

 

Krush 

 

Gelas ukur 

 

Labu ukur 

 

Pipet filer 

 

 

 

 

Corong kaca 

 

Pipet volume 

 

 

 

 

Pipet tetes 

 

  

 

 

 

Erlemeyer 

 

Corong pisah 

 

 

 

Hot plate 
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Lampiran 4. Bahan Penelitian 
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Lampiran 5.Cara Kerja Perepasi Sampel Kopi Arabika (Caffea arabika L.) dan 

Kopi Luwak Arabika 

 
1.larutan baku 

satandar 200 ppm 

 
2.larutan baku 

induk 20 ppm, 

panjang gelombang  

 
3.aqua dest + 

sampel Di 

panaskan 

 
4.penyarigan 

 
5.penambahan CaC03 

 
6.pendidih ad 
setegah 

 
7.+klorofrom 25 ml 

 
8.Pengocokan  

 
9.Ambil fase bawah 

 
10.hasil ekstrak 

 
11.Hasil pegerigan 
berat ekstrak  kopi 

arabika 1.757 

 
12.Hasil pegerigan  

berat ekstrak kopi 

luwak arabika 
1.557 
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Lampiran 6. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 

 
 

1.10 ml dari larutan induk 

 

 
 

2.larutan baku 20 ppm 

 
 

3.karena terlalu pekat di 

lakukann pegeceran 
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Lampiran 7. Hasil Kurva Kalibarasi Baku Induk Kafein 

 

 
 

 

 

 

  
 

 
 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Baku induk 1 ppm= 0.366 

3 ppm=0.205 4 ppm=0.435 5 ppm=0.562 

2 ppm=0.298 
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Lampiran 8. Hasil Absorbansi Sampel Ekstrak kopi Arabika (Caffea arabika L.) 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Replikasi 3 Replikasi 2 

Replikasi 1 Sampel Ekstrak 
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Lampiran 9. Hasil Absorbansi Sampel Ekstrak Kopi  Luwak Arabika 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Sampel ekstrak 

Replikasi 3 

Replikasi 1 

Replikasi 2 
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Lampiran 10. hasil Panjang Gelombang Maksimum 250-300 nm.   

 

No 

 

Wavelength 

 

Abs 

 

1 250.0  0.065 

2 251.0  0.071 

3 252.0  0.077 

4 253.0  0.082 

5 254.0  0.091 

6 255.0  0.099 

7 256.0  0.107 

8 257.0  0.117 

9 258.0  0.126 

10 259.0  0.136 

11 260.0  0.145 

12 261.0  0.154 

13 262.0  0.162 

14 263.0  0.172 

15 264.0  0.180 

16 265.0  0.188 

17 266.0  0.197 

18 267.0  0.204 

19 268.0  0.210 

20 269.0  0.216 

21 270.0  0.221 

22 271.0  0.225 

23 272.0  0.228 

24 273.0  0.229 

25 274.0  0.229 

26 275.0  0.227 

27 276.0  0.223 

28 277.0  0.220 

29 278.0  0.213 

30 279.0  0.207 

31 280.0  0.199 

32 281.0  0.188 

33 282.0  0.178 

34 283.0  0.168 

35 284.0  0.155 
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36 285.0  0.140 

37 286.0  0.127 

38 287.0  0.113 

39 288.0  0.099 

40 289.0  0.087 

41 290.0  0.071 

42 291.0  0.059 

43 292.0  0.050 

44 293.0  0.039 

45 294.0  0.029 

46 295.0  0.022 

47 296.0  0.016 

48 297.0  0.012 

49 298.0  0.009 

50 299.0  0.005 

51 300.0  0.000 
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Lampiran 11.  Dari Hasil Kurva Kalibrasi Berupa Garis Linear dan  Didapat Persamaan regresi Y = 0.0852X + 0.1147 

   Degan Nilai (r) = 0,993, 

 

SUMMARY OUTPUT 

       

         Regression Statistics 

       Multiple R 0,993023 

       R Square 0,986095 
       Adjusted R 

Square 0,98146 

       Standard Error 0,018472 

       Observations 5 
       

         ANOVA 

        

  Df SS MS F 

Significance 

F 

   Regression 1 0,07259 0,07259 212,7503 0,000699 

   Residual 3 0,001024 0,000341 

     Total 4 0,073614       
   

         

  Coefficients 

Standard 

Error t Stat P-value Lower 95% 

Upper 

95% 

Lower 

95,0% 

Upper 

95,0% 

Intercept 0,1174 0,019373 6,059925 0,009017 0,055746 0,179054 0,055746 0,179054 

X Variable 1 0,0852 0,005841 14,58596 0,000699 0,066611 0,103789 0,066611 0,103789 
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RESIDUAL OUTPUT 

  

PROBABILITY OUTPUT 

  

         Observation Predicted Y Residuals 

 

Percentile Y 

   1 0,2026 0,0024 

 

10 0,205 

   2 0,2878 0,0092 

 

30 0,297 

   3 0,373 -0,007 

 

50 0,366 

   4 0,4582 -0,0232 

 

70 0,435 

   5 0,5434 0,0186 

 

90 0,562 
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Lampiran 12. Perhitugan Pembuatan Larutan Baku Standar 

1. perhitugan larutan baku standar 

Satandar kafein 20mg,dilarutkan dalam labu ukur 100ml agua dest. 

     

      
= 0,2x 1000 = 200 ppm (C1) 

2.    perhituganlarutan untuk penentuankurva baku standar kafein 

1) 1 ppm  = V1.C1 =V2.C2 

           V1.200 =100.1 

           V1  = 100/20 = 5 ml 

2) 2 ppm  = V1.C1 =V2.C2 

           V1.200 =100.2 

     V1  = 200/20 = 10 ml 

3) 3 ppm  = V1.C1 =V2.C2 

           V1.200 =100.3 

           V1  = 300/20 = 15 ml 

4) 4 ppm  = V1.C1 =V2.C2 

           V1.200 =100.4 

           V1  = 400/20 = 20 ml 

5) 5 ppm  = V1.C1 =V2.C2 

           V1.200 =100.5 

           V1  = 500/20 = 25 ml. 
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Lampiran 13. Perhitugan Kadar Kafein Pada 2 Sampel Kopi Arabika (caffea 

arabica L.) dan Kopi Luwak Arabika. 

Rumus 1 Y =  bx + a 

X = 
      

 
 

Rumus 2     C  
           

 
 x 100% 

Persamaan regresi : Y= 0,0852x + 0,1174 

Dimnana : Y = nilai absorbansi 

   X = konsentrasi 

1. Sampel  Kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

absorbansi       =  0,304 = 0,0852x + 0,1174 

  Replika I    X =  
              

      
 

                 X        =  2.1901 μg/ mL    

Di jadi  mg = 
      
    

 = 0,0011901mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

       
                   

% Kadar kafein  = 
          

       ( ) 
             % 
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Absorbansi      = 0,316   = 0,0852x + 0,1174 

  Replika II      X       =  
              

      
 

                 X        =  2.3309 μg/ mL    

Di jadi  mg = 
      
    

 =0,0023309mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

       
                   

% Kadar kafein  = 
           

       ( ) 
             % 

 

Absorbansi      =  0,316  = 0,0852x + 0,1174 

   Replika  III  X        =  
              

      
 

                 X        =  2.3309 μg/ mL    

Di jadi  mg = 
      
    

 =0,0023309mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

        
                   

% Kadar kafein  = 
           

       ( ) 
             % 

 

Rata rata % kadar kafein   
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2. Sampel Kopi Luwak Arabika 

Absorbansi      = 0,291   = 0,0852x + 0,1174 

   Replikasi I     X       =  
              

      
 

                 X        =  2.0375 μg /mL  

Di jadi  mg = 
      
    

 =0,0020375mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

        
                   

% Kadar kafein  = 
           

       ( ) 
             % 

 

Absorbansi      = 0.286   = 0,0852x + 0,1174 

  Replika II      X =  
              

      
 

                X        = 1.9788 μg/mL     

Di jadi  mg =
      

    
 =0,0019788mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

        
                 

% Kadar kafein  = 
         

      ( ) 
             % 

 

 

 

 

\ 
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Absorbansi     = 0.292   = 0,0852x + 0,1174 

Replikasi III X =  
              

      
 

                 X        = 2.0492 μg/ mL    

Di jadi  mg = 
      

    
 =0,0020492mg 

% Kadar kafein  = 
              (  )          ( )      (  ) 

        
                  

% Kadar kafein  = 
          

       ( ) 
             % 

 

Rata rata % kadar kafein   
                    

 
       % 

 

 

 


