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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pada beberapa tahun belakangan ini, kopi menjadi minuman paling populer
di masyarakat Indonesia maupun di dunia. Para penikmat kopi pun terdiri dari
berbagai kalangan dan golongan, dari kalangan muda hingga kalangan tua, dari
golongan masyarakat kelas bawah, menengah, maupun golongan kelas atas semua
dapat menikmati kopi. Hal ini meyebabkan produksi kopi setiap tahun menjadi
meningkat (Pangabean, 2012).

Tubuh kita memerlukan suatu substansi penting yakni antioksidan yang
dapat membantu melindungi tubuh dari serangan radikal bebas dengan meredam
dampak negatif senyawa ini. Antioksidan adalah suatu senyawa yang mampu
berinteraksi dengan radikal bebas sebelum merusak molekul molekul dalam tubuh
(Panglossi, 2006). Kopi mengandung antioksidan, kandungan antioksidan pada
kopi mampu mencegah kerusakan sel-sel otak, serta baik untuk kesehatan hati.
Banyak manfaat yang didapat dari kafein, diantaranya kopi dapat mengurangi
resiko penyakit kanker dan diabetes karena kandungan pada kopi meningkatkan
laju metabolisme tubuh. Kafein juga berpengaruh pada fungsi adenosin yang
merupakan senyawa pada sel otak yang menyebabkan tubuh tidak mudah lelah
dan mengantuk hingga memunculkan perasaan segar, detak jantung lebih
kencang dan naiknya tekanan darah (Gardjito dan Rahadian, 2011). Kafein juga
memiliki fungsi sebagai antioksidan kekuatan kafein sebagai antioksidan dalam
kopi setara dengan glutathione dan lebih besar daripada vitamin C (Dewa, 2018).

Flavonoid adalah sekelompok besar senyawa polifenol tanaman yang
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tersebar luas dalam berbagai bahan makanan dan dalam berbagai konsentrasi.
Polifenol merupakan senyawa kimia yang bekerja sebagai antioksidan kuat di
dalam kopi (Almada, 2009).

Metode penyeduhan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tubruk,
frenchpress, V60. Metode ini dipilih dikarenakan prinsip dari penyeduhan metode
ini berbeda-beda. Metode penyeduhan tubruk merupakan metode mengekstrak
kopi paling dikenal di masyarakat, sebab dilakukan dengan cara sederhana.
Prinsipnya adalah menuangkan air mendidih kebubuk kopi dan merendam bubuk
kopi di dalam air panas untuk mengekstrak kandungan bubuk kopinya. Metode
Frenchpress merupakan metode penyeduhan yang mirip dengan tubruk hanya saja
metode ini menggunakan teknik penyaringan ampas sehingga kopi yang nantinya
akan diseduh tidak mengandung ampas. Metode V60 adalah metode penyeduhan
kopi dengan penyaringan menggunakan kertas filter. Teknik v60 sendiri adalah
dengan menuangkan air secara perlahan dalam gerakan melingkar di sekitar
bubuk kopi pada bagian atas v60O (Gardjito dan Rahadian, 2011).

Adanya perbedaan cara pembuatan minuman kopi dengan metode V60,
Frenchpress dan Tubruk dapat mempengaruhi kelarutan kafein dan juga senyawa
lain yang dapat larut dalam air panas. Senyawa yang terlarut selain kafein
diperkirakan juga akan mempengaruhi sifat antioksidan minuman kopi dimana
senyawa seperti tanin, flavonoid dan golongan polifenol yang larut ini akan
mempengaruhi sifat antioksidan hasil penyeduhan minuman kopi.

Berdasarkan latar belakang tersebut telah dilakukan penelitian tentang

kandungan kafein pada minuman kopi dengan berbagai cara penyediaan, dengan
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harapan agar penikmat kopi bisa mengetahui cara penyeduhan yang baik terhadap
kadar kafein yang dihasilkan oleh minuman kopi tersebut sesuai dengan kondisi

kesehatan mereka.

B. Tujuan
1. Tujuan Umum

a. Mengetahui perbedaan cara penyeduhan pada ekstrak kafein yang

dihasilkan.
2. Tujuan Khusus

a. Mengetahui pengaruh penyeduhan dengan menggunakan metode yang
berbeda (Tubruk, French Press dan V60) pada jumlah kafein kopi Bali
robusta dan Kopi Bali arabika.

b. Mengetahui pengaruh penyeduhan dengan menggunakan metode yang
berbeda (Tubruk, French Press dan V60) pada jumlah aktivitas antioksidan

kopi Bali robusta dan Kopi Bali arabika.



