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ABSTRAK 
 

Indonesia dikenal sebagai produsen kopi terbesar ketiga di dunia setelah 

Brasil dan Vietnam. Kopi Robusta dan Arabika merupakan jenis kopi paling populer 

di Indonesia. Setiap jenis kopi memiliki kandungan flavonoid yang berbeda. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan tingkat flavonoid total dalam rebusan biji 

kopi robusta dan arabika. Metode penelitian ini dilakukan dengan ekstraksi kopi 

robusta dan arabika dilanjutkan dengan penentuan kadar flavonoid total 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. Hasil penelitian menunjukkan secara 

kualitatif, biji kopi robusta dan arabika mengandung senyawa flavonoid dengan 

penambahan reagen magnesium dan asam hidroklorida. Tingkat flavonoid yang 

dihasilkan dalam biji kopi robusta dan arabika adalah 5.789% dan 3.064% secara 

berturut-turut. Kesimpulannya adalah kandungan flavonoid dalam biji kopi robusta 

lebih tinggi daripada biji kopi arabika. 
 

Kata Kunci : kopi, robusta, arabika, flavonoid.  

 

PENDAHULUAN 

Di Amerika, sekitar 100 juta 

orang mengonsumsi kopi setiap 

harinya, sedangkan masyarakat di 

seluruh dunia diperkirakan 

mengonsumsi lebih dari 2,25 miliar 

cangkir kopi setiap harinya. Indonesia 

dianggap sebagai produsen kopi 

terbesar ketiga di dunia. Manfaat 

kesehatan ini berasal dari zat-zat 

bioaktif dalam kopi (Damayanti et al., 

2023). Kafein, asam klorogenat, 

trigonelin, asam amino, karbohidrat, 

lipid, asam organik, aroma volatil, dan 

mineral adalah beberapa zat kimia 

yang ditemukan dalam kopi 

(Stefanello et al., 2019). 

Kandungan polifenol 

dikendalikan oleh jenis, cara 

pengolahan, dan lokasi geografis biji 

kopi. Mengonsumsi kopi dapat 

mengurangi rasa kantuk dan 

menghulangkan rasa lelah, serta 

merupakan sumber utama bahan 

makanan yang banyak mengandung 
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antioksidan (Damayanti et al., 2023). 

Saat ini, ada tiga varietas kopi yang 

ditanam di Indonesia: Robusta, 

Arabika, dan kopi Liberika. Kopi 

Arabika (Coffea arabica L) 

merupakan kopi terbaik dari segi 

kualitas dan rasa, dengan aroma khas 

dan sedikit rasa asam (Yokawati & 

Wachjar, 2019). Kopi Robusta adalah 

produk perkebunan yang memiliki 

rasa khas, secara fisik, dan dapat 

memberikan kesegaran setelah 

diminum, sehingga sangat populer 

(Budi et al., 2020). Jenis kopi yang 

banyak dikenal adalah kopi arabica 

dan robusta, dan paling banyak 

digemari masyarakat dibandingkan 

kopi liberika (Kinasih et al., 2021). 

Oleh karena itu diperlukan penelitian 

lebih lanjut mengenai kopi ini.  

Kopi memiliki kandungan 

metabolit sekunder. Salah satunya 

flavonoid. Hal ini terbukti pada 

penelitian sebelumnya bahwa kopi 

robusta dan arabika mengandung 

flavonoid masing-masing 11,5 dan 

14,2 mg GAE/g (Ngibad et al., 2023). 

Flavonoid adalah senyawa metabolit 

sekunder yang hadir dalam berbagai 

tanaman, termasuk tanaman obat. 

Flavonoid dapat ditemukan dalam 

daun, akar, kayu, kulit kayu, bunga, 

buah, dan biji tanaman. Flavonoid 

terdiri dari beberapa kelas utama, 

termasuk antosianin, flavanol, dan 

flavon, yang semuanya ditemukan 

dalam tanaman. Sementara itu, kalkon, 

aurone, flavonol, dihidrokalkon, dan 

isoflavon terbatas pada kelompok-

kelompok tertentu (Panche et al., 

2016).[WU2]  

Flavonoid memiliki berbagai 

manfaat; secara umum, berbagai 

tanaman obat yang mengandung 

flavonoid telah terbukti memiliki sifat 

antioksidan, antibakteri, antivirus, 

antiinflamasi, antialergi, dan 

antikanker (Dzoyem et al., 2013; 

Panche et al., 2016; Pietta, 2000). 

Penetapan kadar flavonoid dapat 

dilakukan secara analisis instrumen 

menggunakan metode 

Spektrofotrometri UV-Vis secara 

kolorimetri. Analisis flavonoid 

dilakukan dengan menggunakan 

Spektrofotometri UV-Vis karena 

flavonoid mengandung sistem 

aromatik yang terkonjugasi sehingga 

menunjukkan pita serapan kuat pada 

daerah spektrum sinar ultraviolet dan 

spektrum sinar tampak (Aminah et al., 

2017). Metode spektrofotometri UV-

Vis digunakan dalam penelitian ini, 

serta rebusan dari biji kopi Robusta 
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dan kopi Arabika. Spektrofotometri 

UV-Vis adalah metode dalam kimia 

analitik yang menggunakan interaksi 

antara materi dan cahaya untuk 

mengidentifikasi komposisi sampel 

secara kuantitatif dan kualitatif 

(Irawan, 2019). Keunggulan daripada 

spektrometer dibandingkan fotometer 

adalah bahwa panjang gelombang 

cahaya putih dapat diatur lebih tepat 

menggunakan dekomposer seperti 

prisma, kisi, atau celah optik (de Caro 

& Claudia, 2015). METODE 

PENELITIAN  

Alat 

Untuk alat yang digunakan dalam 

bentuk gelas ukur (Pyrex), gelas 

beaker (Pyrex), timbangan analitik 

(BEL), spektrofotometri UV-Vis 

(Shimadzu 1240), labu Erlenmeyer 

(Pyrex), corong kaca (Pyrex), labu 

volumetri (Pyrex), hot plate 

(Memmert), cawan petri 

Bahan 

 Bahan yang digunakan biji kopi 

Robusta dan Arabika, air suling 

(aquadest), etanol (Merck), kuercetin 

(Merck), HCl (Merck), NaOH 

(Merck), Kloroform, AlCl3 (Merck), 

asam asetat 5% (Merck), dan bubuk 

magnesium (Merck). 

Persiapan Sampel 

2 gram bubuk kopi Robusta dan 

Arabika dari Bengkulu direbus 

dengan 100 ml air suling pada suhu 

80°C dan diaduk. Filtratnya 

kemudian disaring untuk 

mendapatkan ekstrak dari kopi 

Robusta dan Arabika. 

Uji Flavonoid 

Sebanyak 2 gram sampel 

ditambahkan ke dalam 3 ml etanol, 

kemudian ditambahkan bubuk Mg 

sesuai selera, dan kemudian 

ditambahkan 10 tetes HCl 5M. 

Kehadiran flavonoid ditunjukkan 

oleh pembentukan warna hitam 

kecoklatan dalam larutan (Sapitri & 

Marpaung, 2023). 

Persiapan Larutan kuersetin dan 

Ekstrak Biji Kopi 

 

Larutan stok kuersetin 100 ppm 

disiapkan dengan melarutkan 10 mg 

kuersetin dalam metanol hingga 

volume 100 ml dan mengatur 

konsentrasi menjadi 10 ppm, 20 ppm, 

30 ppm, 40 ppm, dan 50 ppm. Ulangi 

langkah-langkah pembuatan larutan 

stok kuersetin untuk membuat larutan 

stok ekstrak biji kopi (Heria et al., 

2016). 

Penentuan Panjang Gelombang 

Maksimum (ƛmax) Kuersetin 

 

Tambahkan 1 ml larutan 
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Kuersetin 100 ppm ke dalam 1 ml 

Al    10% dan 8 ml asam asetat 5%. 

Absorbansi pada rentan panjang 

gelombang 350-800 nm 

menggunakan spektrofotometri UV-

Vis (Ladeska & Maharadingga, 

2019). 

Persiapan Kurva Standar Kuersetin 

Kurva standar dibuat dengan 

menggunakan serangkaian larutan 

standar kuersetin yang konsentrasinya 

dihubungkan dengan hasil adsorbsi 

yang di inkubasi. Serapannya diukur 

menggunakan spektrofotometer Uv-

Vis. Kemudian dibuat kurva kalibrasi 

dengan menghubungkan nilai serapan 

sebagai koordinat (Y) dan konsentrasi 

larutan standar sebagai absis (X) (Azizah 

et al., 2014) 

Penentuan Kandungan Total 

Flavonoid 

 

Larutan ekstrak 100 ppm diambil 

sebanyak 1 ml, kemudian 

ditambahkan 10% AlCl3 sebanyak 1 

ml dan asam asetat 5% sebanyak 8 ml, 

lalu dibiarkan selama 16 menit. 

Bacalah nilai absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum (Ladeska & 

Maharadingga, 2019). Penentuan 

kadar flavonoid dapat dilakukan 

menggunakan persamaan regresi dari 

kurva standar antara nilai absorbansi 

dan konsentrasi larutan standar yang 

dapat dituliskan sebagai berikut: 

   x ± b 

Keterangan: 

  = Nilai absorbansi 

  = Perpotongan kurva garis lurus 

b = Perpotongan kurva dengan 

koordinat 

x = Konsentrasi ekstrak (mg/L) 

Nilai absorbansi selanjutnya 

disubtitusikan ke dalam persamaan 

regresi sebagai (y) sehingga untuk 

menentukan kadar flavonoid pada 

sampel dapat digunakan persamaan 

sebagai berikut: 

𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐹𝑙𝑎𝑣𝑜𝑛𝑜𝑖𝑑 = 
   

 
 

Keterangan: 

  = Konsentrasi (mg/L) 

  = Volume larutan sampel (M) 

  = Massa ekstrak (g) (Purnamasari et 

al., 2022). 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini dilakukan untuk 

menentukan tingkat flavonoid total 

dalam rebusan bji kopi robusta dan 

arabika. Uji kualitatif yang telah 

dilakukan menunjukkan bahwa 

infusa biji kopi robusta dan arabika 

mengandung senyawa flavonoid 

(Tabel I).  



Jurnal Ilmiah Pharmacy, Vol. 11 No.1, Maret 2024         ISSN P. 2406-8071 E.2615-8566 

Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah Bengkulu 87 

 

 

 

 

Tabel I. Hasil uji kualitatif senyawa 

Flavonoid 
No. Sampel Hasil  

(+/-) 

Keterangan 

1. Rebusan kopi 

robusta 

+ Larutan berubah 

warna menjadi 

hitam kecoklatan 

2. Rebusan kopi 

arabika 

+ Larutan berubah 

warna menjadi 

hitam kecoklatan 

 

Untuk mengidentifikasi kelompok 

senyawa flavonoid, dilakukan 

dengan penambahan HCl dan 

magnesium metal. Penambahan 

logam Mg dan HCl dalam 

identifikasi senyawa flavonoid 

bertujuan untuk mengurangi inti 

benzopiron yang terkandung dalam 

struktur flavonoid sehingga terjadi 

perubahan warna menjadi hitam 

kecoklatan. Penambahan HCl 

menghasilkan reaksi oksidasi-

reduksi antara logam Mg sebagai 

agen reduktor dan senyawa 

flavonoid (Utami et al., 2020). 

Uji berikutnya adalah penentuan 

panjang gelombang maksimum 

yang digunakan untuk analisis 

kuantitatif. Panjang gelombang 

dalam penelitian ini 

berkorespondensi dengan panjang 

gelombang flavonoid dengan 

rentang antara 400 - 800 nm (Chang 

et al., 2002 ; Azizah et al., 2020). 

Hasil pengukuran menunjukkan 

bahwa panjang gelombang 

maksimum dari larutan Kuercetin 

adalah 400 nm. Kandungan total 

Flavonoid dihitung menggunakan 

persamaan regresi linear dari kurva 

kalibrasi Kuercetin yang 

sebelumnya diukur. Perhitungan ini 

didasarkan pada hukum Lambert-

Beer yang menunjukkan hubungan 

lurus antara absorbansi dan 

kandungan analit (Winahyu et al., 

2019).  

Berdasarkan grafik hubungan 

antara konsentrasi kuersetin dan 

absorbansi kuersetin dalam Gambar 

1, semakin besar konsentrasi (ppm), 

semakin besar nilai absorbansi 

dengan persamaan garis regresi 

kurva standar, yaitu y = 0.0010 ± 

0.2768. Nilai koefisien korelasi (r) 

adalah 0.9643. Nilai r menunjukkan 

hubungan linear antara dua variabel, 

yaitu tingkat Kuercetin sebagai 

variabel independen dan nilai 

absorbansi sebagai variabel 

dependen (Winahyu et al., 2019). 

Data regresi tersebut tidak linear 

karena hubungan antara variabel 

bebas (independen) dan variabel 

terikat (dependen) dapat berbentuk 

yang lebih kompleks daripada 

hubungan linear sederhana 

(Bhirawa, 2020).  
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Gambar 1. Kurva standar kuersetin 

Gambar 1 menunjukkan hasil 

persamaan regresi linier yaitu y = 0,0010 

x – 0,2768, dan nilai koefisien korelasi (r) 

sebesar 0,9643. Nilai r yang didapatkan 

mendekati 1 membuktikan persamaan 

regresi tersebut tidak linier, sehingga 

dapat dikatakan bahwa absorbansi dengan 

konsentrasi tidak berbanding lurus, dan 

tidak mempunyai  korelasi yang sangat 

kuat.  

Penentuan kandungan total 

flavonoid dilakukan dengan 

menentukan; a. Dari data penelitian 

dalam tabel 1, dapat dilihat bahwa 

semakin besar nilai absorbansi sampel, 

semakin besar pula kandungan total 

flavonoid dalam sampel tersebut. Jadi, 

dari hasil analisis, kandungan total 

senyawa flavonoid dihitung dalam 

persentase dan kandungan total 

flavonoid diperoleh dari infus kopi 

robusta yang dipanggang dengan 

kandungan 5.789 mg/g dan infus kopi 

arabika yang dipanggang dengan 

kandungan 3.064 mg/g. Analisis total 

kadar flavonoid dengan metode 

kolorimetri AlCl3 terjadi pembentukan 

kompleks antara gugus keton (atom C-

4) dan gugus hidroksi (atom C-3 atau 

C-5) yang bertetangga dari flavon dan 

flavonol dengan pereaksi AlCl3 (Tabel 

2). 

Tabel II. Tingkat Flavonoid 

dalam Kopi 
Sampel Konsentrasi Absorbansi Tingkat 

Flavonoid   

(mg/L) 

Tingkat Total  

Flavonoid (%) 

Robusta 

peaberry 

roasted 

coffee 

bean 
infusion 

10 ppm 0,280 3,018 0,301 

20 ppm 0,324 44,52 4,452 

30 ppm 0,342 61,50 6,15 

40 ppm 0,360 78,49 7,84 

50 ppm 0,385 102,07 10,20 

   

Roasted 

arabica 

coffee 

bean 

infusion 

10 0,286 8,6 0,86 

20 0,296 18,1 1,81 

30 0,305 26,6 2,66 

40 0,320 40,3 4,03 

 50 0,340 59,6 5,96 
 Rata-rata  = 30,64 = 3,064 

 

KESIMPULAN  

Dari penelitian ini, dapat 

disimpulkan bahwa hasil yang 

didapatkan untuk menentukan tingkat 

flavonoid total dalam rebusan biji kopi 

robusta dan arabika.  Penentuan 

tingkat flavonoid dalam infus kopi 

robusta adalah 5.789% dan tingkat 

flavonoid dalam infus kopi arabika 

yang dipanggang adalah 3.064%. 

Didapatkan hasil tingkat flavonoid 

dalam infus biji kopi robusta yang 

dipanggang lebih tinggi daripada infus 

biji kopi arabika yang dipanggang. 
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