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Abstrak. Kulit kopi memiliki nilai kafein, pH, total asam, derajat pencoklatan, dan fitokimia yang 

bervariasi berdasarkan perbedaan metode fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh 

metode fermentasi (honey, anaerob dan wine) terhadap karakteristik fisikokimia kulit buah kopi Senaru. 

Karakteristisasi fisikokimia kulit kopi hasil fermentasi meliputi kadar kafein (%), pH, total asam, derajat 

pencoklatan, dan fitokimia. Kadar kafein dan derajat pencoklatan pada kulit kopi wine processed paling 

tinggi dibandingkan dengan lainnya, namun berbanding terbalik dengan total asam. Hasil Skrining 

fitokimia pada kulit kopi hasil fermentasi dengan pelarut DCM, n-heksan dan metanol terindikasi positif 

adanya senyawa  golongan alkaloid, polifenol, flavanoid, tanin, dan steroid.  

 

 

Kata Kunci: Fitokimia, fisikokimia, kulit kopi, Maillard, Senaru  

 

Abstract. Coffee skins have varying values of caffeine, pH, total acid, degree of browning, and 

phytochemicals based on different fermentation methods. This study aims to assess the effect of 

fermentation methods (honey, anaerobic and wine) on the physicochemical characteristics of Senaru coffee 

skin. The physicochemical characterization of fermented coffee skin includes caffeine content (%), pH, 

total acid, degree of browning, and phytochemicals. Caffeine content and degree of browning in wine 

processed coffee skins were the highest compared to others, but inversely proportional to total acid. 

Phytochemical screening results on fermented coffee skin with DCM, n-hexane and methanol solvents 

indicated positive compounds of alkaloid, polyphenol, flavanoid, tannin, and steroid groups. 
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PENDAHULUAN 

Kulit kopi merupakan bagian yang melapisi biji kopi dengan beberapa 

lapisan, yaitu kulit ari (silver skin), kulit tanduk (parchment), kulit buah (pericarp), 

daging buah (pulp), dan lendir (mucilange). Kulit kopi biasanya dijumpai berupa limbah 

dari hasil pengolahan kopi baik secara basah maupun kering (Sumihati, et al., 2016). 

Besarnya produksi biji kopi di Indonesia akan menghasilkan limbah kulit kopi yang 

semakin besar dan akan menjadi masalah pada lingkungan. Indonesia menghasilkan 

limbah dari tanaman kopi robusta rata-rata sebesar 285.158 ton/tahun (Tarmizi, 2020). 



Saat ini Indonesia menempati posisi urutan ketiga produksi kopi terbesar di 

dunia setelah Vietnam dan Brazil (Raharjo, 2013). Salah satu daerah yang berpengaruh 

dalam produksi kopi di Indonesia adalah pulau Lombok. Dilansir dari laman NTB, 

produksi kopi di pulau Lombok lebih didominasi oleh jenis kopi robusta dan mengalami 

peningkatan produksi dari tahun 2017-2021 (Dinas Pertanian dan Perkebunan, 2022). 

Berdasarkan jumlah peningkatan produksi kopi yang ada di pulau Lombok, berbanding 

lurus dengan banyaknya limbah kulit kopi yang dihasilkan. Menurut Afrizon (2015), 100 

kg buah kopi yang sudah di giling menghasilkan 44-54,5 kg biji kopi dan 45,5-56 kg 

limbah kulit kopi. Esquivel & Jiménez (2012), menyatakan bahwa proses pengolahan 

kopi menghasilkan 48 % limbah  kulit kopi berupa daging buah, kulit ari, lendir, dan kulit 

tanduk.  

Tingginya produksi kopi berbanding lurus dengan jumlah limbah kulit kopi 

yang dapat merusak lingkungan, terutama jika dibakar akan menjadi  sumber polutan. 

Limbah kulit kopi dalam jangka waktu tertentu akan menghasilkan lindi yang dapat 

mengalir ke sumber air. Hal ini dapat merusak kualitas air yang disebabkan oleh tingginya 

nilai BOD dan COD (Novita, et al, 2021). Pemanfaatan limbah kulit kopi sebagian kecil 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan selebihnya dibuang begitu saja. Padahal limbah 

kulit kopi baik hasil pengolahan basah maupun kering memiliki kandungan unsur hara 

yang dapat dimanfaatkan untuk kebutuhan tanaman (Novita, et al., 2018).  

Saat ini pemanfaatan kulit kopi masih belum maksimal, karena hanya 

dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan kompos. Oleh karena itu, perlu dilakukan inovasi 

baru agar kulit kopi tersebut dapat dimanfaatkan menjadi produk yang memiliki nilai 

ekonomi (Juwita, et al., 2017). Menurut (Heeger, et al. (2017), kulit kopi berpotensi untuk 

dimanfaatkan menjadi teh cascara yang dimana dapat menstimulasi tubuh karena 

memiliki kandungan kafein. Untuk mengoptimasi pemanfaatan limbah, perlu diketahui 

karakteristik fitokimia dan fisikokimianya berupa kadar kafein, pH, total asam, dan 

derajat pencoklatan.  

Pada umumnya, kulit kopi memiliki tiga komponen penting yang dapat 

mempengaruhi mutu kopi, yaitu tanin yang memberikan kekuatan warna dan rasa (getir, 

sepat dan pahit), kafein yang memberikan efek simultan, dan polifenol (antioksidan) yang 

memberikan efek kesehatan (Sekarini, 2011). Beberapa komponen lain yang terdapat 



didalam kulit kopi antara lain, serat kasar, abu, protein kasar, lignin, lemak, fosfor, 

kalsium, dan kadar air cukup tinggi (Sumihati, et al., 2016). 

Selain kadar kafein, kandungan asam  dan parameter pH, yang paling penting 

dalam kulit kopi adalah fitokimia dan derajat pencoklatan. Berdasarkan penelitian 

Rosidah, et al. (2021), secara umum kulit kopi natural mengandung senyawa golongan 

alkaloid, saponin, polifenol, flavanoid, tanin, dan steroid. Pada proses penyeduhan, terjadi 

perubahan warna ekstrak yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan adanya reaksi pencoklatan 

yang dapat mengubah warna pada bahan dan filtrat. Senyawa yang dapat memberikan 

warna seduhan kulit kopi diantaranya theaflavin (merah kecoklatan), dan thearubigin 

(kekuningan) (Nunes & Coimbra, 2010). 

Berdasarkan uraian di atas, maka dalam penelitian ini perlu dilakukan studi 

pengaruh teknik fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia kulit buah kopi robusta 

Senaru.  Jenis sampel kulit kopi yang digunakan, yaitu honey, anaerob, dan wine 

processed yang ambil di Desa Senaru (748 mdpl). Karakteristik kulit kopi yang dianalisis 

berupa fitokimia, kadar kafein, pH, total asam, dan derajat pencoklatan menggunakan alat 

Fourier Ttransform- Infrared Spectroscopy (FT-IR) dan UV-Vis Thermo Scientific. 

 

MATERI DAN METODE 

Lokasi Penelitian 

Penelitian telah dilaksanakan pada rentang bulan Agustus 2022 hingga 

Februari 2023 di laboratorium Kimia Lanjut, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Universitas Mataram. 

Prosedur Kerja 

1. Preparasi Sampel 

Buah kopi robusta Senaru disortir dengan kualifikasi berwarna merah dan 

tidak rusak/terserang hama dengan cara dibersihkan dengan air mengalir. Buah kopi 

yang sudah bersih dimasukkan ke dalam wadah dan siap untuk difermentasi. 

a. Fermentasi Honey Process 

Fermentasi honey process dilakukan dengan bantuan sinar matahari. Buah 

kopi dibelah menggunakan mesin pulper, lalu dijemur selama 7 hari di bawah 



sinar matahari. Kulit buah hasil fermentasi dipisahkan dengan biji yang masih 

menempel menggunakan alat tumbuk. 

b. Fermentasi Anaerob Process 

Buah kopi yang sudah bersih dimasukkan ke dalam kantong plastik yang 

telah dihubungkan dengan selang (tempat keluarnya gas selama fermentasi), lalu 

diikat. Fermentasi anaerob process berlangsung selama 200 jam pada suhu 

ruang. Hasil fermentasi dijemur selama 9 hari, lalu dipisahkan bagian kulit dari 

bijinya menggunakan alat tumbuk. 

c. Fermentasi Wine Process 

Metode fermentasi wine process hampir sama dengan anaerob process, 

namun waktu fermentasi diperpanjang selama 480 jam. Hasil fermentasi 

selanjutnya dijemur selama 12 hari dan dipisahkan bagian kulitnya 

menggunakan alat tumbuk. 

2. Isolasi Kafein 

Pada proses isolasi kafein menggunakan metode ekstraksi cair-cair. Kulit 

kopi hasil fermentasi masing-masing seberat 100 g ditambahkan dengan Na2CO3 

(10 g) dan aquades (250 mL), lalu dipanaskan (90 oC selama 20 menit) sambil 

diaduk.  Campuran disaring dengan vakum Buchner, lalu filtrat yang diperoleh 

diekstraksi cair-cair dengan penambahan DCM proses diulangi sebanyak tiga kali. 

Lapisan organik diuapkan (90 oC) hingga diperoleh kristal berwarna kuning.  

Kristal berwarna kuning dilarutkan dengan aseton tetes demi tetes, 

selanjutnya ditambahkan n-heksan sampai larutan menjadi keruh. Larutan 

tersebut didiamkan pada suhu 56 oC hingga terbentuk kristal kafein berwarna 

putih. Kafein yang diperoleh dimonitoring dengan KLT serta dikarakterisasi 

menggunakan FT-IR.  

3. Ekstraksi Kulit Kopi 

Ketiga sampel kulit kopi ditimbang masing-masing 50 g dan dimaserasi 

dengan masing-masing pelarut DCM, metanol dan n-heksan selama 3x24 jam. 

Maserat yang diperoleh diuapkan menggunakan rotary evaporator. Ekstrak kental 

dimonitoring dengan KLT dan dilakukan skrining fitokimia.  

 

 



4. Skrining Fitokimia Kulit Kopi Fermentasi 

a. Alkaloid  

Uji alkaloid bercirikan positif apabila terbentuk endapan orange, merah jingga 

setelah 1 mL ekstrak ditambahkan 2-3 tetes pereaksi Dragendorf. 

b. Polifenol  

Uji polifenol bercirikan positif apabila menghasilkan warna hijau, merah, 

ungu atau hitam setelah 1 mL ekstrak ditambahkan 10 tetes larutan FeCl3 1 %. 

c. Flavanoid  

Uji flavanoid yang bercirikan positif apabila menghasilkan warna larutan 

jingga setelah 1 mL ekstrak ditambahkan 0,5 gram serbuk magnesium dan 10 

tetes HCl pekat. 

d. Tanin  

Uji tanin bercirikan positif apabila menghasilkan warna hijau, merah, ungu 

atau hitam setelah 1 mL ekstrak ditambahkan 10 tetes larutan FeCl3  

1 %. 

e. Steroid  

Uji steroid bercirikan positif apabila menghasilkan warna larutan biru atau 

hijau setelah 1 mL ekstrak ditambahkan anhidrida asam asetat dan 5 tetes asam 

sulfat pekat.  

5. Analisis Derajat Pencoklatan 

Reaksi pencoklatan kulit kopi diencerkan 1:20 (v:v) dengan aquades panas 

(90 oC) sambil diaduk sampai homogen dan disaring dengan kertas saring. Filtrat 

yang diperoleh kemudian diuji menggunakan alat Uv-Vis dengan panjang 

gelombang 420 nm. 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dari hasil analisis Instrumen diolah mengguanakan software 

Origin 8.5.1 dan Avogadro. Hasil pengukuran dihitung menggunakan beberapa 

persamaan sebagai berikut:  

                            (𝑅) =
(m1)

 (m0)
 𝑥 100%                                                   (3.1) 

Ket:  

R = Rendemen (%)  

m0 = Massa sampel (g) 



m1 = Massa kafein (g) 

 

                     (𝑇𝐴) =
(𝑉𝑡×M) ×𝑀𝑟 

𝑚0 
                                                    (3.2)                            

Ket:  

Vt = volume titrasi (mL) 

M = konsentrasi (M) 
Mr = massa molekul relatif (g/mol) 

m0  = berat sampel (g) 

 

HASIL DAN DISKUSI 

Karakteristik Fisikokimia Kulit Kopi Fermentasi 

Karakteristik fisikokimia dari ketiga sampel kulit kopi hasil fermentasi yang 

digunakan dapat dilihat pada Grafik 4.1 Trend yang terlihat dari gambar tersebut 

menunjukkan nilai pH yang semakin meningkat. Nilai pH terendah terletak pada 

fermentasi honey dan tertinggi pada fermentasi anaerob dan wine dengan nilai pH yang 

sama. Dapat diasumsikan bahwa, fermentasi secara basah memiliki nilai pH yang tinggi 

dan terdapat kesamaan bila perlakuannya sama. Akan tetapi, jika dibandingkan dengan 

kulit kopi tanpa fermentasi memiliki nilai pH yang lebih rendah. Menurut hasil penelitian 

Nurhayati, et al. (2020), semakin lama waktu fermentasi akan meningkatkan nilai pH 

kulit kopi. Hal ini disebabkan oleh adanya aktivitas metabolisme dari bakteri yang 

semakin meningkat.  

 

Grafik 4.1 Karakteristik fisikokimia kuantitatif kulit kopi fermentasi  
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Parameter penting lainnya, yaitu kadar kafein yang dimana pada Grafik 4.1 

menunjukkan kadar kafein tertinggi dihasilkan oleh kulit kopi tanpa fermentasi. 

Perbandingan hasil tanpa fermentasi dengan fermentasi menunjukkan kadar kafein yang 

semakin rendah, namun jika dibandingkan dengan semakin lamanya waktu fermentasi 

akan meningkat kadar kafein. Hal ini dikarenakan semakin lama waktu fermentasi, 

maka semakin besar aktivitas mikroorganisme untuk mendegradasi senyawa kafein. 

Berdasarkan hasil penelitian Farida, et al. (2013), penurunan kadar kafein menggunakan 

metode fermentasi disebabkan oleh aktivitas bakteri asam laktat dan lama waktu 

pengeringan kulit kopi. Berdasarkan hasil penelitian Long & Dodge (2017), penurunan 

kafein terjadi karena adanya enzim-enzim yang terlibat dalam mendegradasi kafein. 

Enzim bromelin akan mengubah kafein menjadi senyawa theobromine, theophylline 

dan paraxantine. Senyawa tersebut selanjutnya dikonversi menjadi produk akhir berupa 

xantin dan asam amino purin sebagai produk samping. Menurut Ibrahim, et al. (2014), 

mikroorganisme menurunkan kandungan kafein dengan menguraikan kafein, karena 

struktur kafein mirip dengan molekul purin.  

 

Gambar 4.1 Struktur purin 

Proses fermentasi yang berlangsung dipengaruhi oleh aktivitas mikroba yang 

tidak hanya menurunkan kadar kafein, namun menurunkan kadar total asam. Terjadinya 

kenaikan dan penurunan total asam dipengaruhi oleh nilai pH suatu sampel. Dapat dilihat 

pada Grafik 4.1 menunjukkan semakin tinggi nilai pH yang dihasilkan, maka akan 

semakin rendah nilai total asam pada sampel. Hal ini sejalan dengan penelitian dari 

Tawali, et al. (2018), besar kecilnya nilai total asam berbanding terbalik dengan nilai pH, 

sehingga semakin tinggi nilai total asam, maka nilai pH semakin rendah. Salah satu yang 

berperan penting dalam kenaikan dan penurunan pH dipengaruhi oleh asam korogenat. 

 

Gambar 4.2 Struktur asam klorogenat  



Menurunnya nilai total asam dipengaruhi oleh meningkatnya asam amino. 

Berdasarkan hasil penelitian dari Palinggi, et al. (2014), tingginya aktivitas bakteri asam 

laktat pada kulit kopi fermentasi akan menghasilkan kandungan asam organik yang 

semakin tinggi, sehingga dapat menurunkan pH. Begitu sebaliknya, pH semakin 

meningkat dipengaruhi oleh menurunnya kadar asam pada kulit kopi yang diiringi dengan 

menurunnya aktivitas bakteri asam laktat. Asam organik yang dihasilkan berupa asam 

klorogenat, asam oksalat, asam format, asam asetat, dan asam sitrat. Salah satu yang 

berperan penting dalam kenaikan dan penurunan pH dipengaruhi oleh asam korogenat. 

Derajat pencoklatan juga berperan penting dalam pembentukan aroma dan rasa 

pada seduhan kulit kopi. Adanya reaksi pencoklatan ini disebabkan oleh penjemuran 

sampel hingga mengubah bentuk fisiknya baik itu pengerucutan maupun warnanya. 

Semakin lama waktu fermentasi, maka semakin lama waktu penjemuran yang 

dibutuhkan. Hal ini dapat mempengaruhi nilai absorbansi kulit kopi masing-masing 

fermentasi. Berdasarkan Grafik 4.1 menunjukkan nilai absorbansi pada derajat 

pencoklatan yang terlihat lebih coklat, yaitu pada kulit wine (4,26 a.u). Sementara sampel 

kulit honey dan anaerob memiliki selisih nilai absorbansi yang jauh, yaitu 1,27 (a.u) dan 

3,08 (a.u), dibandingkan dengan sampel tanpa fermentasi (natural) memiliki nilai 

absorbansi 0,92 (a.u). Seiring lamanya waktu fermentasi nilai derajat pencoklatan 

mengalami peningkatan dikarenakan mikroorganisme akan semakin lama mendegradasi 

kandungan gula pada kulit kopi (Vaz, et al., 2022). Menurut hasil penelitian Klingel, et 

al. (2020), derajat pencoklatan dengan nilai absorbansi lebih rendah akan menghasilkan 

rasa yang lebih kuat. Sebaliknya akan menghasilkan rasa yang lebih asam dan aroma yang 

kuat. 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Ekstrak kulit kopi fermentasi aquades panas 

(a) honey, (b) anaerob dan (c) wine. 

Fermentasi secara kering cenderung memiliki nilai absorbansi rendah dibandingkan 

dengan secara basah. Perubahan warna hasil penyeduhan tersebut dipengaruhi oleh waktu 

a b c 



fermentasi, penjemuran dan adanya senyawa tanin yang dapat mengubah warna pada kulit 

kopi. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Towaha, et al. (2014), bahwa 

kepekatan warna yang dihasilkan dipengaruhi oleh kadar tanin yang tinggi. Pada saat 

penyeduhan senyawa tanin terlarut, kemudian teroksidasi dan menghasilkan theaflavin 

dan thearubigin. Hal ini diperkuat oleh Samanta, et al. (2015), yang menyatakan bahwa 

theaflavin (C29H24O12) merupakan senyawa pemberi warna merah kecoklatan, sedangkan 

senyawa thearubigin (C29H24O18) pemberi warna kuning keemasan.  

 

Gambar 4.4 Struktur (a) Theaflavin dan (b) Thearubigin (Rohdiana, 1999) 

Gambar 4.3 menunjukkan warna ekstrak kulit kopi yang sudah mengalami 

penyeduhan dengan aquades yang dipanaskan. Semakin lama waktu fermentasi, maka 

akan menghasilkan warna yang semakin coklat. Berdasarkan hasil penelitian dari Illy & 

Viani (2005), warna coklat yang dihasilkan dipengaruhi oleh gula terlarut, protein, dan 

asam klorogenat didegradasi menjadi senyawa melanoidin melalui reaksi Maillard dan 

dekaramelisasi pada proses pemanggangan dengan pelepasan senyawa volatil lainnya. 

Selain itu, menurut Hutasoit, et al. (2021), warna kecoklatan yang dihasilkan oleh 

senyawa melanoidin akibat terjadinya reaksi gula pentosa dengan asam amino menjadi 

senyawa melanoidin. Senyawa melanoidin ini membentuk senyawa baru yang dapat 

menciptakan aroma dan rasa yang khas pada masing-masing proses fermentasi.  

Karakteristik Isolat Kafein 

Kafein dapat dikarakteristik menggunakan alat instrumen Fourier Transform-

Infra Red (FT-IR). Penggunaan instrumen FT-IR bertujuan untuk mengkonfirmasi 

adanya senyawa berdasarkan garis spektrum gelombang infra merah yang dihasilkan. 

Spektrum FT-IR kafein menunjukkan adanya puncak absorbansi pada berbagai bilangan 

gelombang yang mewakili ikatan kimia tertentu dalam molekul kafein. 



 

Gambar 4.5 Spektrum FT-IR isolat kafein kulit kopi honey process  

Spektrum FT-IR kafein pada Gambar 4.5 menunjukkan serapan pada kafein hasil 

isolat yang memiliki kemiripan dengan kafein yang telah diisolasi oleh Hasanah, et al. 

(2019). Pada puncak yang melebar pada bilangan gelombang 3445 cm-1 yang merupakan 

vibrasi dari ikatan OH. Puncak lain juga terlihat jelas pada bilangan gelombang 2955 cm-

1 yang merupakan vibrasi dari ikatan C-H. Pada bilangan gelombang 1660 cm-1 

memperlihatkan adanya puncak tajam yang merupakan vibrasi dari ikatan C=C, 

berdasarkan interpretasi dari hasil spektrum FT-IR pada ekstraksi isolat kafein 

terkonfirmasi bahwa benar adanya kafein. 

Tabel 4.1 Spektrum FT-IR isolat kafein kulit kopi honey process 

Gugus Fungsi 
Bilangan Gelombang (cm-1) 

Isolat Referensi 

OH stretch 3445 3260 

C-H  2955 2936 
C=O stretch 1703 1732 

=C-N stretching 1660 1622 
C-N 1550 1439 

C=N 1485 1228 

Sumber:  Hasanah, et al. (2019) 
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Karakteristik Fitokimia Kulit Kopi Fermentasi 

Uji fitokimia merupakan tahap awal terpenting yang dilakukan untuk mengetahui 

jenis senyawa yang terkandung dalam suatu ekstrak sampel sebelum dilakukan proses 

isolasi lebih lanjut. Pada penelitian ini menggunakan pelarut DCM, metanol dan n-heksan 

dengan tujuan untuk membandingkan kemampuan pelarut dalam menarik senyawa dari 

dalam sampel kulit kopi berdasarkan kepolarannya. Analisis menggunakan metode KLT 

ini dapat dijadikan pedoman untuk menentukan komposisi pelarut yang cocok digunakan 

untuk proses pemisahan, pemurnian dan mengetahui pola noda dari fraksi-fraksi tersebut. 

Berdasarkan pola noda senyawa pada kromatogram KLT, diperoleh informasi tentang 

potensi dari komposisi pelarut yang digunakan dalam mengelusi suatu senyawa. Adapun 

hasil KLT untuk setiap jenis pelarut dan jenis kulit kopi ditunjukkan pada Gambar 4.5. 

 

Gambar 4.6 Hasil KLT ekstrak kulit kopi fermentasi (a) honey; (b) anaerob 

dan (c) wine. 

Pola pemisahan noda yang jelas diperlihatkan oleh pelarut n-heksan untuk sampel 

kulit kopi (a) dan (c). Sementara, untuk sampel (b) dengan pelarut n-heksan 

memperlihatkan pola pemisahan yang kurang jelas, akan tetapi ada yang terpisah. Pola 

noda yang diperlihatkan oleh masing-masing sampel terlihat berbeda. Perbedaan pola 

noda yang diperlihatkan dapat diasumsikan bahwa perbedaan tersebut dipengaruhi oleh 

proses pengolahan dan waktu fermentasi. Meskipun lokasi tumbuhnya ditempat yang 

sama di desa Senaru dengan ketinggian 730 mdpl.  

Berdasarkan hasil peneltian Marcelinda, et al. (2022), kulit kopi mengandung 

beberapa senyawa fenolik berupa alkaloid, flavanoid dan steroid dengan pelarut n-heksan. 

Pada Tabel 4.2 menunjukkan sampel ekstrak DCM, n-heksan dan metanol mengandung 

senyawa fitokimia berupa alkaloid, polifenol, flavaloid, tanin, dan steroid.  

 

DCM : n-heksan 

7 : 3 

(a) 

DCM : n-heksan 

7 : 3 

(b) 

DCM : n-heksan 

7 : 3 

(c) 



Tabel 4.2 Hasil uji fitokimia ekstrak kulit kopi fermentasi  

 

Parameter 

 Hasil 

 DCM n-heksan metanol 

1 2 3 4 2 3 4 2 3 4 

Alkaloid  + + + + - + + - - + 

Polifenol  + + - - + - - + - + 

Flavanoid  + - - - - - - - - + 

Tanin + + - - + - - + - + 

Steroid  - - + - - - - - - - 

Keterangan : 1 (natural), 2 (honey), 3 (anaerob), dan 4 (wine). 

 

Pada Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa senyawa yang terkandung maupun tidak 

terkandung dalam kulit kopi hasil fermentasi dapat dijelaskan sebagai berikut. Hasil 

skrining fitokimia terhadap ekstrak DCM mengandung golongan senyawa alkaloid, 

polifenol, tanin, dan steroid. Dibandingkan  dengan sampel natural menggunakan pelarut 

DCM mengandung positif uji alkaloid, flavanoid, polifenol, dan tanin. Pada ekstrak n-

heksan mengandung golongan senyawa alkaloid, polifenol dan tanin. Hasil ekstrak 

metanol mengandung senyawa alkaloid, polifenol, flavanoid, dan tanin. Menurut 

Mariana, et al. (2013), pemilihan pelarut pada saat maserasi di dasarkan pada senyawa 

target yang di inginkan. Pelarut yang bersifat polar akan melarutkan komponen yang 

bersifat polar dan begitu juga sebaliknya. 

Uji alkaloid memberikan hasil positif pada ekstrak DCM (semua sampel), n-heksan 

(3 dan 4) dan metanol (4). Hasil positif alkaloid pada uji Dragendorff ditandai dengan 

terbentuknya endapan berwarna coklat, orange dan jingga. Menurut Rasyidi, et al. (2015),  

penggunaan pelarut DCM mampu menarik senyawa yang ada pada sampel dan 

memberikan pola noda yang baik. Menurut penelitian Endarini (2016), senyawa alkaloid 

yang terbentuk secara basa memiliki sifat tidak larut air, akan tetapi lebih mudah larut 

dalam pelarut nonpolar, seperti n-heksan. 

Uji polifenol dan tanin memberikan hasil positif pada ekstrak DCM (2), n-heksan 

(2) dan metanol (2 dan 4). Hasil positif polifenol dan tanin ditandai dengan perubahan 

warna hijau, merah, ungu, dan hitam. Penggunaan pelarut metanol dikarenakan mampu 

mengekstrak senyawa metabolit sekunder, baik bersifat polar maupun nonpolar.  

Uji flavanoid memberikan hasil positif pada ekstrak metanol sampel (4). Hasil 

positif flavanoid ditandai dengan perubahan warna menjadi jingga. Secara umum 

flavanoid larut pada pelarut polar karena mempunyai sejumlah gugus fungsi hidroksil 

(Harborne, 1987). 



Uji steroid menunjukkan hasil positif sampel (3) dengan pelarut DCM. Jika 

dibandingkan dengan hasil penelitian dari Marcelinda, et al. (2016), kulit kopi yang 

mengandung senyawa steroid hanya pada pelarut n-heksan. Dapat diasumsikan bahwa 

hasil uji positif dan negatif fitokimia disebabkan oleh perbedaan pengolahan dan waktu 

fermentasi. Hal ini dikarenakan, adanya penguraian senyawa-senyawa yang dilakukan 

oleh bakteri pada saat fermentasi. 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, hasil skrining fitokimia pada ekstrak 

DCM, n-heksan dan metanol kulit kopi menunjukkan adanya kandungan senyawa 

alkaloid, polifenol, flavanoid, tanin, dan steroid. Karakteristik fisikokimia kulit kopi 

dengan tiga teknik fermentasi honey, anaerob, dan wine processed didapatkan trend kadar 

kafein semakin meningkat akibat semakin lama fermentasi, namun dapat mengurangi 80 

% kafein jika dibandingkan dengan kulit kopi natural. Nilai pH seduhan kulit kopi 

fermentasi mengalami peningkatan, sehingga berbanding terbalik dengan nilai total asam. 

Nilai absorbansi pada derajat pencoklatan mengalami peningkatan akibat dipengaruhi 

oleh reaksi Maillard, sehingga menghasilkan aroma dan rasa yang kuat.  
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