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Kopi bubuk campuran terbuat dari biji kopi yang ditambah dengan
bahan lain kemudian disangrai secara bersamaan dan dihaluskan. Penambahan
bahan campuran ke dalam bubuk kopi murni tersebut berpengaruh terhadap
jumlah kandungan senyawa kafein yang dihasilkan. Salah satu metode yang
dapat digunakan untuk menganalisis kandungan kafein dalam kopi adalah
dengan mengamati pola absorbansi yang dihasilkan. Dalam hal ini, tujuan dari
kegiatan penelitian ini adalah untuk mengetahui spektrum absorbansi kopi
bubuk murni dan kopi bubuk campuran berdasarkan pengukuran absorbansi
kafein menggunakan spektrofotometer UV-Vis.

Pada penelitian ini, analisis terhadap karakteristik spektrum absorbansi
dari kopi bubuk murni dan kopi bubuk campuran dilakukan dengan
menggunakan spektrofotometer UV-Vis. Jenis kopi bubuk murni yang
digunakan adalah robusta, sedangkan bahan campuran kopi yang ditambahkan
berupa jagung dan kedelai. Penambahan bahan campuran pada kopi bubuk
murni dilakukan pada variasi fraksi massa sebesar 5%, 10%, 15%, dan 20%.
Pengukuran absorbansi kafein kopi bubuk dilakukan pada rentang panjang
gelombang 241-300 nm dan diperoleh bahwasanya absorbansi maksimum
terjadi di panjang gelombang (272,273) nm. Data pengukuran absorbansi kopi
bubuk kemudian divisualisasikan ke dalam grafik hubungan absorbansi
terhadap panjang gelombang.

Spektrum absorbansi dari kopi bubuk murni yang diperoleh berdasarkan
pengukuran menggunakan spektrofotometer UV-Vis berupa sebuah kurva
dengan puncak absorbansi yang terjadi pada panjang gelombang (272,273)
nm. Daerah spektrum ini bersesuaian dengan puncak absorbansi dari kafein
standart. Rata-rata absorbansi maksimum dari kopi bubuk murni sebesar
2,255. Pola absorbansi pada kopi bubuk campuran berbagai variasi fraksi
massa bahan pencampur juga memiliki bentuk kurva yang sama dengan kurva
kafein standar. Peningkatan fraksi massa bahan pencampur menyebabkan
berkurangnya absorbansi kafein, yang ditunjukkan dari penurunan nilai
absorbansi maksimum, baik pada kopi campuran jagung maupun kedelai.
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Kopi bubuk merupakan salah satu bahan pokok minuman. Pada umumnya,
kopi bubuk diseduh untuk dikonsumsi oleh masyarakat sebagai minuman. Kopi
bubuk dibuat dari biji kopi yang telah disangrai, digiling, atau ditumbuk hingga
menyerupai serbuk halus. Terdapat dua jenis kopi yang dikenal yaitu jenis kopi
arabika dan jenis kopi robusta (Barbin et al, 2007). Kopi bubuk memiliki aroma
dan citarasa yang khas. Aroma dan citarasa kopi bubuk bergantung pada jenis kopi
yang digunakan serta cara pengolahannya (Karyadi et al., 2009; Hayati et al.,
2012).

Harga biji kopi yang digunakan sebagai bahan baku utama kopi bubuk, bagi
masyarakat pedesaan masih tergolong mahal. Biasanya masyarakat menambahkan
atau menggantinya dengan bahan pangan lain yang lebih murah. Oleh karena itu
terdapat varian kopi bubuk dipasaran yaitu kopi bubuk murni dan kopi bubuk
campuran. Kopi bubuk murni merupakan kopi bubuk yang dihasilkan dari proses
penyangraian dan penggilingan dari biji kopi yang telah masak. Sedangkan kopi
bubuk campuran merupakan kopi bubuk yang diperoleh dari proses penyangraian
dengan menambahkan bahan tambahan lain kemudian digiling membentuk serbuk
halus (Lestari, et al., 2009). Menurut Reis et al. (2017), terdapat beberapa jenis
campuran yang ditambahkan pada kopi bubuk yaitu salah satunya kopi dengan
jagung.

Kopi dikenal akan kandungan kafeinnya yang tinggi, yang mungkin tidak
terdapat pada bahan campuran lain seperti jagung dan kedelai (Hayati et al.,
2012). Berkaitan dengan hal tersebut, banyak dilakukan penelitian tentang kopi.
Pembahasan yang menarik pada penelitian tentang kopi yakni ditinjau dari segi
karakteristik optiknya. Karakterstik optik kopi yang didasarkan pada kandungan

kafeinnya, dapat  dijadikan  sebagai parameter  identitas  kopi.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

Kopi merupakan salah satu minuman yang digemari oleh masyarakat karena
memiliki aroma dan citarasa yang khas. Aroma dan citarasa kopi bubuk bergantung
pada jenis biji kopi yang digunakan dan cara pengolahannya (Karyadi et al., 2009).
Secara umum terdapat jenis biji kopi yang banyak dijumpai, sebagai bahan baku
minuman yaitu kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi robusta (Coffea canephora).
Biji kopi yang telah matang atau berwarna merah kemudian dipetik dan diproses

untuk dimanfaatkan sebagai minuman (Prastowo et al., 2010).

2.1 Pengolahan Kopi Bubuk

Kopi dinikmati dalam bentuk seduhan serbuk halus menggunakan air panas.
Serbuk halus tersebut dinamakan kopi bubuk. Kopi bubuk diperoleh dari hasil
pengolahan biji kopi kering. Terdapat dua tahapan didalam pembuatan kopi bubuk
yaitu tahapan penyangraian dan tahapan penggilingan (Nopitasari, 2010).

2.1.1 Penyangraian

Penyangraian adalah proses pembentukan rasa dan aroma pada biji kopi.
Proses penyangraian dilakukan dengan menggunakan suhu tinggi (Edvan et al.,
2016). Selama proses penyangraian akan terjadi perubahan fisik maupun kimia seperti
penguapan air, terbentuknya senyawa volatile, karamelisasi karbohidrat, pengurangan
serat kasar, denaturasi protein, terbentuknya gas CO, yang mengisi pori-pori kopi
(Joko et al., 2009).

2.1.2 Penggilingan
Penggilingan adalah proses pengecilan ukuran, dimana proses ini mengubah

sifat fisik dari kopi karena mendapatkan gaya-gaya mekanis seperti gaya tekan, gaya
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Rancangan Kegiatan Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia Analitik, Jurusan Kimia,
Fakultas Matematika dan limu Pengetahuan Alam, Universitas Jember. Pelaksanaan
kegiatan penelitian ini dimulai dari bulan 4 Maret 2018 sampai 26 Maret 2018.
Penelitian ini dilakukan dengan uji kuantitatif untuk mengetahui pola spektrum kopi
bubuk murni dan kopi bubuk campuran menggunakan spektrofotometer UV-Vis.

Metode yang digunakan adalah metode spektrofotometri. Alat yang digunakan
antara lain Spektrofotometer UV-Vis, kuvet, botol semprot, rubber bulb, pipet ukur,
hotplate, tisu, kertas saring, gelas beaker, spatula, gelas ukur, labu Erlenmeyer,
corong, corong pisah, neraca analitik dan rotari evaporator. Bahan yang digunakan
adalah standar kafein, CaC05, sampel kopi bubuk dan aquades. Sampel kopi bubuk
yang digunakan terdiri dari kopi bubuk murni, kopi bubuk campuran jagung, dan kopi
bubuk campuran kedelai. Penelitian ini dilakukan dengan mengukur nilai absorbansi
pada sampel kopi bubuk murni, kopi bubuk campuran jagung, kopi bubuk campuran
kedelai. Kopi bubuk murni adalah kopi yang diperoleh dari pemetikan biji kopi
berwarna merah (matang) kemudian disangrai dan digiling menjadi serbuk halus.
Terdapat dua variasi bahan campuran kopi bubuk yaitu jagung dan kedelai.
Tambahan campuran jagung ataupun kedelai divariasi 5%, 10%, 15% dan 20% dari
massa kopi yang digunakan. Penelitian ini dilakukan dengan studi pustaka dari
berbagai sumber yang terkait dengan topik yang diangkat pada penelitian ini.
Kemudian dilanjutkan dengan mempersiapkan alat dan bahan. Setelah itu
mempersiapkan sampel yang akan dikarakterisasi nilai absorbansinya. Pengukuran
nilai absorbansi sampel dilakukan menggunakan alat spektrofotometer dan hasil data

yang diperoleh dianalisis dan menjadi dasar untuk membuat kesimpulan.
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BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut:

1. Spektrum absorbansi dari kopi bubuk murni yang diperoleh berdasarkan
pengukuran menggunakan spektrofotometer UV-Vis berupa sebuah kurva
dengan puncak absorbansi yang terjadi pada panjang gelombang 272 nm dan
273 nm. Daerah spektrum ini bersesuaian dengan puncak absorbansi dari kafein
standart. Rata-rata absorbansi maksimum dari kopi bubuk murni adalah sebesar
2,255.

2. Pola absorbansi kopi bubuk campuran berbagai variasi fraksi massa bahan
pencampur memiliki bentuk kurva yang sama dengan kurva kafein standar.
Peningkatan fraksi massa bahan pencampur menyebabkan berkurangnya
absorbansi  kafein, yang ditunjukkan dari penurunan nilai absorbansi

maksimum, baik pada kopi campuran jagung maupun kedelai.

5.2 Saran

Saran yang didapatkan berdasarkan penelitian ini yaitu sebaiknya dilakukan
penelitian lanjutan mengenai kandungan zat lain yang terdapat di dalam kopi bubuk
campuran, seperti sukrosa, protein, asam klorogenat ataupun senyawa volatile
lainnya. Hal ini untuk mendukung data absorbansi kafein kopi bubuk campuran pada
penelitian ini. Sehingga akan didapatkan karakteristik pola absorbansi dari kopi

bubuk campuran.
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Kopi Bubuk Murni Bubuk Jagung Sangrai
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