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ABSTRACT 
 

Ultrasonic is an effective and efficient non-thermal extraction method. The mechanical effect of 

the ultrasonic waves increase penetration of the liquid into the cell membrane wall, supporting the 

release of cell components and increasing mass transfer. Factors affecting ultrasonic extraction include 

time and solvent concentration. This study aims to determine the ethanol solvent concentration and the 

maximum time for ultrasonic extraction of arabica coffee leaves. Determination of caffeine levels was 

also carried out for the effectiveness of ultrasonic extraction. Ethanol concentration and extraction time 

which give high yield and caffeine content are 70% ethanol and 30 minutes. 
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ABSTRAK 

 

Ultrasonik merupakan metode ekstraksi non termal yang efektif dan efisien. Efek mekanik dari 

gelombang ultrasonik yang ditimbulkan akan meningkatkan penetrasi dari cairan menuju dinding 

membran sel, mendukung pelepasan komponen sel dan meningkatkan transfer massa. Faktor yang 

mempengaruhi ekstraksi menggunakan ultrasonik antara lain waktu dan konsentrasi pelarut. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui konsentrasi pelarut etanol dan waktu yang maksimal untuk ekstraksi 

ultrasonik daun kopi arabika. Penetapan kadar kafein juga dilakukan untuk mengetahui efektivitas 

ekstraksi ultrasonik. Konsentrasi etanol dan waktu ekstraksi yang memberikan rendemen dan kadar kafein 

tinggi adalah etanol 70% dan waktu 30 menit.     

Kata kunci : Daun, Ekstraksi, Kopi, Kafein, Ultrasonik. 

 

 

PENDAHULUAN  
 

 Proses ekstraksi secara umum dapat dilakukan dengan cara maserasi, perkolasi, refluks, 

ekstraksi dengan alat soxhlet, digesti, dan infusa. Ekstraksi konvensional memiliki kelemahan yaitu 

membutuhkan waktu yang lama dan suhu ekstraksi yang tinggi dengan hasil ekstrak rendah namun 

konsumsi energi tinggi (Hemwimol et al, 2006) sehingga diperlukan metode alternatif. Salah satu metode 

ekstraksi yang dapat digunakan adalah metode gelombang ultrasonik. Ultrasonik merupakan metode 

ekstraksi non termal yang efektif dan efisien. Efek mekanik dari gelombang ultrasonik yang ditimbulkan 

akan meningkatkan penetrasi dari cairan menuju dinding membran sel, mendukung pelepasan komponen 

sel dan meningkatkan transfer massa (Keil, 2007).  

Penggunaan ultrasonik dapat menimbulkan efek kavitasi yang dapat memecah dinding sel bahan 

sehingga komponen bioaktif keluar dengan mudah dan didapatkan hasil ekstrak yang maksimal dengan 

proses ekstraksi yang jauh lebih singkat (Kuldikole, 2002). Metode konvensional seperti maserasi, 

sokletasi, perkolasi, dan refluks memiliki kekurangan karena membutuhkan waktu ekstraksi yang lama, 

membutuhkan banyak pelarut serta hasil ekstrak yang didapatkan kurang maksimal. Optimasi ekstraksi 
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daun kopi arabika dapat dilakukan dengan metode ekstraksi ultrasonic. Ultrasonik dapat menurunkan 

suhu operasi pada ekstrak yang tidak tahan panas, sehinga cocok untuk diterapkan pada ekstraksi senyawa 

bioaktif tidak tahan panas (Zou et al, 2014). 

 Penelitian mengenai efektifitas penggunaan ultrasonik bath dalam ekstraksi sudah banyak 

dilakukan seperti penelitian Ramos (2017) dengan tanaman simaba (Simaba cedro) dan  Zhanga (2005) 

pada ekstraksi buah Macleaya cordata. Faktor yang mempengaruhi ekstraksi menggunakan ultrasonik 

yaitu ukuran partikel, jenis pelarut, rasio pelarut dengan bahan, suhu, lama waktu ekstraksi, intensitas 

akustik, ketinggian sampel (dalam bentuk cair), dan siklus dari paparan gelombang ultrasonik (Wijngaard 

et al, 2012). Keuntungan metode ultrasonik adalah dapat meningkatkan hasil ekstraksi, waktu ekstraksi 

yang singkat, menggunakan suhu rendah, dan volume pelarut yang sedikit (Dey dan Rathod, 2013). 

Kekurangan metode ultrasonik adalah membutuhkan energi dan biaya yang besar. Rendemen yang 

dihasilkan dengan menggunakan metode ini lebih tinggi dibandingkan dengan menggunakan metode 

konvensional (Rostagno dan Prado 2013).  

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh variasi waktu dan konsentrasi etanol pada 

proses ekstraksi daun kopi arabika dengan metode ultrasonik dalam menghasilkan ekstrak etanol daun 

kopi arabika dengan kadar kafein yang lebih tinggi. 

  

METODE  
 

Alat dan Bahan 

Alat yang dibutuhkan adalah timbangan analitik, ultrasonic bath, spektrofotometer uv-vis 

(Shimadzu, Jepang) , vacum rotary evaporator, moisture analyzer, ayakan mesh 40, alat-alat gelas. Bahan 

yang dibutuhkan adalah daun kopi arabika yang diperoleh dari Institut Pertanian Bogor (IPB), etanol 

50%, etanol 70%, etanol 96%, baku kafein, HCl 2N, FeCl3, NaCl, Pereaksi Dragendroff, Pereaksi 

Bouchardat, serbuk Mg, aquades, kloroform, eter, H₂SO₄ pekat, asam asetat anhidrat, asam asetat 1%, 

NH₄OH, mayer, gelatin, aqua pro analisis, Ammonium Hydorxide, CaCO3. 

 

Pembuatan Serbuk Daun Kopi Arabika  

Daun kopi arabika segar disortasi basah dari bahan-bahan pengotor. Selanjutnya dilakukan 

pencucian dengan air mengalir hingga bersih setelah itu dikeringkan dengan cara diangin-anginkan 

hingga kering dan dilakukan sortasi kering. Simplisia dihaluskan dengan menggunakan blender hingga 

menjadi serbuk, lalu diayak dengan ayakan mesh no. 40 ditimbang dan dicatat hasilnya. 

 

Ekstraksi Daun Kopi Arabika Variasi Konsentrasi Etanol 

Serbuk daun kopi arabika ditimbang 50 gram sebanyak 5 kali, dilarutkan dalam etanol 50%, 

70% dan 96% sebanyak 500 ml masing masing di dalam gelas kimia 500 ml kemudian ditempatkan 

dalam ultrasonik bath selama 30 menit pada suhu ruang. Selanjutnya disaring dengan kertas saring 

whatman no 1. Filtrat yang diperoleh dipekatkan dalam rotari evaporator dan dikemas dalam botol gelap. 

 

Ekstraksi Daun Kopi Arabika Variasi Waktu 

Serbuk daun kopi arabika ditimbang sebanyak 50 gram untuk setiap variasi waktu yang 

digunakan yaitu 10, 20, dan 30 menit, lalu dimasukkan ke dalam Beaker glass. Dilarutkan dengan pelarut 

etanol 70% sebanyak 500 ml, kemudian diekstraksi dengan suhu ruang menggunakan ultrasonik bath 

sampai pelarut menjadi jernih.. Larutan disaring menggunakan kertas whatman no 1. Filtrat yang didapat 

dievaporasi menggunakan rotary vakum evaporator. Ekstrak yang didapat dikemas dengan botol gelap., 

 

Evaluasi Mutu Ekstrak dan Skrining Fitokimia 

Ekstrak kental daun kopi arabika dihitung rendemen ekstrak yaitu perbandingan antara ekstrak 

yang diperoleh dengan simplisia awal. Rendemen menggunakan satuan persen (%), semakin tinggi nilai 

rendemen yang dihasilkan menandakan nilai ekstrak yang dihasilkan semakin banyak (Armando 2009). 

Pemeriksaaan organoleptis meliputi pemeriksaan bentuk, warna, bau dan rasa dari ekstrak daun kopi 

arabika. Kadar abu dengan cara Timbang saksama 2 gram ekstrak etanol 50%, 70% dan 96% tunggal 

masukkan ke dalam krus silikat yang telah dipijar dan ditara, pijarkan perlahan-lahan sampai arang habis, 

dinginkan dan timbang. Jika dengan cara ini arang tidak dapat dihilangkan, tambahkan air panas, aduk, 

saring melalui kertas saring bebas abu. Pijarkan kertas saring beserta sisa penyaringan dalam krus yang 

sama. Masukkkan filtrat ke dalam krus, uapkan dan pijarkan hingga bobot tetap. Kadar abu total dihitung 

terhadap berat bahan uji, dinyatakan dalam % b/b (Depkes 2008). Susut pengeringan menggunakan  

moisture balance dengan cara hidupkan alat kemudian panaskan alat selama 10menit, lalukan setting alat 



 

untuk susut pengeringan timbang ekstrak sebanyak 2g kemudian tutup alat, biarkan alat berjalan otomatis, 

tulis data yang didapatkan (lampu mati) biarkan suhu menurun, tekan off..  

Ekstrak diidentifikasi kandungan alkaloid menggunakan pereaksi mayer dan bouchardat dengan 

hasil positif endapan putih serta dragendorf yang menghasilkan endapan coklat muda sampai kuning 

sedangkan untuk alkaloid spesifik kafein menggunakan reagen parry dan ammonia encer (Depkes 2000). 

Identifikasi senyawa fenolik menggunakan reagen FeCl3 yang membentuk warna biru kehitaman sampai 

ungu. Tanin dapat terdeteksi menggunakan FeCl3 serta reagen NaCl dan larutan gelatin. Flavonoid khas 

dianalisis menggunakan HCl dan serbuk Mg. Pereaksi Liebermann-Burchad dapat mendeteksi steroid. 

Kemudian untuk saponin sangat khas diuji pembentukan busa yang tidak hilang dengan penambahan HCl 

(Tukiran et al, 2014). 

 

Penetapan Kadar Kafein  

Ekstrak sebanyak 1 gram dimasukkan ke dalam gelas ukur kemudian ditambahkan 150 ml 

aquades panas kedalamnya sambil diaduk. Larutan daun kopi arabika panas disaring melalui corong 

dengan kertas saring kedalam Erlenmeyer, kemudian 1,5 g kalsium karbonat (CaCO3) dan larutan daun 

kopi arabika tadi dimasukkan ke dalam corong pisah lalu diekstraksi sebanyak 4 kali, masing-masing 

dengan penambahan 25 ml kloroform. Lapisan bawahnya diambil, kemudian ekstrak (fase kloroform) ini 

diuapkan dengan rotary evaporator hingga kloroform menguap seluruhnya. Ekstrak kafein bebas pelarut 

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 mL, diencerkan dengan aquades hingga garis tanda dan 

dihomogenkan, kemudian dibuat pengenceran dari kafein ekstrak daun kopi arabika yang dibuat 100 ml 

dengan mempipet 1ml/10ml lalu ditentukan kadarnya dengan spektrofotometri UV pada panjang 

gelombang 273,40 nm. Perlakuan yang sama dilakukan untuk tiap-tiap sampel daun kopi arabika dengan 

berat 1 gram (Fitri, 2008). 

 

   

HASIL  
 

Tabel 1. Hasil Evaluasi Mutu dan Kadar Kafein Ekstrak Etanol Daun Kopi Arabika  

Sampel Rendemen Kadar Abu 

total 

Susut 

pengeringan 

Kadar Kafein 

(mg/g ekstrak) 

Konsentrasi etanol     

Ekstrak etanol 50% 50,06% 9,25% 5,17% 70,24 

Ekstrak etanol 70% 47,47% 8,86% 2,43% 189,00 

Ekstrak etanol 96% 38,26% 6,26% 0,80% 125,22 

Waktu     

10 menit 13,12% 9,35% 4,26% 120,52  

20 menit 13,18% 9,17% 1,26% 156,00 

30 menit 14,66% 8,00% 5,81% 194,22 

 

Tabel 2. Hasil Skrining Fitokimia Ekstrak Etanol Daun Kopi Arabika  

Senyawa terdeteksi Hasil 

Etanol 

50% 

Etanol 

70% 

Etanol 

96% 

10 menit 20 menit 30 menit 

Alkaloid (+) (+) (+) (+) (+) (+) 

Flavonoid (+) (+) (+) (+) (+) (+) 

Fenol (+) (+) (+) (+) (+) (+) 
Tanin (+) (+) (+) (+) (+) (+) 

Saponin (+) (+) (+) (+) (+) (+) 
Terpenoid/Steroid (+) (+) (+) (+) (+) (+) 

Kafein (+) (+) (+) (+) (+) (+) 
 



 

 
Gambar 1. Kurva Kalibrasi Baku Kafein 

 

PEMBAHASAN  
Daun kopi arabika segar dicuci bersih kemudian dikeringkan dengan cara diangin-anginkan pada 

udara terbuka tanpa kena sinar matahari langsung sesekali dibolak-balikan agar kering dengan merata. 

Pengeringan bertujuan untuk mengurangi kadar air dalam simplisia agar reaksi enzimatis dalam sel tidak 

lagi berlangsung sehingga kandungan senyawanya tidak rusak serta mencegah timbulnya bakteri dan 

jamur yang dapat menurunkan kualitas simplisia. Pengurangan berat simplisia daun kopi arabika terjadi 

pada proses pengeringan dan sortasi. Sortasi yaitu pemisahan simplisia dengan pengotor-pengotornya 

yang lain, sengingga diharapkan simplisia bersih dari pengotor yang dapat mempengaruhi proses 

ekstraksi. Daun kopi arabika kering selanjutnya diserbukan menggunakan blender dan diayak dengan 

ayakan no 40. Pembuatan serbuk simplisia dilakukan untuk memperkecil ukuran partikel simplisia. 

Ukuran partikel yang kecil akan memperbesar luas permukaan simplisia menyebabkan pelarut yang 

digunakan mudah menyerap ke dalam simplisia sehingga senyawa aktif yang tertarik lebih maksimal dan 

mempermudah proses ekstraksi.  

Proses ekstraksi bertujuan untuk menarik komponen kimia yang terdapat dalam simplisia. 

Ekstrkasi didasarkan pada prinsip perpindahan massa komponen set terlarut ke dalam pelarut yang sesuai 

berdasarkan sifat like dissolves like, dimana perpindahan mulai terjadi pada lapisan antar muka (pelarut 

dan zat terlarut) kemudian zat terlarut tersebut berdifusi masuk ke dalam pelarut. Metode ekstrkasi yang 

digunakan adalah metode ultrasonik. Metode ultrasonik digunakan untuk konsumsi energi yang lebih 

kecil dan waktu operasi yang lebih singkat. Keuntungan metode yang digunakan adalah mempercepat 

proses ekstraksi, dibandingkan dengan ekstraksi termal atau ekstraksi konvensional, metode ultrasonik 

lebih aman, lebih singkat, dan meningkatkan jumlah rendemen kasar (Dey dan Rathod 2013). Pelarut 

etanol dipilih karena etanol merupakan pelarut yang sifatnya semi polar dalam penggunaannya, artinya 

pelarut bisa menyari atau mengekstrak senyawa-senyawa baik yang bersifat polar ataupun semipolar, 

tidak beracun, dapat bercampur dengan air, serta panas yang diperlukan untuk pemekatan lebih sedikit 

(Gandjar dan Rohman, 2014). Etanol merupakan pelarut yang mampu mengekstrak senyawa flavonoid, 

saponin, tanin, antrakuinon, terpenoid, dan alkaloid (Harborne 1987). 

Hasil yang didapatkan dari ultrasonik kemudian dilakukan pemeketan dengan menggunakan 

vacum rotary evaporator pada suhu 40⁰ sampai 55⁰ C. Pemekatan bertujuan untuk menaikkan kandungan 

ekstrak daun kopi arabika dengan mengurangi kadar air dan mengurangi sisa pelarut pada saat proses 

ultrasonik. Ekstrak hasil evaporasi yang didapat selanjutnya dioven atau di waterbath hingga 

mendapatkan ekstrak dengan berat yang konstan. Rendemen tertinggi untuk variasi konsentrasi etanol 

ditunjukkan pada etanol 70% sedangkan untuk variasi waktu diunjukkan pada waktu 30 menit. Rendemen 

pada konsentrasi etanol menunjukkan angka yang tinggi karena simplisia diekstraksi berulang sampai 

didapatkan pelarut yang jernih, yang artinya hampir semua senyawa metabolit sekunder terekstraksi.  

Karakteristik mutu ektrak terbagi menjadi parameter spesifik dan non spesifik. Pemeriksaan 

organoleptik dan rendemen ekstak termasuk dalam parameter spesifik, sedangkan susut pengeringan dan 

kadar abu termasuk kedalam parameter non spesifik (Depkes RI 2000). Penetapan kadar abu total 

dilakukan dengan tujuan untuk memberikan gambaran kandungan mineral internal dan eksternal yang 

berasal dari proses awal sampai terbentuknya ekstrak kadar abu total berkaitan dengan mineral baik 

senyawa organik maupun anorganik yang diperoleh secara internal maupun eksternal (Depkes RI 2000). 

Hasil yang diperoleh dalam pengujian kadar abu pada semua variasi telah memenuhi persyaratan yaitu 

tidak lebih dari 18% (Depkes RI 2011). Nilai untuk susut pengeringan ekstrak daun kopi arabika 



 

semuanya memenuhi syarat yaitu kurang dari 10% (Depkes RI 2011). 

Skrining fitokimia dilakukan untuk memberikan gambaran tentang golongan senyawa yang 

terkandung dalam ekstrak. Skrining dilakukan terhadap semua hasil ekstrak kental setiap variasi waktu 

dan variasi konsentrasi etanol yang telah dilakukan. Hal ini dilakukan bertujuan untuk memastikan proses 

pada setiap ekstraksi dengan waktu Ultrasonik yang berbeda tidak merubah kandungan senyawa kimia di 

dalam ekstrak daun kopi arabika ini. Identifikasi alkaloid, fenolik, steroid dan saponin memberikan hasil 

yang positif. Pemeriksaan tanin dilakukan dengan 2 cara yaitu dengan penambahan gelatin 1% dan Fecl3. 

Pada penambahan gelatin hasil positif yang didapatkan adalah endapan putih sedangkan pada penelitian 

ini tidak didapatkan. Pada penambahan FeCl3 menghasilkan warna hijau kehitaman karna tanin akan 

membentuk senyawa kompleks dengan FeCl3. Dapat disimpulkan tanin yang terdapat dalam daun kopi 

adalah tanin terkondensasi atau flavolan. Pemeriksaan flavonoid dilakukan dengan penambahan Mg dan 

dilanjutkan dengan penambahan HCl pekat. Penambahan HCl pekat dalam uji flavonoid digunakan untuk 

menghidrolisis flavonoid menjadi aglikonya, yaitu dengan menghidrolisis O- glikosil. Glikosil akan 

tergantikan oleh H+ dari asam karena sifatnya yang elektrofilik. Reduksi dengan Mg dan HCl pekat ini 

menghasilkan senyawa komplek yang berwarna merah, kuning, sampai jingga. Dari hasil pengujian 

tersebut terjadi perubahan warna (Marliana, 2005). Pada pengujian flavonoid ekstrak etanol daun kopi 

arabika terbentuk reaksi positif dengan ditandai warna kuning. Kafein diindetifikasi dengan reagen parry 

yang menghasilkan warna hijau. Hal tersebut yang menunjukan adanya kafein dalam sampel tersebut. 

Reagen parry dibuat dengan mereaksikan Cobalt Nitrat [Co(NO3)2] dengan metanol (CH3OH). Ion kobalt 

(Co) dalam reagen tersebut akan membentuk kompleks yang berwarna hijau. Ion kobalt bermuatan dua 

positif sehingga memungkinkan untuk mengikat gugus nitrogen yang terdapat pada senyawa kafein 

(Maramis, 2013).  

Pada penelitian ini untuk menentukan kadar kafein pada sampel digunakan kafein baku sebagai 

larutan standar dengan deret konsentrasi 44, 77, 110, 143, dan 176 ppm. Digunakan deret konsentrasi 

karena metode yang dipakai dalam menentukan kadar adalah metode yang menggunakan persamaan 

kurva baku, untuk membuat kurva baku terlebih dahulu dibuat beberapa deret konsentrasi untuk 

mendapatkan persamaan. Digunakan kafein baku sebagai larutan standar. Pengukuran standar baku kafein 

dilakukan dengan panjang gelombang 273,40 nm. Dari hasil pengukuran absorbansi larutan standar pada 

berbagai konsentrasi didapatkan data yang telah sesuai dengan hukum Lambert-Beer yaitu nilai 

absorbansi pada kisaran 0,2-0,8. Kurva larutan standar senyawa kafein diperoleh hubungan yang lurus 

antara absorbansi dengan konsentrasi dengan persamaan regresi linier y= 0,0012x+0,2336 dengan nilai 

koefisien relasi (r) = 0,9972. 

Pada pengukuran konsentrasi senyawa kafein pada ekstrak etanol daun kopi arabika, dilakukan 

preparasi sampel terlebih dahulu yaitu Sebanyak 1 gram ekstrak daun kopi arabika dari masing – masing 

variasi waktu (10, 20, dan 30 menit) dimasukkan ke dalam beaker glass kemudian ditambahkan 150 ml 

akuades. panas kedalamnya sambil diaduk. Larutan ekstrak daun kopi arabika panas disaring melalui 

corong dengan kertas saring ke dalam Erlenmeyer, kemudian 1,5 g kalsium karbonat (CaCO3). Kalsium 

karbonat berfungsi untuk memutuskan ikatan kafein dengan senyawa lain, sehingga kafein akan ada 

dalam basa bebas (Mahendradatta, 2007). Larutan ekstrak daun kopi arabika tadi dimasukkan ke dalam 

corong pisah lalu diekstraksi sebanyak 4 kali, masing-masing dengan penambahan 25 mL kloroform. 

Kafein dalam basa bebas tadi setelah penambahan kalsium karbonat (CaCO3) akan diikat oleh kloroform, 

karena kloroform merupakan pelarut pengekstraksi yang tidak bercampur dengan pelarut semula (Suriani, 

1997). 

 

 

KESIMPULAN (Huruf Times New Roman 10 point, Bold, spasi 1) 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa konsentrasi etanol 

yang paling baik adalah etanol 70% dan waktu paling maksimal adalah 30 menit. Dengan demikian dapat 

disimpulkan bahwa variasi waktu ekstraksi dan konsentrasi etanol  dapat mempengaruhi rendemen dan  

perolehan kadar kafein daun kopi arabika yang diekstraksi dengan metode ultrasonik. 

 

SARAN  
Penelitian lebih lanjut mengenai variasi jenis pelarut, kadar fenolik, flavonoid dan tanin dari 

beberapa variasi faktor-faktor yang mempengaruhi ekstraksi ultrasonik. 
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