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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan mengetahui jumlah kafeémta aktivitas antioksidan kopi
Arabika Gayo dan Arabika Toraja yang diseduh denganggunakan metode penyeduhan
yang berbeda. Penelitian ini telah dilakukan di draltorium Teknologi Hasil Pertanian
Universitas Andalas pada bulan Oktober 2013 sang@igan Januari 2014. Proses
penyeduhan minuman kopi ini masing-masing menggamak g bubuk kopi dan 140 mL air
pada setiap sajian, kemudian dilakukan pengamadarkkafein, aktivitas antioksidan dan
total fenol. Penelitian menggunakan Rancangan Aaaigkap (RAL) yang terdiri dari 5
perlakuan dan 3 kali ulangan. Data dianalisis sestatistika dengan menggunakan ANOVA
dan jika berbeda nyata, dilakukan dengarDujncan’s New Multiple Range TERNMRT)
pada taraf nyata 5%. Perlakuan penelitian adalabedaan penyeduhan yaitu perlakuan A
(Pemanasan Campuran Kopi), B (Tubruk), Eefch Presg D (Moka Pof), E (Coffee
Syphoi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaarodeepenyeduhan berpengaruh
nyata terhadap kadar kafein dan aktivitas anti@ksighng terkandung didalamnya. Metode
Pemanasan Campuran Kopi merupakan metode penyeglahg melarutkan kafein paling
tinggi, diikuti oleh metode penyeduhan Tubrékench PressMoka PotdanCoffee Syphon
yang melarutkan kafein paling rendah. Aktivitas igkdidan tertinggi terdapat pada
minuman kopi yang diseduh dengan metode penyedBeamnasan Campuran Kopi dan
Tubruk, diikuti oleh metode penyeduhi&rench PressMoka PotdanCoffee Syphowgang
memiliki aktivitas antioksidan yang rendah.
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