|. PENDAHULUAN
1.1Latar Belakang

Kopi merupakan minuman yang tidak mengandung alkdbelain sebagai
obat dalam budaya pengobatan tradisional Arab (gah@ina, India, juga sebagai
komoditi yang sangat diminati untuk diperdagangianggabean, 2012).

Kopi pertama kali diteliti oleh seorang ilmuwan idBukhara bernama Ibnu
Sina (Avicenna). lIbnu Sina adalah seorang doktealiggis ahli filsuf. Pada abad ke-
10 Ibnu Sina menemukan suatu kandungan yang teérdajzgan minuman kopi yang
disebutbunchum Bunchumyang dimaksud ialah kandungan yang saat ini letsak
bernama kafein. Sejak saat itu penelitian mengkopi terus dilanjutkan, seperti
kandungan yang terdapat dalam kopi serta manfaataja yang terdapat didalam
kopi bagi kesehatan manusia (Gardjito dan Rahadiai).

Kopi mengandung antioksidan, kandungan antioksidada kopi mampu
mencegah kerusakan sel-sel otak, serta baik urggkhatan hati. Selain itu, bagi
sebagian orang dengan rutinitas yang mengharuskaeka untuk beraktivitas di
malam hari, kopi bisa menjadi alternatif minumamgadaik karena kandungannya
tersebut. Banyak manfaat yang didapat dari kafem@ntaranya kopi dapat
mengurangi resiko penyakit kanker dan diabetes nkarkandungan pada kopi
meningkatkan laju metabolisme tubuh. Kopi juga menyai sifat sebagai anti
bakteri dan anti perekat yang baik hingga memungkinuntuk menyembuhkan
berbagai masalah yang berkaitan dengan kesehatiam, neumasuk gigi berlubang,
pembentukan plak dan infeksi gusi. Kafein juga begaruh pada fungsi adenosin
yang merupakan senyawa pada sel otak yang menyabalbuh tidak mudah lelah
dan mengantuk hingga memunculkan perasaan sedak @mtung lebih kencang
dan naiknya tekanan darabh.

Minum kopi ataungopi di Indonesia sebenarnya sudah ada sejak zaman

dahulu, jauh sebelum gerai kopi berskala intermagisepertiStarbucksdatang ke
Indonesia. Namun biasanya kopi di jual di warungung kopi sederhana dan
biasanya dikonsumsi oleh masyarakat menengah kehba@isamping itu kopi

disajikan dengan sederhana dan biasanya adalahtimpik dan kopi susu. Pada



akhir tahun 1990coffee shopberskala internasional mulai masuk ke Indonesia da
kini keberadaancoffee shopsudah dianggap sebagai suatu gaya hidup modern
(Gardjito dan Rahadian, 2011).

Saat ini dikenal dua buah jenis kopi, yaitu kopaBika dan kopi Robusta.
Lain halnya dengan kopi Robusta yang dapat di tasiagiaerah yang ketinggiannya
lebih rendah dibandingkan dengan kopi Arabika. Ké@ibika merupakan kopi yang
tumbuh di daerah dengan ketinggian 1.000 - 2.10@magatas permukaan laut.

Salah satu target dalam membuat minuman kopi adakdhrutkan kafein.
Kafein merupakan senyawa alkaloid santin 1,3,7dtilsantin yang terkandung
dalam kopi dan teh. Kafein merupakan senyawa yangjfat basa yang larut dalam
air. Kafein terdapat sebagai serbuk putih atau gabgrum mengkilat putih.
Perbandingan kafein yang larut dalam air ialahQ(}L:8lkohol (1:75) dan kloroform
(2:6), namun kafein kurang larut dalam eter. Kekmu kafein mengalami
peningkatan dalam air panas (1:6 padéC$atau alkohol panas (1:25 padd®)p
(Wilson and Gisvold,1982it Fitri, 2009).

Kafein mudah larut dalam air panas. Pada sebuatlifi@n tentang pengaruh
berat dan lama penyeduhan teh terhadap kadar kgdem terkandung didalamnya,
teh yang diseduh selama 1-2 menit pertama akanrutida semua kafein tanpa
tanin, akibatnya minuman tersebut memiliki kadaekayang tinggi (Fulder, 2004
cit Fitri, 2009).

Perbedaan suhu dan waktu selama proses penyedulgm dapat
mempengaruhi kelarutan kafein dalam minuman kopdaPproses pembuatan kopi
tubruk dan pembuatan dengan cara pemanasan sulsekitar 90-98C, untuk
French Presssuhunya sekitar 90-86, sedangkan untu€offee Syphomlan Moka
Pot suhunya sekitar 85-90. Perbedaan suhu selama penyeduhan tersebut dapat
mempengaruhi kelarutan kafein dan senyawa lain yamgpat pada masing-masing
minuman kopi tersebut.

Kopi tubruk merupakan metode mengekstak kopi paliigenal di
masyarakat, sebab dilakukan dengan cara sedefRansipnya adalah menuangkan

air mendidih kebubuk kopi dan merendam bubuk kdpdalam air panas untuk



mengekstrak kandungan bubuk kopinya. Kopi tubrutu$alitunggu beberapa saat
hingga ampas kopi mengendap seluruhnya, sebeluiméapbut diminum. Takaran

kopi yang ingin diekstrak dapat disesuaikan selAgabila ingin rasa manis bisa
ditambahkan gula. Biasanya perbandingan antaradampigula ialah 2 berbanding 1
(Gardjito dan Rahadian, 2011).

Selain dengan cara tubruk, terdapat cara tradisi@ma yang digunakan
dalam penyeduhan kopi yaitu dengan memanaskanblesgirta bubuk kopi tersebut
hingga mendidih. Cara ini juga sering digunakanukimhenimbulkan warna serta
rasa kopi panas yang sesuai.

Membuat minuman kopi dengan menggunakan alat pehged modern
diantaranya adalah menggunakan mesgpressoyang merupakan mesin yang
memakai jasa pompa elektrik untuk memompa dan nmeprakan air panas
melewati kopi, dengan tekanan tinggi. Mesin ini atapnenyeduh kopi dengan
volume yang lebih banyak (Gardjito dan Rahadiai 120

Namun, dalam hal ini terdapat alat pembespiresssederhana yang disebut
denganmoka pot Prinsip darimoka potialah dengan memanfaatkan tekanan yang
dihasilkan dari air mendidih. Kopi yang dihasil apkpekat walaupun tidak sepekat
kopi yang dihasilkan oleh mesaspressoPada bagian bawah alat ini terdapat bagian
penampung air yang pada bagian tengahnya merupekgrat bubuk kopi. Setelah
dipanaskan, maka uap air akan naik dan mengekstbaksuk kopi, sehingga
akhirnya didapat minuman kopi yang cukup pekabgdzapian atasnya (Gardjito dan
Rahadian, 2011).

French Pressmerupakan alat pembuat kopi yang cukup mudah, namun
hasilnya bagus. Cara kerja alat ini ialah dengaerfubrukkan’kopi bubuk yang
agak kasafcoarse groundylengan air panas (90-%5. Cara ini mirip dengan kopi
tubruk namun tidak memiliki ampas karena ampasnogals disaring oleh penyaring
yang terdapat dalafrench Presstu sendiri (Gardjito dan Rahadian, 2011).

Syphon coffee maketerupakan alat yang memanfaatkan tekanan dariivap a
yang nantinya akan masuk ke dalam pipa kégiir(e) yang mengalirkan air panas

menuju kontainer kopi. Air yang sudah naik ke atkan mengekstrak kopi, jika api



dimatikan, otomatis air kopi dapat turun kembaliKantainer air. Di tempat kopi
terdapat semacam filter yang akan menyaring ampps Eehingga air kopi yang
turun ke kontainer air tidak mengandung ampas(fagrdjito dan Rahadian, 2011).
Adanya perbedaan cara pembuatan minuman kopi dlafzg mempengaruhi
kelarutan kafein dan juga senyawa lain yang dagat ldalam air panas. Senyawa
yang terlarut selain kafein diperkirakan juga akaempengaruhi sifat antioksidan
minuman kopi dimana senyawa seperti tanin, flavdman golongan polifenol yang
larut ini akan mempengaruhi sifat antioksidan hasilyeduhan minuman kopi.
Berdasarkan latar belakang tersebut telah dilakuganelitian tentang
kandungan kafein pada minuman kopi dengan berbegya penyediaan, dengan
harapan agar penikmat kopi bisa mengetahui cargedahan yang baik terhadap
kadar kafein yang dihasilkan oleh minuman kopi dbus sesuai dengan kondisi

kesehatan mereka.

1.2  Rumusan Masalah
Dari uraian yang telah dijelaskan di atas, makaypsalahan yang dapat dirumuskan
adalah :
1. Bagaimana pengaruh metode penyeduhan minuman éd@dap sifat-sifat
kafein?
2. Bagaimana pengaruh perbedaan suhu penyeduhan aprhaditivitas

antioksidan minuman kopi tersebut?

1.3  Tujuan penelitian
1. Mengetahui jumlah kafein kopi arabika gayo dan ikealoraja yang diseduh
dengan menggunakan metode penyeduhan yang berldeemariasan
Campuran KopiTubruk, French Pres$oka PotdanCoffee Syphon).
2. Mengetahui aktivitas antioksidan yang terkandunglapaninuman Kkopi
arabika gayo dan arabika toraja yang diseduh dengamggunakan metode
penyeduhan yang berbeda (Pemanasan Campuran Kobpiuk, French

Press Moka PotdanCoffee Syphon).



1.4  Manfaat penelitian
Penelitian ini dapat memberikan pengetahuan kepadsyarakat tentang
kandungan kafein dan antioksidan yang terdapatdatiuman kopi yang diseduh

dengan berbagai macam metode penyeduhan.

1.5 HIPOTESIS
Ho: Metode penyeduhan pada minuman kopi tidak begrei terhadap kadar
kafein dan aktivitas antioksidan.
H;: Metode penyeduhan pada minuman kopi berpengamiiadap kadar kafein

dan aktivitas antioksidan.



