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ABSTRACT

Kopi kawa is a traditional beverage made from coffee leaves, which dried by the fire
heat. This process is usually producenon-consistent quality. This report show modification
of the process, by using some innovations in processing methods (fresh, non-fermented and
fermented) as well as the equipment used. From the results, leaf number 3 and 4 showed the
high of antioksidan activity that fresh processed and dried by cabinet drier were 70.64 % and
69.63 %. The similar result of total phenol for leaf number 3 and 4 with fresh processed and
dried by cabinet dried showed the high of total phenol with values were 10.01 % and 11.53
%. Whereas of caffeine, leaf number 3 showed the lowest value of caffeine that fresh pro-
cessed with dried by cabinet drier of 0.12 %. The leaf number 4, were fresh processed ang
dried by smooker method showed the nearest result of traditional kopi kawa (control).

Key words: kopi kawa, coffee leaf, fermentation and tea processing.

PENDAHULUAN

Kopi merupakan salah satu komo-
ditas perkebunan yang memiliki peran
penting dalam menunjang peningkatan
ekspor non-migas di Indonesia. Tahun
2014, luas perkebunan rakyat 1,300,802
Ha, perkebunan besar Negara 25,573 Ha
dan perkebunan swasta 27,825 Ha
sehingga total perkebunan kopi di
Indonesia seluas 1,354,000 Ha. Dan
Produksi kopi Indonesia saat ini telah
mencapai lebih kurang 738.000 ton.
(Ditjenbun—Departemen Pertanian, 2014).

Pada mulanya orang minum kopi
bukanlah kopi bubuk yang berasal dari
biji, melainkan cairan dari daun kopi yang
masih segar atau kulit buah yang diseduh
dengan air panas (AAK, 1988) dinamakan
“Kawa daun” atau “Kopi Kawa”. Kopi
Kawa berasal dari daerah Payaukumbuh,
dibuat dengan cara mengeringkan (dije-
mur, disangrai atau dipanggang) daun
kopi yang didapatkan dari proses pemang-
kasan. Daun kopi kering kemudian
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direbus sampai menghasilkan minuman
berwarna kecoklatan seperti hasil seduhan
daun teh.

Produksi kopi kawa tradisional dari
daerah Payaukumbuh ini masih mengha-
silkan produk yang tidak konsisten
mutunya karena proses pembuatanya
tidak terkontrol, baik suhu maupun waktu
prosesnya, begitu pula dengan pemilihan
jenis (umur) daunya. Untuk mendapatkan
kopi kawa dengan mutu baik dan seragam
perlu dilakukan perbaikan proses peng-
olahan. Pada artikel ini dilaporkan tentang
karakteristik kimia dari kopi kawa yang
diproduksi dengan tiga macam proses
yang berbeda, yaitu pengolahan segar,
non-fermentasi dan fermentasi. Diguna-
kan pula daun kopi dengan umur yang
berbeda dan metode pengeringan yang
dapat dikontrol suhu dan waktunya.
Modifikasi metode proses pengolahan
kopi kawa ini mengadopsi proses
pengolahan daun teh menjadi teh hijau
dan teh hitam.
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Penelitian ini  bertujuan untuk
menda-patkan disain proses terkontrol
pengolahan air kawa dengan mengguna-
kan berbagai umur daun kopi, metode
perlakuan daun kopi yang berbeda (segar,
non fermentasi dan fermentasi) dan tipe
pengering berbeda (pengeringan kering
dan pengeringan asap).

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah daun
kopi muda yang berasal dari desa
Pentingsari, Cangkringan, Sleman, Yog-
yakarta, yang terdiri dari daun kopi ke-1,
2, 3 dan 4 (Gambar 1.), dari tanaman kopi
induk varietas robusta (C. canephora).
Bahan kimia yang digunakan DPPH 1,6
uM, methanol, folin cioceltau 50 %,
etanol, Na,COs 5 %, asam galat, MgO,
aquades, H2SO4, Kloroform, KOH 1 %.

Alat yang digunakan adalah kotak
pelayuan, terdiri dari tray-tray, cabinet
drier, smoke cabinet AT 01-17 SU-25 D,
oven, penggiling manual, baskom, kain
penutup, ayakan 20 mesh, hygrometer dan
termometer.

Rancangan penelitian dan analisis data
Penelitian ini adalah penelitian
faktor tunggal dalam Rancangan Acak
Kelompok. Faktor tersebut adalah tipe
proses pembuatan kopi kawa yang terdiri
dari 24 jenis proses, yaitu untuk tiap-tiap
tipe daun (nomor 1, 2, 3 dan 4)
diperlakukan dengan 3 tipe proses
(metode segar/daun utuh, non-fermentasi /
daun digiling dan fermentasi / daun
digiling dan difermentasi), yang masing-
masing tipe proses dilanjutkan dengan
pengeringan menggunakan 2 tipe penge-
ring (cabinet drier dan smoker).
Parameter yang diamati adalah aktivitas
antioksidan, total fenol, dan kadar kafein.
Data dianalisis dengan anova dan
dilakukan uji lanjut menggunakan uji
BNT untuk setiap parameter. Daun kopi
kawa dari Payaukumbuh digunakan
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sebagai control dalam pembuatan kopi
kawa.

Prosedur penelitian

Pemilihan tipe daun

Daun kopi diambil dari tanaman
induk induk varietas robusta (C.
canephora) dengan kriteria daun ke-1, 2,
3, 4 pada satu tangkai.

Proses Segar

Daun kopi dicuci dan langsung
dikeringkan di pengering dengan posisi
menggantung menggunakan pengering
cabinet drier dan smoker.

Proses non-fermentasi

Daun kopi utuh dicuci dan
dilayukan dalam cabinet drier selama 15
menit pada suhu 70-80 °C sampai
mencapai kadar air 61 % (bb), dilanjutkan
dengan penggulungan dan penggilingan

selama 15 menit lalu dikeringkan
menggunakan cabinet drier dan smoker.
- .
St Daun ke-1
Daun ke-2
Daun ke-3
Daun ke-4

Figure 1. Kriteria umur daun kopi

Proses fermentasi

Daun kopi utuh dicuci dan dila-
yukan dengan cara dihamparkan  di
ruangan dengan suhu 28-30°C, RH 84,1 %
selama 20 jam sampai mencapai kadar air
64 %, dilanjutkan dengan penggulungan
dan penggilingan selama 15 menit.
Setelah itu difermentasi selama 90 menit
pada 26,4°C, dengan kelembaban 88,4 %,
kemudian dikeringkan menggunakan
cabinet drier dan smoker

41



Jurnal Teknologi Pertanian 9(1):39-48, 3 Maret 2014

Pengeringan

Pengeringan dengan cabinet drier
dilakukan pada suhu 70-80°C selama 7
jam sampai mencapai kadar air 5 %. Pada
smooker dilakukan pada suhu 50-60°C
selama 8 jam sampai mencapai kadar air
6 %. Cara menge-ringkan dengan kedua
alat ini untuk metode segar, daun
dikeringkan dengan posisi meng-gantung,
sedangkan untuk proses non fermentasi
dan fermentasi pengeringan mengguna-
kan loyang.

Pengujian
Aktivitas Antioksidan
Aktifitas antioksidan dianalisa

berdasarkan kemampuannya menangkap
radikal bebas (radical scavenging acti-
vity) DPPH menurut metode yang disa-
rankan oleh Yen dan Chen (1995) yang
dimodifikasi (Artanti, 2003). Sampel
sebanyak 0,2 g ditambahkan 5 mL
methanol dan divortek 5x tiap 10 menit.
Sampel didiamkan selama 1 jam dan
diambil supernatan sebanyak 0,5 mL dan
ditambahkan dengan 5 mL methanol dan
1 mL DPPH (0,16 mM dalam metanol),
divortek dan didiamkan dalam tempat
gelap. Setelah 30 menit nilai absorban-
sinya diukur pada A 517 nm. Aktifitas
antioksidan dinyatakan dalam % peng-
hambatan (1 — (AbS sampel /ADS planko) X
100 %)

Total fenol

Total polifenol diuji menggunakan
metode Follin-ciocalteu (Andarwulan et
al., 1999) dengan modifikasi. Sebanyak
50 mg sampel dilarutkan dengan 2,5 mL
etanol 95 %, kemudian divortek dan
disentrifus pada 4.000 rpm selama 5
menit. Supernatan sebanyak 0,5 mL
dimasukkan ke dalam tabung reaksi, dan
ditambahkan 0,5 mL etanol 95 %, 2,5 mL
aquades, dan 2,5 mL reagen follin-
ciocalteu (50 %). Setelah 5 menit, ke
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dalamnya ditambahkan 0,5 mL Na>COs3
(5 %) dan divortek hingga homogen, dan
didiamkan di tempat gelap. Selama 60
menit diukur nilai absorbansinya pada A
725 nm. Kandungan total polifenol (dalam
%) dihitung dengan kurva standar.

Kadar Kafein

Kadar kafein dianalisis dengan
metode Baily Andrew (Jacobs, 1962).
Sampel (kopi kawa) sebanyak 5 g
(digiling dan disaring dengan saringan 30
mesh), ditambah 5 g MgO dan 200 mL
aquades dipanaskan sampai mendidih
selama 2 jam dalam pendingin balik,
kemudian didinginkan dan ditambahkan
aquades hingga mencapai 500 mL lalu
disaring. Sebanyak 300 mL fltrat dima-
sukan dalam labu godok dan ditambahkan
100 mL H»SOs, dan dipanaskan sampai
volume 100 mL, lalu dimasukan dalam
corong pemisah. Labu godog dibilas
dengan asam sulfat dan digojog 6x dengan
kloroform (25, 20, 15, 10, 10 dan 10 mL).
Cairan bilasan dimasukan dalam corong
pemisah. Ditambahkan dengan 5 mL
larutan KOH 1 % (w/v), dikocok dan
dibiarkan sampai cairan terpisah. Fase
bagian bawah (hidrofilik, mengandung
kafein) diambil dan dimasukan dalam
corong pemisah. Fase bagian bawah ini
kemudian dicuci lagi sebanyak 2 kali
masing-masing dengan 10 mL kloroform.
Fase hidro-filik larutan ini kemudian
diuapkan dengan penangas air sampai
tinggal residunya, selanjutnya
dikeringkan dalam oven 100°C sampai
didapatkan berat konstan dan didapatkan
kafein kasar.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisa senyawa aktivitas
antioksidan, total fenol dan kafein dari 24
jenis proses pembuatan kopi kawa
disajikan pada Tabel 1.
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Tabel 1. Antioksidan activity, total phenol and caffein of 24 air kawa processing

Type

Treatment on

Type of

Chemical characteristics

Dryer type - Antioxidant Total Caffein
of leaf leaf processing act. (%) phenol (%) (%)
Eresh Cabinet drier 1-Fresh-CD 62.2180 f 5.6265 e 0.7739 ¢
Smoker 1-Fresh-S 65.6015d 5.4020 e 0.5373 fgh
1st Non-fermented Cabinet drier 1-NF-CD 51.9325 k 2.7360 j 0.5068 fghi
Smoker 1-NF-S 58.3330 h 3.8300 g 0.4708 ghij
Cabinet drier 1-F-CD 50.5955 | 2.1040 k 0.2329 mn
Fermented Smoker 1Fs 533730 51640k 03207 Im
Fresh Cabinet drier 2-Fresh-CD 67.7850 ¢ 9.2675¢ 0.5598 fg
Smoker 2-Fresh-S 64.0980 e 7.6595d 0.6759 cde
ond Non-fermented Cabinet drier 2-NF-CD 58.1815 h 2.7480 ij 1.1526 a
Smoker 2-NF-S 62.8965 f 3.7175¢g 0.6775 cde
Cabinet drier 2-F-CD 52.3635 k 3.3690 gh 0.9875 b
Fermented Smoker 7S 605455 g 33600 gh 70,6937 od
Cabinet drier 3-Fresh-CD 70.6375 a 10.0120 b 0.1200 0
Fresh Smoker 3Fresh-S 645895 8847505089 o
3rd Non-fermented Cabinet drier 3-NF-CD 50.7635 | 3.6405 gh 0.4115 ijkl
Smoker 3-NF-S 64.3145e 4.3200 f 0.3654 jkI
Cabinet drier 3-F-CD 50.0000 | 3.2150 hi 0.3690 jkI
Fermented Smoker 3FS 575550 35150 i 05337 fh
Cabinet drier 4-Fresh-CD 69.6310 b 11.5305 a 0.5766 efg
Fresh Smoker A-Fresh-S 66,9170 ¢ 550106 06116 def
4th Non-fermented Cabinet drier 4-NF-CD 585145 h 43735 f 0.3771 jki
Smoker 4-NF-S 65.6890 d 5.5200 e 0.1628 no
Cabinet drier 4-F-CD 53.6235 j 4.6570 f 0.3515 kI
Fermented Smoker AFS 677540 ¢ 46570 F 0.4419 hiji
Control 66.917 5.362 0.3361

Notes: Data followed by same letter showed no significance difference (LSD test at « 5%). Data calculated from 2

replications

Aktivitas Antioksidan

Molyneux  (2004) menyatakan
bahwa suatu senyawa dapat dikatakan
memiliki aktivitas antioksidan apabila
senyawa tersebut mampu mendonorkan
atom hidrogen yang ditandai dengan
semakin hilangnya warna ungu. Hal ini
menjadi prinsip pengukuran aktivitas
antioksidan dengan metode DPPH. Data
hasil analisa aktivitas antioksidan air
kawa dari 24 proses disajikan pada Tabel
1.

Oksidasi merupakan proses degene-
ratif yang dipacu oleh radikal bebas dan
menyebabkan ketengikan dan penurunan
nutrisi produk pangan (Kim, 2005). Untuk
mencegah  proses oksidasi tersebut
diperlukan senyawa yang dapat menunda,
memper-lambat dan mencegah proses
oksidasi (Rohdiana, 2007).

Dari hasil penelitian menunjukan
bahwa metode non-fermentasi, kandung-
an aktivitas antioksidan berbeda nyata
dan lebih besar dari metode fermentasi.
Data ini sesuai dengan pendekatan
terhadap aktivitas antioksidan pada
proses pengolahan daun teh, hal ini
terjadi karena adanya penurunan senya-
wa tertentu yang terkandung dalam daun
kopi karena pada proses fermentasi
terjadi proses oksidasi sehingga menu-
runkan aktivitas antioksidanya karena
hilangnya beberapa komponen oleh
polifenol oksidase.

Terjadi kenaikan aktifitas anti-
oksidan antara daun yang belum diolah
(daun ke-1: 19,08 %, daun ke-2:
41,31 %, daun ke-3: 32,15 %, daun ke-
4: 36,54 %) dengan yang sudah melalui
proses pengolahan dan pengeringan, hal
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ini terkait dengan peningkatan kadar
polifenol dari proses pengeringan.
Chang-Rong et al. (2006) menyebutkan
bahwa perbedaan pengeringan dapat
meningkatkan aktifitas antioksidan mela-
lui peningkatan komponen antioksidan.
Aktifitas antioksidan yang paling tinggi
adalah daun ke-3 dan ke-4 diolah secara
segar dan dikeringkan dalam cabinet
drier yaitu 70,63755 % dan 69,6310 %.
Adapun yang mendekati dengan kontrol
(“kopi  kawa” Payaukumbuh) adalah
tingkat daun ke-4 yang diproses segar
pada pengering smooker.

Dibanding dengan  kandungan
aktifitas antioksidan pada teh, bubuk
daun kopi kering mempunyai aktifitas
antioksidan yang lebih rendah, hal ini
terkait dengan kandungan total fenol
yang juga rendah.

Pada proses tradisional di Payau-
kumbuh, daun diletakan diatas perapian
selama 12 jam yang dimungkinkan daun
terkena asap dari perapian dengan
intensitas yang tidak diketahui, adapun
pengering smooker juga menggunakan
asap dari gergajian selama 3 jam dan
selebihnya tanpa dikenai asap supaya
menjaga rasa dari minuman tidak
didominasi rasa asam dari asap dan juga
diketahui pengering smooker mempunyai
aktifitas antioksidan yang lebih besar
untuk metode non-fermentasi dan
fermentasi. Semakin luas permukaan
daun teh karena proses penggilingan,
dimungkinkan penyerapan asap dari
smooker semakin tinggi. Teh hijau yang
tidak mengalami fermentasi memiliki
aktivitas antioksidan yang lebih tinggi
dibandingkan dengan teh hitam. Senyawa
fenol merupakan salah satu sumber
antioksidan terbaik yang terdapat dalam
teh.

Menurut Lee dan Lee (2001)
aktivitas antioksidan teh hijau dalam satu
kali penya-jian (ekuivalen dengan 436 mg
vitamin C) lebih tinggi. Antioksidan
merupakan senyawa yang dapat menunda,
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memperlambat, dan mencegah proses
oksidasi lipid. Karakter utama senyawa
antioksidan adalah kemampuannya untuk
menangkap radikal bebas (Prakash, 2001).
Mekanisme kerja antioksidan ada empat
yaitu 1) mengikat reactive oxygen species
(ROS) dan radikal nitrogen bebas, 2)
metabolisme peroksida lipid menjadi pro-
duk non radikal, 3) mengkelat ion logam,
dan 4) mereduksi potensial oksidasi suatu
molekul. Konsumsi antioksidan dapat
mencegah stress oksidatif dan kerusakan
sel yang dapat menyebabkan berbagai
penyakit seperti stroke dan penyakit
neurodegeneratif.

Total Fenol

Analisa total fenol menggunakan
metode Follin-Cioceltau yang didasarkan
pada reaksi oksidasi-reduksi. Semakin
tinggi kadar fenol pada sampel, semakin
banyak molekum kromagen (biru) yang
terbentuk akibatnya nilai absorbansinya
naik. Data hasil analisa total fenol air
kawa dari 24 proses disajikan pada Tabel
1.

Pada proses segar dengan pengering
smooker, daun kopi diproses dengan cara
yang khusus. Dimana setelah dipetik,
daun kopi akan mengalami tahap peng-
asapan yang berfungsi untuk menge-
ringkan daun kopi, warna daun akan
berubah menjadi coklat yang menye-
babkan air rebusan daun kopi terlihat
berwarna coklat. Dalam proses peng-
asapan prinsipnya adalah penggunaan
suhu serendah mungkin dan asap
sebanyak mungkin. Fungsi asap sebagai
zat pengawet karena mengan-dung zat
antiseptik. Dari hasil data diketahui daun
ke-3 dan ke-4 diproses secara segar dan
dikeringkan dalam cabinet drier memiliki
total fenol paling tinggi yaitu 10,0120 %
dan 11,5305 %.

Kandungan total fenol dari proses
non-fermentasi lebih tinggi dari proses
fermentasi. Kandungan total fenol ini
berkorelasi  positif dengan aktivitas
antioksidan. Diketahui bahwa total fenol
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yang paling mendekati dengan “air kawa”
Payaukumbuh adalah daun ke-4, metode
segar, non fermentasi dan fermentasi pada
smooker yaitu sebesar 5,2010 %.

Pada metode segar dengan penge-
ring smooker metode fermentasi kan-
dungan total fenol cenderung turun.
Menurut Nasution dan Tjiptadi (1975) teh
mengandung komponen lain  selain
polifenol  seperti  bahan  organik,
karbohidrat, pigmen, enzim dan vitamin C
dan vitamin E. Komponen vitamin inilah
yang dapat berperan sebagai antioksidan
sehingga mempengaruhi  pengukuran
kapasitas antioksidan, sehingga aktifitas
antioksidan metode fermentasi secara
keseluruhan tinggi, walaupun total
fenolnya rendah. Hal tersebut diatas pun
membuktikan bahwa kapasitas anti-
oksidan suatu produk tidak selalu linier
dengan total fenol tertentu namun
merupakan hasil dari kombinasi interaksi
dari berbagai macam senyawa antioksidan
dalam produk tersebut. Lee dan Widmer
(1996) menyatakan bahwa uji fenol dapat
menghitung secara Kkuantitatif semua
grup fenolik seperti quercetin, anto-
sianin dan fenolik pada teh, namun tidak
dapat membedakan tipe-tipe fenol yang
terkandung didalamnya (monomer, dimer
atau trimer). Selain itu adanya komponen
protein, asam nukleat dan asam askorbat
dapat mempengaruhi uji polifenol.

Sedangkan total fenol daun yang
sudah diolah terjadi kenaikan dari daun
yang belum diolah dan dikeringkan (daun
ke-1: 0,23 %, daun ke-2: 0,85 % daun ke-
3: 0,40 % daun ke-4: 0,76 %). Penge-
ringan menghancurkan dinding sel daun
dan dengan demikian memfasilitasi pem-
bebasan dari senyawa fenol. Jumlah fenol
mencakup semua senyawa fenolik asam
hadir pada tumbuhan sebagai zat antara
metabolisme dan biasanya ter-akumulasi
dalam vakuola. Hal ini diasumsikan
bahwa proses makanan  mungkin
mempercepat senyawa fenolik lebih
terikat melepaskan dari pemecahan unsur
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selular. Selain itu, gangguan dari dinding
sel juga dapat mengaktifkan pelepasan
enzim oksidatif dan hidrolitik yang akan
menghancurkan senyawa antioksidan
dalam produk. Namun, suhu tinggi terlibat
selama  proses  pengeringan  akan
menonaktifkan enzim dan meng-hindari
hilangnya asam fenolik dan karena itu,
menyebabkan peningkatan fenol total.
Total fenol mengandung semua kompo-
nen asam fenolik dalam metabolisme
tanaman yang biasanya terakumulasi
dalam dalam vocuola. Hal ini berarti
proses pengolahan mungkin mempercepat
pelepasan senyawa fenolik yang terikat
selama pemecahan konstituen seluler.

Pada pengolahan teh, polifenol
merupakan suatu kelompok antioksidan
yang secara alami terdapat dalam teh dan
katekin termasuk salah satu antioksidan
golongan flavanol dalam teh (Chang-
Rong et al., 2006). Senyawa Kkatekin
yang tidak terfermentasi pada teh hijau
berperan  sebagai antioksidan yang
mampu men-cegah maupun menghambat
serangan  tidak  terkendali pada
kelompok sel tubuh seperti membran
sel, DNA, dan lemak oleh radikal bebas
dan senyawa oksigen reaktif (Rohdiana,
2007).

Dalam masyarakat terdapat ang-
gapan bahwa teh hijau lebih baik
dikonsumsi daripada teh hitam. Hal
tersebut berkaitan dengan ketersediaan
dan kemampuan senyawa antioksidan
dalam kedua jenis teh tersebut. Perbedaan
yang terdapat pada kedua jenis teh
tersebut menjadi pertimbangan masya-
rakat dalam hal pemilihan konsumsi teh.
Teh hijau mengandung 30-40 %
polifenol, sedang-kan teh hitam hanya 3-
10 % (Nasution dan Tjiptadi, 1997). Teh
hijau dibuat dengan cara non-fermentasi.
Pada proses pengolahan tersebut terjadi
inakti-fasi enzim oksidase atau fenolase
yang ada dalam pucuk daun teh segar,
sehingga oksidasi enzimatik terhadap
katekin dapat dicegah. Sebaliknya teh
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hitam dibuat dengan cara fermentasi
dengan meman-faatkan terjadinya
oksidasi enzimatik terhadap kandungan
katekin teh. Katekin merupakan salah satu
jenis polifenol yang terdapat dalam teh.
Proses pengolahan teh hitam
mengakibatkan ~ katekin ~ mengalami
oksidasi dengan bantuan katekol oksidase
dan akan menghasilakn o-quinone
(Shahidi dan Naczk, 2005). Senyawa
polifenol ini dapat berperan sebagai
penangkap radikal bebas hidroksil (*OH)
sehingga tidak dapat mengoksidasi lemak,
protein, dan DNA. Kemampuan polifenol
dalam menangkap radikal bebas 100 kali
lebih  efektif dibandingkan dengan
vitamin C dan 25 kali lebih efektif
dibandingkan dengan vitamin E (Sibue,
2003). Jumlah katekin yang lebih tinggi
pada teh hijau mewakili jumlah polifenol
dalam teh tersebut, sehingga memiliki
aktivitas antioksidan yang tinggi pula.

Kadar Kafein

Kafein pada daun kopi peremajaan
(kopi robusta) berkisar antara 0,29-0,5 %,
tentunya kandungan kafein ini lebih
rendah dari buah kopinya yaitu 1,6-2,4 %
(Clarke and Macrae, 1987) dan juga lebih
rendah dari kandungan kafein pada teh
yang berkisar antara 2-3 % (Setyawan,
2002). Hal ini mungkin menjadi suatu
kepercayaan pada masyarakan Payau-
kumbuh bahwa minum “kopi kawa” dapat
menurunkan darah tinggi dikarenakan
kandungan kafein yang sangat rendah.
Tekanan darah tinggi akan terjadi ketika
seseorang mengkonsumsi kafein dalam
dosis yang tinggi. Keya et al. (2003)
menyebutkan dibanding dengan daun teh,
biosintesis kafein terutama pada tahap
akhir, daun kopi lebih lambat. Data hasil
analisa kafein bubuk daun kopi kering
pada Tabel 1.

Kafein terdapat pada daun muda dan
buah matang kopi, dan terus menumpuk
secara bertahap selama pematangan
organ-organ ini (Asihara et al., 2008).
Kafein terdapat dalam daun dan kotiledon
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dengan konsentrasi 0,8-1,9 bk. Daun kopi
mengandung juga alkaloid (Zheng dan
Ashihara, 2004).

Pada daun ke-3 diproses secara
segar dan dikeringkan dengan cabinet
drier mempunyai kadar kafein paling
rendah yaitu 0,12 %. Sedangkan daun ke-
3 dan ke-4 yang diproses secara non
fermentasi dan fermentasi dengan
pengering cabinet drier menunjukan tidak
beda nyata dengan kontrol. Pada daun ke-
2 kandungan kafeinnya lebih tinggi
dibanding daun ke-1, ke-3 dan ke-4, hal
ini karena pada daun 2 kandungan
kimianya optimal. Zheng dan Ashihara
(2004) menyebutkan bahwa kafein
disintesis di daun muda dan terakumulasi
pada daun yang masak, hal ini sesuai
denga hasil analisa bahwa di daun 2
kandungan kafeinya paling tinggi. Daun
muda pada tanaman varietas arabika
terdiri dari theobromin meskipun kan-
dungan kafeinnya rendah. Pada daun
muda kafein secara bertahap digantikan
oleh theacrine pada tahap pertumbuhan
berikutnya dan kemudian theacrine
dikonversi menjadi liberine yang meru-
pakan alkaloid purin dominan dalam daun
muda dari bibit dengan cabang dikem-
bangkan. Disebutkan juga bahwa kan-
dungan kafein pada varietas arabika
berkisar antara 0,8-1,9 % (bk).

Kandungan kafein pada metode
fermentasi dan non fermentasi tidak
berbeda nyata. Dalam beberapa penelitian
disebutkan kafein tidak berperan aktif
dalam perubahan selama proses peng-
olahan. Juga disebutkan uji statistik pada
penelitian jenis pengering tidak tidak ada
perbedaan yang signifikan terhadap
rendemen kafein dalam teh hijau dari
pucuk daun teh baik yang dikeringkan
baik secara manual (matahari) maupun
mekanik (oven).

Kafein merupakan senyawa alkaloid
yang terdapat pada teh, kopi, coklat dan
kola dan beberapa minuman penyegar
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lainnya. Kafein dapat menjadi stimulant
dan beberapa aktivitas biologis lainya.

Kafein tidak mudah larut dalam
pelarut air dan dalam etanol, tetapi mudah
larut dalam kloroform. Hal ini menjadikan
dasar pengukuran kafein cara Baily-
Andrew yang mana akan terjadi 2 lapisan
yaitu kloroform dan kafein karena beda
kepolaranya. Semakin tinggi kadar kafein
yang dipengaruhi oleh berat bubuk dan
lama penyeduhan dapat disebabkan oleh
semakin banyak bubuk teh yang
digunakan.

KESIMPULAN

Aktivitas antioksidan paling tinggi
adalah daun ke 3 dan ke-4 yang diproses
secara segar dan dikeringkan dalam
cabinet drier yaitu 70,6375 % dan
69,6310 %. Total fenol yang paling tinggi
juga pada daun ke-3 dan ke-4 diproses
secara segar dan dikeringkan dalam
cabinet drier yaitu 10,0120 % dan
11,5305 %. Sedangkan kafein yang paling
rendah pada daun ke-3 diproses secara
segar dan dikeringkan dalam cabinet drier
yaitu 0,12 %. Untuk hasil yang mendekati
kopi kawa tradisional yaitu daun ke-4
diproses secara segar dan dikeringkan
dalam pengering smooker.
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