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INTI SARI 

 

CHIKA ARSY VARELA, 2025, ANALISIS KAFEIN DALAM MINUMAN 

COKELAT YANG DIJUAL DI COFFEE SHOP DI DAERAH DELANGGU 

KLATEN SECARA KROMATOGRAFI CAIR KINERJA TINGGI, KARYA 

TULIS ILMIAH, PROGRAM STUDI D-III ANALIS FARMASI DAN 

MAKANAN, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI.  

Dibimbing oleh apt. Reslely Harjanti, S.Farm., M.Sc. 

Minuman cokelat merupakan salah satu inovasi produk olahan dari biji 

cokelat yang memiliki banyak peminat. Minuman cokelat mengandung senyawa 

alkaloid, salah satunya adalah kafein. Kafein adalah alkaloid xantin yang berbentuk 

kristal putih dan berasa pahit yang bekerja sebagai obat perangsang psikoaktif dan 

diuretik ringan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan dan kadar 

kafein dalam minuman cokelat yang dijual di coffee shop daerah Delanggu Klaten 

Penelitian dilakukan dengan metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 

(KCKT) sebagai metode kuantitatif, sedangkan Uji Warna Parry digunakan untuk 

analisis kualitatif. Penelitian dilakukan terhadap tiga sampel minuman cokelat dari 

tiga coffee shop yang ada di Delanggu Klaten. Ketiga sampel mendapat perlakuan 

yang sama. 

Berdasarkan hasil analisis kualitatif Uji Warna Parry sampel minuman 

cokelat A,B, dan C positif mengandung kafein. Hasil analisis kuantitatif sampel 

minuman cokelat A, B, dan C secara berturut-turut didapatkan kadar kafein sebesar 

5,24 mg/sajian; 5,51 mg/sajian; dan 5,94 mg/sajian. Kadar rata-rata kafein pada 

sampel dalam Standar Deviasi (x̄ ± SD) secara berturut-turut 0,026457; 0,153079; 

0,086602.  Ketiga sampel minuman cokelat tersebut masih berada dalam batas 

aman SNI 01-7152-2006.  

Kata kunci : minuman cokelat, kafein, Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT). 
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ABSTRACT 

 

CHIKA ARSY VARELA, 2025, ANALYSIS OF CAFFEINE IN CHOCOLATE 

BEVERAGES SOLD AT COFFEE SHOPS IN DELANGGU KLATEN USING 

HIGH PERFORMANCE LIQUID CHROMATOGRAPHY, SCIENTIFIC 

PAPER, DIPLOMA OF PHARMACEUTICAL AND FOOD ANALYSIS, 

FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY.  

Supervised by apt. Reslely Harjanti, S.Farm., M.Sc. 

Chocolate beverages are one of the innovative processed products derived 

from cocoa beans that have gained widespread popularity. Cocoa contains alkaloid 

compounds, one of which is caffeine. Caffeine is a xanthine alkaloid in the form of 

white crystals with a bitter taste that acts as a physhoactive stimulant and mild 

diuretic. This study aims to determine the presence and concentration of caffeine in 

chocolate beverages sold at coffee shop in the Delanggu area of Klaten. 

The research was conducted using High-Performance Liquid 

Cromatography (HPLC) as the quantitative method, while the parry color test was 

used for qualitative analysis. The study was performed on three chocolate beverages 

samples from three different coffee shops in Delanggu Klataen. All three samples 

were subjected to the same treatment. 

Based on the qualitative analysis using the parry color test, samples A, B, 

and C tested positive for the presence of caffeine. The results of the quantitative 

analysis showed that the caffeine content in samples A, B, and C were 5,24 

mg/serving, 5,51 mg/serving, and 5,94 mg/serving, respectively. The mean caffeine 

concentrations with standar deviation (x̄ ± SD) were 0,026457; 0,153079; 

0,086602, respectively. All three chocolate beverages samples were found to be 

within the safe limits as specified by the Indonesian National Standard (SNI) 01-

7152-2006.  

 

Keywords : chocolate beverages, caffeine, High Performance Liquid 

Chromatography (HPLC).   
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Di era modern ini inovasi produk olahan cokelat berkembang dalam bahan 

campuran makanan dan minuman seperti susu, kue, es krim, agar-agar, dan 

sebagainya. Inovasi tersebut menawarkan pengalaman rasa yang unik, 

memperkenalkan kepada konsumen pada berbagai rasa yang baru serta dapat 

digunakan pada konsumen diet vegan dan laktosa intoleran. Olahan cokelat juga 

dapat bermanfaat bagi kesehatan (Nurogo, 2024).   

Manfaat dari mengkonsumsi olahan cokelat antara lain, mampu meredakan 

nyeri menstruasi dan membantu memproduksi kolagen (Watini, 2024). Olahan 

cokelat mampu menurunkan tekanan darah atau hipertensi, memperbaiki suasana 

hati, mengurangi stress, dan meringankan kerja mata agar tidak terlalu berat (Hadi, 

2020). 

Biji cokelat mengandung senyawa fenolik seperti flavonoid. Senyawa 

fenolik tersebut meliputi galokatekin, epikatekin, epigallokatekin, prosianidin dan 

quersetin. (Nadia et al, 2024). Biji cokelat juga mengandung asam amino triptofan. 

Selain itu, juga terdapat senyawa alkaloid seperti feniletamin, theobromin dan 

kafein (Hadi, 2020).  

Kafein adalah senyawa alkaloid xantin yang berbentuk kristal dan pahit. 

Kafein bekerja sebagai obat perangsang psikoaktif dan dieuretik ringan (Abriyani 

et al, 2023). Kafein memiliki efek farmakologis antara lain, menstimulasi susunan 

syaraf pusat, dengan efek menghilangkan rasa letih, lapar dan mengantuk, juga 

meningkatkan daya konsentrasi dan kecepatan reaksi, memperbaiki kerja otak dan 

memperbaiki suasana jiwa (Imama et al, 2019)  

Cokelat mengandung kafein yang akan menimbulkan efek jika dikonsumsi 

berlebih. Pada ibu hamil, kafein dapat mengakibatkan keguguran dan bayi yang 

dilahirkan beresiko terkena epilepsi. Kafein juga dapat menyebabkan pernapasan 

yang cepat, tremor, penyakit diabetes. Kafein dapat menyebabkan warna gigi 

berubah, bau mulut, meningkatkan stress dan tekanan darah jika banyak 
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mengonsumsi di pagi hari, insomnia, serangan jantung, stroke, kemandulan pada 

pria, gangguan pencernaan, kecanduan dan bahkan penuaan dini (Hastuti, 2018). 

Kafein termasuk stimulan tingkat sedang (mild stimulant) yang diduga sebagai 

penyebab kecanduan akan tetapi gejala kecanduan tersebut akan hilang dalam 

waktu satu sampai dua hari setelah mengkonsumsi (Pisacha et al, 2023).  

  Musthofa et al (2022) melaporkan kandungan kafein dalam makanan 

cokelat batangan yang beredar di swalayan x kota Klaten secara titrasi bebas air 

adalah sebesar 53,86 mg/g dan 30,26 mg/g. Abriyani et al (2023) juga telah 

melakukan penelitian kafein kopi, teh dan cokelat menggunakan metode 

spektrofotometri sinar tampak  dengan hasil sebesar 26,40 mg/g. Prasasty (2019) 

melaporkan kadar kafein pada cokelat batang dan cokelat permen hasil produksi 

industri rumahan kampung cokelat dengan metode Kromatografi Cair Kinerja 

Tinggi (KCKT) didapatkan kadar kafein dalam cokelat batang sebanyak 12,25 

mg/5g dan kadar cokelat permen sebanyak 13,10 mg/5g.  

Metode analisis KCKT digunakan karena KCKT mempunyai beberapa 

kelebihan diantaranya simultan, sensitif, praktis, dan lebih selektif daripada 

spektrofotometri UV-Vis. Spektrofotmetri UV-Vis memiliki keterbatasan dalam 

hal sensitivitas dan selektivitas dibandingkan dengan KCKT (Susanti et al, 2020).  

Maka dari itu dilakukan analisis kafein dalam minuman cokelat  yang dijual di 

coffee shop daerah Delanggu Klaten dengan metode analisis KCKT. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian terkait 

kadar kafein dalam minuman cokelat yang beredar di coffee shop daerah Delanggu 

Klaten secara Kromatografi Cair Kinerja Tinggi (KCKT).  
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B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari Penelitian ini adalah sebagai berikut :  

1. Apakah sampel minuman cokelat yang dijual di coffee shop daerah Delanggu 

Klaten mengandung kafein? 

2. Berapa kadar kafein pada sampel minuman cokelat yang dijual di coffee shop 

daerah Delanggu Klaten secara KCKT? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas maka penelitian ini dilakukan dengan 

tujuan sebagai berikut :  

1. Mengetahui apakah sampel minuman cokelat yang dijual di coffee shop daerah 

Delanggu Klaten mengandung kafein. 

2. Mengetahui berapa kadar kafein pada sampel minuman cokelat yang dijual di 

coffee shop daerah Delanggu Klaten secara KCKT. 

 

D. Kegunaan penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian, maka manfaat dari penelitian ini adalah : 

1. Bagi masyarakat, hasil penelitian ini diharapkan bermanfaat dan memberikan 

informasi mengenai batasan konsumsi minuman cokelat yang dijual di coffee 

shop dalam sehari dan lebih waspada mengenai efek samping yang ditimbulkan 

ketika berlebihan dalam konsumsi minuman cokelat. 

2. Bagi penulis, hasil penelitian ini dapat berfungsi untuk menambah wawasan 

ilmu pengetahuan, khususnya mengenai kadar kafein dalam minuman cokelat 

yang dijual di coffee shop dan batas konsumsinya.  

 

 

 


