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ABSTRAK 

 

AYUDIA AZZAHRA PUTRI, 2023, PENENTUAN KADAR 

FENOLIK TOTAL, FLAVONOID TOTAL DAN UJI AKTIVITAS 

ANTIOKSIDAN DARI FRAKSI EKSTRAK ETANOL BIJI KOPI 

ARABIKA (Coffea arabica L.) YANG TUMBUH DI PULAU 

FLORES, SKRIPSI, PROGRAM STUDI S1 FARMASI, 

UNIVERSITAS SETIA BUDI. Dibimbing oleh apt. Vivin 

Nopiyanti, M.Sc dan apt. Santi Dwi Astuti, M.Sc. 

 

Biji kopi Arabika (Coffea arabica L.) mengandung senyawa 

metabolit sekunder yang berperan sebagai antioksidan alami, seperti 

flavonoid, tanin, saponin, dan triterpenoid. Penelitian ini bertujuan 

untuk menentukan kadar fenolik total, flavonoid total, dan aktivitas 

antioksidan dari fraksi ekstrak etanol biji kopi Arabika yang tumbuh di 

Pulau Flores. 

Ekstraksi serbuk biji kopi Arabika dilakukan dengan metode 

maserasi menggunakan pelarut etanol 96%, kemudian difraksinasi 

menggunakan pelarut n-heksana, etil asetat, dan air. Uji aktivitas 

antioksidan dilakukan dengan metode DPPH menggunakan vitamin C 

sebagai kontrol positif untuk menentukan nilai IC50. Penetapan kadar 

fenolik total dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu dan asam galat 

sebagai standar. Penetapan kadar flavonoid total dilakukan dengan 

metode spektrofotometri menggunakan kuersetin sebagai standar. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fraksi etil asetat memiliki 

aktivitas antioksidan paling tinggi dengan nilai IC50 sebesar 25,40 ± 

0,298 ppm, disusul fraksi air 59,44 ± 5,437 ppm, dan fraksi n-heksana 

63,65 ± 5,422 ppm. Fraksi etil asetat juga memiliki kadar fenolik total 

sebesar 85,34 ± 0,421 mg GAE/g dan kadar flavonoid total sebesar 

38,46 ± 0,584 mg QE/g. Dengan demikian, fraksi etil asetat merupakan 

fraksi paling potensial sebagai antioksidan. 

 

Kata kunci: Biji kopi Arabika, antioksidan, fenolik, flavonid, dan 

spektrofotometri. 
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ABSTRACT 

 

AYUDIA AZZAHRA PUTRI, 2023. DETERMINATION OF 

TOTAL PHENOLIC CONTENT, TOTAL FLAVONOID 

CONTENT, AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ETHANOL 

EXTRACT FRACTIONS OF ARABICA COFFEE BEANS 

(COFFEA ARABICA L.) GROWN IN FLORES ISLAND, THESIS, 

BACHELOR OF PHARMACY STUDY PROGRAM, SETIA 

BUDI UNIVERSITY. Supervised by apt. Vivin Nopiyanti, M.Sc. 

and apt. Santi Dwi Astuti, M.Sc. 

 

Arabica coffee beans (Coffea arabica L.) contain various 

secondary metabolites that function as natural antioxidants, such as 

flavonoids, tannins, saponins, and triterpenoids. This study aimed to 

determine the total phenolic content, total flavonoid content, and 

antioxidant activity of ethanol extract fractions of Arabica coffee beans 

grown in Flores Island. 

The extraction of Arabica coffee beans was carried out using 

the maceration method with 96% ethanol, followed by fractionation 

using n-hexane, ethyl acetate, and aquadest. Antioxidant activity was 

tested using the DPPH method with vitamin C as the positive control to 

determine the IC50 value. The total phenolic content was determined by 

the Folin-Ciocalteu method using gallic acid as a standard, while the 

total flavonoid content was determined using the spectrophotometric 

method with quercetin as a standard. 

The results showed that the ethyl acetate fraction exhibited the 

highest antioxidant activity with an IC50 value of 25.40 ± 0.298 ppm 

,followed by the aquadest fraction (59.44 ± 5.437 ppm) and n-hexane 

fraction (63.65 ± 5.422 ppm). The ethyl acetate fraction also had the 

highest total phenolic content (85.34 ± 0.421 mg GAE/g) and total 

flavonoid content (38,46 ± 0,584 mg QE/g). Therefore, The ethyl 

acetate fraction is the most potential antioxidant candidate. 

 

Keyword : Coffea arabica L., antioxidant, phenolic, flavonoid, 

spectrophotometry. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang  

Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki satu atau 

lebih elektron tidak berpasangan pada orbit terluarnya, sehingga sangat 

reaktif terhadap molekul lain di sekitarnya. Ketidakseimbangan antara 

jumlah radikal bebas dengan sistem antioksidan tubuh dapat 

menyebabkan stres oksidatif, suatu kondisi yang dapat memicu 

kerusakan sel, protein, dan DNA (Putri et al., 2020). Jika tidak 

dikendalikan, kondisi ini berpotensi menimbulkan berbagai penyakit 

degeneratif, seperti kanker, penyakit jantung, dan penuaan dini (Sari & 

Yuliani, 2017). 

Tubuh manusia sejatinya memiliki sistem pertahanan alami 

berupa antioksidan endogen untuk menetralkan radikal bebas. Namun, 

dalam kondisi tertentu, jumlah radikal bebas yang terbentuk dapat 

melebihi kapasitas sistem pertahanan ini, sehingga dibutuhkan asupan 

antioksidan tambahan dari luar tubuh. Antioksidan eksogen dapat 

diperoleh dari berbagai bahan alami, terutama tumbuh-tumbuhan yang 

mengandung senyawa fenolik dan flavonoid (Yuliana et al., 2023) 

Indonesia mempunyai kekayaan tanaman buah yang beragam. 

Keanekaragaman tersebut memberikan berbagai manfaat kesehatan, 

salah satunya adalah kandungan antioksidan (Hani & Milanda, 2016). 

Salah satu tanaman yang diketahui memiliki potensi sebagai sumber 

antioksidan adalah kopi (Coffea sp.). Selain dikenal sebagai minuman 

yang populer, biji kopi mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti 

asam klorogenat, kafein, dan flavonoid yang diketahui memiliki 

aktivitas antioksidan (Zulfian et al., 2024).  

Senyawa fenolik merupakan salah satu kelompok metabolit 

sekunder yang banyak ditemukan pada jaringan tumbuhan dan dikenal 

memiliki kemampuan sebagai antioksidan alami. Struktur dasarnya 

terdiri atas cincin aromatik yang mengikat satu atau lebih gugus 

hidroksil, yang memungkinkan senyawa ini untuk mendonorkan atom 

hidrogen atau elektron dalam menetralisasi radikal bebas (Yuliana et 

al., 2023). Aktivitas antioksidan dari senyawa fenolik berkaitan erat 

dengan kemampuannya dalam menghambat proses oksidasi yang 

merusak komponen seluler, seperti lipid, protein, dan DNA (Govindo et 

al., 2025). 
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Flavonoid merupakan subkelompok terbesar dari senyawa 

fenolik dan dikenal memiliki struktur dasar berupa dua cincin aromatik 

yang terhubung melalui rantai tiga karbon. Keberadaan gugus hidroksil 

pada struktur tersebut menjadikan flavonoid efektif dalam menangkap 

radikal bebas dan meredam reaktivitasnya melalui mekanisme donasi 

elektron (Zulfian et al., 2024). Penelitian oleh Mahalingam dan Zaidi 

(2024) yang membandingkan kandungan total flavonoid dan kapasitas 

penangkapan radikal bebas DPPH pada biji kopi Arabika, Robusta, dan 

Liberika menunjukkan hasil penelitian dimana biji kopi Robusta 

memiliki kandungan flavonoid tertinggi, yaitu 8,90 mg/mL, 

dibandingkan dengan Arabika (2,98 mg/mL) dan Liberika (3,00 

mg/mL). Selain sebagai antioksidan, flavonoid juga memiliki berbagai 

aktivitas biologis lain, termasuk sifat antiinflamasi, antimikroba, hingga 

antikanker, yang mendukung pemanfaatannya dalam bidang kesehatan 

dan farmasi (Fathin et al., 2024). 

Proses ekstraksi dan fraksinasi terhadap biji kopi 

memungkinkan pemisahan senyawa-senyawa aktif tersebut berdasarkan 

polaritasnya, sehingga dapat diidentifikasi fraksi yang paling potensial 

dalam aktivitas antioksidan (Utami et al., 2025). Fraksinasi dilakukan 

dengan tujuan untuk meningkatkan kadar zat aktif, mengeliminasi zat 

ballast dan meminimalkan bahan-bahan yang jumlahnya besar.  

Metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) merupakan salah 

satu metode yang umum digunakan dalam mengukur aktivitas 

antioksidan karena sederhana, cepat, dan hasilnya dapat diandalkan 

(Fathin et al., 2024). Uji ini didasarkan pada kemampuan senyawa 

antioksidan untuk meredam radikal bebas DPPH yang ditandai dengan 

perubahan warna larutan dari ungu menjadi kuning pucat (Fitriyanti et 

al., 2017). Aktivitas antioksidan suatu senyawa dapat diukur melalui 

nilai IC50, yaitu konsentrasi sampel yang mampu mereduksi 50% 

jumlah radikal bebas pada sistem uji (Yuliana et al., 2023). Nilai IC50 

yang rendah menunjukkan efektivitas antioksidan yang tinggi. Menurut 

penelitian oleh Maulidia Ajhar, Debi Meilani (2020) biji kopi Arabika 

dari daerah Gayo memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat dengan 

nilai IC50 sebesar 12,427 ppm.  

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk meneliti 

aktivitas antioksidan, kadar fenolik total, dan kadar flavonoid total dari 

fraksi yang paling baik pada biji Kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

yang tumbuh di pulau Flores dikarenakan belum banyak dikenal oleh 

masyarakat luar NTT dan dilakukannya penelitian. 
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B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, maka diperoleh rumusan 

masalah penelitian sebagai berikut : 

Pertama, bagaimana aktivitas antioksidan fraksi n-heksana, etil 

asetat, dan air dari ekstrak etanol biji kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

yang tumbuh di pulau Flores dengan metode DPPH berdasarkan nilai 

IC50? 

Kedua, berapa kadar fenolik total dan flavonoid total dari fraksi 

biji kopi Arabika yang memiliki aktivitas antoksidan paling optimal 

dari ekstrak etanol biji kopi Arabika (Coffea arabica L.) yang tumbuh 

di pulau Flores? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Pertama, mengetahui aktivitas antioksidan fraksi n-heksana, etil 

asetat, dan air dari ekstrak etanol biji kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

yang tumbuh di pulau Flores dengan metode DPPH berdasarkan nilai 

IC50. 

Kedua, mengetahui nilai fenolik total dan flavonoid total dari 

fraksi biji kopi Arabika yang memiliki aktivitas antioksidan paling 

optimal dari ekstrak etanol biji kopi Arabika yang tumbuh di pulau 

Flores. 

 

D. Kegunaan Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi 

informasi kepada masyarakat, khususnya masyarakat di wilayah Nusa 

Tenggara Timur, mengenai kualitas biji kopi Arabika yang tumbuh di 

Pulau Flores serta potensinya sebagai sumber antioksidan alami. Selain 

itu, temuan dari penelitian ini juga dapat menjadi acuan awal atau 

referensi ilmiah bagi peneliti selanjutnya dalam mengkaji aktivitas 

antioksidan dari biji kopi Arabika. 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Tanaman Kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

Kopi Arabika (Coffea arabica L.) merupakan salah satu spesies 

kopi yang paling banyak dibudidayakan dan dikonsumsi di dunia. 

Tanaman ini berasal dari Etiopia dan menyebar luas ke berbagai daerah 

beriklim tropis, termasuk Indonesia. Kopi Arabika dikenal 

menghasilkan biji dengan kualitas rasa dan aroma yang lebih kompleks 

dibandingkan jenis kopi lainnya, sehingga memiliki nilai ekonomi yang 

tinggi (Nasution et al., 2020). Secara morfologi, tanaman kopi Arabika 

tumbuh sebagai semak atau pohon kecil dengan tinggi mencapai 2-5 

meter. Daunnya berbentuk lonjong dengan permukaan mengkilap dan 

berwarna hijau tua. Bunganya berwarna putih dan harum, sedangkan 

buahnya berbentuk bulat lonjong berwarna merah ketika masak, yang 

di dalamnya terdapat dua biji kopi (Rachman et al., 2019). Tanaman ini 

tumbuh optimal pada daerah dengan ketinggian antara 1.000-2.000 

meter di atas permukaan laut, suhu udara 15-24
o
C, dan curah hujan 

1.500-2.000 mm per tahun (Nugroho & Dewi, 2021). 

Klasifikasi tanaman : 

Kingdom : Plantae (Tumbuhan) 

Subkingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

 Divisi : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

Kelas : Magnoliopsida (Tumbuhan berkeping dua/dikotil)  

Sub kelas : Asteridae 

Ordo : Rubiales 

Famili : Rubiaceae (suku kopi-kopian) 

 Genus : Coffea 

Spesies : Coffea arabica L. 

 
Gambar 1. Biji Kopi Arabika (Coffea arabica L.) 

Sumber : kew.org 
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Kopi Arabika (Coffea arabica L.) secara tradisional telah 

dimanfaatkan dalam pengobatan berbagai kondisi seperti peradangan, 

kadar gula darah tinggi, serta selulit. Senyawa aktif dalam kopi dapat 

diperoleh melalui proses ekstraksi, salah satunya menggunakan metode 

maserasi, yang umum dilakukan dengan pelarut etanol 70% maupun 

96% (Utami et al., 2025). Beberapa senyawa bioaktif yang berhasil 

diisolasi dari biji kopi antara lain flavonoid, tannin, saponin, 

triterpenoid, asam klorogenat, dan kafein. Komponen-komponen ini 

diketahui memiliki aktivitas farmakologis yang beragam, termasuk 

sebagai antiinflamasi, antihiperglikemik, antiselulit, dan antioksidan 

(Fathin et al., 2024; Zulfian et al., 2024). 

 

B. Fenolik 

Senyawa polifenol merupakan salah satu kelompok metabolit 

sekunder yang paling melimpah ditemukan dalam jaringan tumbuhan. 

Struktur umumnya tersusun atas satu atau lebih gugus hidroksil (-OH) 

yang terikat langsung pada cincin aromatik, yang menjadikan senyawa 

ini mampu berinteraksi dengan berbagai radikal bebas (Kumar & 

Pandey, 2021). Keanekaragaman struktur senyawa fenol sangat luas, 

mulai dari bentuk sederhana seperti asam fenolat, hingga struktur 

kompleks seperti tanin dan lignin, yang keduanya juga menunjukkan 

potensi aktivitas biologis (Winarsi, 2007; Ajhar & Meilani, 2020). 

Senyawa fenolik juga dikenal sebagai salah satu kelompok 

fitokimia utama yang berperan dalam perlindungan sel terhadap stres 

oksidatif. Gugus hidroksil yang dimilikinya memungkinkan senyawa 

ini mendonorkan elektron maupun atom hidrogen untuk menetralkan 

radikal bebas. Mekanisme ini memicu terjadinya stabilisasi melalui 

sistem resonansi, sehingga senyawa fenolik sering dilaporkan memiliki 

aktivitas antioksidan yang kuat (Mengiwa & Maryuni, 2019; Ribaudo 

et al., 2023).  

Senyawa fenolik merupakan kelompok metabolit sekunder yang 

tersebar luas pada hampir seluruh jaringan tumbuhan, seperti daun, 

kulit batang, akar, biji, dan buah. Kandungan senyawa fenolik dalam 

tanaman sangat bervariasi, tergantung pada spesies tumbuhan, bagian 

tanaman yang digunakan, umur, serta kondisi lingkungan tempat 

tumbuhnya. Dalam sistem tumbuhan, senyawa fenolik memiliki fungsi 

penting sebagai bagian dari mekanisme pertahanan alami terhadap 

patogen, serangga, maupun stres lingkungan (Adzkiya & Hidayat, 

2022; Winarsi, 2007). 


