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ABSTRAK 

 

PENGARUH SUHU DAN WAKTU EKSTRAKSI TERHADAP 

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN BIJI KOPI ROBUSTA (Coffea robusta) DARI 

KECAMATAN PENGARON, PROVINSI KALIMANTAN SELATAN (Oleh 

Joseph Christian Imanuel Sitorus; Pembimbing: Fadlilaturrahmah, Amalia 

Khairunnisa; 2023; 44 halaman) 

 

Kalimantan Selatan menyumbang produksi biji kopi di Indonesia dengan nilai 

mencapai 1.569 ton dimana sekitar 242 ton dari total produksi biji kopi 

Kalimantan Selatan berasal dari Kecamatan Pengaron, Kabupaten Banjar. Biji 

Coffea robusta dari Kecamatan Pengaron memiliki rasa yang agak pahit dengan 

aroma yang unik. Penyeduhan kopi melibatkan faktor-faktor seperti suhu dan 

lama waktu ekstraksi. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh suhu 

dan waktu ekstraksi terhadap aktivitas antioksidan biji C. robusta dari Kecamatan 

Pengaron. Pengujian dilakukan secara kuantitatif dengan spektrofotometer UV-

Vis untuk melihat nilai IC50 ekstrak C. robusta menggunakan metode DPPH. 

Hasil pengujian aktivitas antioksidan pada suhu 70 oC selama 5, 10, dan 15 menit 

masing-masing adalah 434,278, 424,5, dan 399,169 ppm. Hasil pengujian 

aktivitas antioksidan pada suhu 80 oC selama 5, 10, dan 15 menit masing-masing 

adalah 395,972, 363,794, dan 327,527 ppm. Hasil pengujian aktivitas antioksidan 

pada suhu 90 oC selama 5, 10, dan 15 menit masing-masing adalah 310,677, 

321,2, dan 325,659 ppm. Hasil analisis dengan uji Friedman menunjukkan bahwa 

suhu dan lama waktu ekstraksi berpengaruh terhadap nilai IC50 dari ekstrak C. 

robusta. Hal tersebut ditunjukkan dengan semakin tinggi suhu dan lama waktu 

ekstraksi, maka aktivitas antioksidan dari ekstrak C. robusta akan semakin kuat. 

Namun, apabila waktu ekstraksi lebih dari 5 menit pada suhu 90 oC 

memungkinkan terjadinya penurunan senyawa-senyawa pada ekstrak C. robusta 

dan menurunkan aktivitas antioksidan. 

 

Kata kunci : Suhu, Waktu Ekstraksi, Antioksidan, Coffea robusta 
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF TEMPERATURE AND EXTRACTION TIME ON 

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF ROBUSTA COFFEE BEANS (Coffea 

robusta) FROM PENGARON DISTRICT, SOUTH KALIMANTAN 

PROVINCE (By Joseph Christian Imanuel Sitorus; Advisor: Fadlilaturrahmah, 

Amalia Khairunnisa; 2023; 44 pages) 

 

South Kalimantan recorded coffee bean production in Indonesia with a value of 

1,569 tons, of which around 242 tons of the total coffee bean production in South 

Kalimantan came from Pengaron District, Banjar Regency. Coffea robusta beans 

from Pengaron District have a slightly bitter taste with a unique aroma. Coffee 

brewing involves factors such as temperature and extraction time. The purpose of 

this study was to determine the effect of temperature and extraction time on the 

antioxidant activity of C. robusta seeds from Pengaron District. Tests were carried 

out quantitatively with a UV-Vis spectrophotometer to see the IC50 value of the C. 

robusta extract using the DPPH method. The test results for antioxidant activity at 

70 oC for 5, 10, and 15 minutes were 434,278, 424.5, and 399,169 ppm. The test 

results for antioxidant activity at 80 oC for 5, 10, and 15 minutes were 395,972, 

363,794, and 327,527 ppm. The results of antioxidant activity testing at 90 oC for 

5, 10, and 15 minutes were 310,677, 321.2, and 325,659 ppm. The results of the 

analysis using the Friedman test showed that temperature and extraction time had 

an effect on the IC50 value of C. robusta extract. This is indicated by the higher 

the temperature and the longer the extraction time, the stronger the antioxidant 

activity of the C. robusta extract. However, if the extraction time is more than 5 

minutes at 90 oC, it is possible to reduce the compounds in the C. robusta extract 

and decrease the antioxidant activity. 

 

Keywords : Temperature, Extraction Time, Antioxidant, Coffea robusta 
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