
 

 

 

 

 

 

 

 

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN PENETAPAN KADAR FENOLIK 

TOTAL PADA BERAGAM BIJI KOPI KHAS KALIMANTAN SELATAN  

 

 

SKRIPSI 

 

 

untuk memenuhi persyaratan  

dalam penyelesaian program studi sarjana Strata-1 Farmasi 

 

 

Oleh: 

Nur Aulia Yahya 

NIM 2111015320018 

 

 

PROGRAM STUDI FARMASI 

FAKULTAS ILMU PENGETAHUAN ALAM DAN MATEMATIKA 

UNIVERSITAS LAMBUNG MANGKURAT 

BANJARBARU 

APRIL 2025 

 



 

 

ii 

 

 

SKRIPSI 

 

 



 

 

 

iii 

 

PERNYATAAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

iv 

 

ABSTRAK 

 

UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN PENETAPAN KADAR FENOLIK 

TOTAL PADA BERAGAM BIJI KOPI KHAS KALIMANTAN SELATAN 

(Oleh Nur Aulia Yahya; Pembimbing: Nashrul Wathan, Fadlilaturrahmah; 2025; 

68 halaman) 

 

Biji kopi merupakan bahan alam yang kaya akan senyawa bioaktif, salah satunya 

senyawa fenolik yang berperan sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk 

menguji aktivitas antioksidan dan menetapkan kadar fenolik total pada beragam biji 

kopi khas Kalimantan Selatan. Biji yang digunakan adalah biji kopi Aranio 

(Robusta) dari Kecamatan Aranio, kopi Mataraman (Robusta) dari Kecamatan 

Mataraman, kopi Pengaron (Robusta) dari Kecamatan Pengaron, dan kopi Bati-Bati 

(Liberika) dari Kecamatan Bati-Bati. Proses penelitian diawali dengan 

penyangraian dan penyerbukan biji kopi, kemudian dilanjutkan proses ekstraksi 

menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 96%. Uji aktivitas 

antioksidan dilakukan menggunakan metode DPPH berdasarkan nilai IC50 

(Inhibitory Concentration 50%) dengan baku pembanding vitamin C, sedangkan 

penetapan kadar fenolik total menggunakan reagen Folin-Ciocalteu dengan baku 

pembanding asam galat. Kadar fenolik total yang diperoleh dari ekstrak biji kopi 

Aranio (Robusta), Mataraman (Robusta), Pengaron (Robusta), dan Bati-Bati 

(Liberika) berturut-turut sebesar 47,614; 62,405; 34,235; dan 57,166 %b/b EAG, 

sedangkan masing-masing ekstrak biji kopi memiliki nilai IC50 berturut-turut 

sebesar 41,626; 37,323; 43,139; dan 39,018 ppm. Berdasarkan nilai IC50 tersebut 

menunjukkan keempat ekstrak biji kopi memiliki aktivitas antioksidan sangat aktif. 

Korelasi antara aktivitas antioksidan dan kadar fenolik total menunjukkan semakin 

tinggi kadar fenolik total ekstrak biji kopi, maka semakin aktif aktivitas 

antioksidannya. 

  

Kata kunci: Kopi, Antioksidan, DPPH, Fenolik Total, Folin-Ciocalteu 
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ABSTRACT 

 

ANTIOXIDANT ACTIVITY TEST AND DETERMINATION OF TOTAL 

PHENOLIC CONTENT IN VARIOUS COFFEE BEANS FROM SOUTH 

KALIMANTAN (By Nur Aulia Yahya; Advisors: Nashrul Wathan, 

Fadlilaturrahmah; 2025; 68 pages) 

 

Coffee beans are natural ingredients rich in bioactive compounds, one of which is 

phenolic compounds that act as antioxidants. This study aims to test the antioxidant 

activity and determine the total phenolic content of various typical South 

Kalimantan coffee beans. The beans used were Aranio (Robusta) coffee beans from 

Aranio District, Mataraman (Robusta) coffee from Mataraman District, Pengaron 

(Robusta) coffee from Pengaron District, and Bati-Bati (Liberica) coffee from Bati-

Bati District. The research process began with roasting and pollination of the coffee 

beans, then continued with the extraction process using the maceration method with 

96% ethanol solvent. The antioxidant activity test was carried out using the DPPH 

method based on the IC50 (Inhibitory Concentration 50%) value with vitamin C as 

a reference standard, while the determination of total phenolic content used the 

Folin-Ciocalteu reagent with gallic acid as a reference standard. The total phenolic 

content obtained from Aranio (Robusta), Mataraman (Robusta), Pengaron 

(Robusta), and Bati-Bati (Liberica) coffee bean extracts were respectively 47,614; 

62,405; 34,235; and 57,166% w/w GAE, while each coffee bean extract had an IC50 

value of respectively 41,626; 37,323; 43,139; and 39,018 ppm. Based on the IC50 

value, it shows that the four coffee bean extracts have very active antioxidant 

activity. The correlation between antioxidant activity and total phenolic content 

shows that the higher the total phenolic content of the coffee bean extract, the more 

active the antioxidant activity. 

 

Keywords: Coffee, Antioxidants, DPPH, Total Phenolics, Folin-Ciocalteu  
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