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ANALISIS KADAR KAFEIN BIJI KOPI ARABIKA DENGAN 

VARISAI TEMPERATUR SANGRAI YANG TUMBUH DI 

DESA AEK SABAON KECAMATAN MARANCAR 

KABUPATEN TAPANULI SELATAN 

 

 
ABSTRAK 

Penyangraian dapat merubah sifat fisik maupun sifat kimia biji kopi 

seperti komposisi senyawa kimia yang terkandung di dalamnya yaitu senyawa 

kafein. Kafein merupakan salah satu senyawa yang terkandung dalam biji kopi. 

Perlu dilakukan analisis perbedaan profil sangrai dalam proses penyangraian biji 

kopi untuk mengetahui jika ada perbedaan kadar kafein pada kopi berdasarkan 

variasi temperatur sangrai.  

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui kandungan kafein dalam kopi 

arabika yang tumbuh di Desa Aek Sabaon Kecamatan Marancar Kabupaten 

Tapanuli Selatan dengan variasi temperatur sangrai. Metode penyangraian 

dilakukan secara modern dengan menggunakan alat roasting kopi yang dilengkapi 

dengan termometer. Metode ekstraksi yang digunakan adalah ekstraksi cair-cair 

dengan menggunakan kloroform sebagai pelarutnya. Penentuan kadar kafein pada 

kopi arabika dengan variasi temperatur sangrai dilakukan dengan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Visible dengan menggunakan HCl 0.1 N sebagai 

pelarut  

Hasil penelitian menunjukkan kandungan kafein pada sampel kopi arabika 

dengan variasi temperatur sangrai dengan suhu 180°C, 200°C dan 210°C secara 

berurutan; 11,23%; 11,30%; 13,92 %. Uji secara statistika menggunakan ANOVA 

menunjukkan perbedaan terhadap kadar kafein dalam variasi temperatur sangrai 

yang tidak terlalu signifikan karena signifikansi p > 0,05 dan pada Uji T 

memenuhi persyaratan nilai signifikansi p < 0,05 sehingga menunjukkan variabel 

bebas berpengaruh positif dan signifikan terhadap variabel terikat. 

 

Kata Kunci : Kopi, Kafein, Suhu, Penyangraian, Spektrofotometri UV- Vis   



x 

CAFFEINE CONTENT ANALYSIS OF ARABICA COFFEE 

BEANS WITH VARYNG ROASTING TEMPERATURES 

GROWN IN AEK SABAON VILLAGE MARANCAR 

DISTRICT SOUTH TAPANULI REGENCY 

 

ABSTRACT 

Roasting can change the physical properties and chemical properties of 

coffee beans such as the composition of the chemical compounds contained in 

them, namely caffeine compounds. Caffeine is one of the compounds contained in 

coffee beans. It is necessary to analyze the differences in the roasting profile in the 

roasting process of coffee beans to find out if there is a difference in caffeine 

levels in coffee based on variations in roasting temperature.  

This study was conducted to determine the caffeine content in arabica 

coffee grown in Aek Sabaon Village, Marancar District, South Tapanuli Regency 

with variations in roasting temperatures. The roasting method is carried out in a 

modern way using a coffee roasting device equipped with a thermometer. The 

extraction method used is liquid-liquid extraction using chloroform as the solvent. 

The determination of arabica coffee caffeine levels with variations in roasting 

temperatures was carried out using the UV-vis spectrophotometry method using 

HCl 0.1 N as solvent.  

The results showed caffeine content in arabica coffee samples with 

variations in roasting temperatures with temperatures of 180°C, 200°C and 210°C 

respectively; 11.23%, 11.30% and 13.92%. Statistically, the test using ANOVA 

showed a difference in caffeine levels in the variation in roasting temperature 

which was not very significant because the significance of p > 0.05 and in the T 

Test it met the requirements of the significance value p < 0.05 so that it showed a 

free variable positive and significant effect on the bound variable. 

 

Keyword  :  Coffee, Caffeine, Temperature, Roasting, Spectrophotometric UV-

Vis 
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