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Kopi robusta (Coffea canephora) merupakan salah satu jenis tanaman yang
sudah lama di budidaya di Indonesia yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi. Kopi
robusta termasuk ke dalam Famili Rubiaceae. Biji kopi kaya akan senyawa aktif
polifenol dan alkaloid yaitu asam klorogenat, kafein, trigonelin, dan diterpen yang
telah terbukti memiliki efek farmakologi diantaranya sebagai imunomodulator,
antivirus, antifungi, antioksidan, antiinflamasi, dan efek antibakteri. Senyawa penting
yang terkandung dalam kopi diantaranya adalah kafein dan asam klorogenat. Kafein
merupakan senyawa alkaloid yang dapat ditemukan pada biji kopi, daun teh, dan biji
kakao. Asam klorogenat merupakan hasil esterifikasi dari asam kafeat dan asam
kuinat dengan banyak manfaat untuk kesehatan manusia, seperti sifat antioksidan,
antiinflamasi, kardioprotektif, antikarsinogenik, antiobesitas, dan antidiabetes. Salah
satu alternatif fermentasi dengan menggunakan mikroba probiotik seperti bakteri
asam laktat yang dipercaya dapat menghasilkan kopi yang terfermentasi menjadi lebih
unik dengan citarasa dan aroma yang khas. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis kafein, mengidentifikasi profil senyawa metabolit sekunder, dan
aktivitas antioksidan pada kopi robusta hasil fermentasi Lactobacilus plantarum
dengan variasi waktu fermentasi. Metode penelitian ini meliputi persiapan L.
plantarum yang akan digunakan untuk fermentasi kopi, pengukuran konsentrasi
kafein, identifikasi metabolit sekunder termasuk asam klorogenat, pengukuran total
fenolik, dan uji aktivitas antioksidan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi 0,13% sebelum fermentasi,
menjadi 0,08% pada fermentasi 6 jam dan 0,14% pada fermentasi 24 jam. LC-
MS/MS berhasil mengidentifikasi sebanyak 32, 23, dan 26 senyawa masing-masing
dari sampel sebelum serta 6 dan 24 jam waktu fermentasi. Senyawa utama yang
terdapat pada semua sampel diantaranya adalah kafein Konsentrasi asam klorogenat
mengalami penurunan dari 4,73% pada jam ke-0 menjadi 3,78% pada jam ke-6 dan
4,70% pada jam ke-24. Hasil pengukuran konsentrasi total fenolik pada kopi yang
difermentasi juga mengalami penurunan dari 99,95 mg GAE/mL pada jam ke-0
menjadi 89,65 pada jam ke-6 dan 93,55 mg GAE/mL pada jam ke-24. Namun
demikian proses fermentasi dengan L. plantarum memberikan peningkatan aktivitas
antioksidan metode DPPH yang ditunjukkan dengan penurunan, nilai ICs dari 51,44
ppm sebelum fermentasi menjadi 49,74 ppm pada jam ke-6, dan 50,81 ppm pada jam
ke-24. Kondisi lingkungan tempat tumbuh seperti ketinggian, suhu kelembapan dan
pH dapat perbedaan cara tanaman beradaptasi sehingga dapat mempengaruhi
marfologi dan kadar metabolit primer dan sekunder pada tanaman walaupun masih
dalam satu spesies yang sama. Kesimpulan dari penelitian ini kopi robusta
difermentasi L. plantarum konsentrasi pada kafein dan aktivitas antioksidan
memberikan hasil terbaik pada fermentasi ke-6 jam sebesar 0,08% dan 49,737 ppm.
Sedangkan pada proses fermentasi 6 jam unntuk konsentrasi pada asam klorogenat
dan total fenolik menurun sebesar 3,87% dan 89,65 mg GAE/mL.

Kata kunci: Asam Klorogenat, Fermentasi, Kafein, Kopi Robusta, Lactobacillus
plantarum
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SUMMARY

KARLINA NOVRIANI. Effect of Lactobacillus plantarum Fermentation on
Caffeine and Chlorogenic Acid Concentration of Robusta Coffee. Supervised by
DIMAS ANDRIANTO and R. HARYO BIMO SETIARTO

Robusta coffee (Coffea canephora) is one type of plant that has long been
cultivated in Indonesia which has a high economic value. Robusta coffee belongs
to the Rubiaceae family. Coffee beans are rich in active polyphenol and alkaloid
compounds, namely chlorogenic acid, caffeine, trigonelline, and diterpenes which
have been shown to have pharmacological effects including immunomodulatory,
antiviral, antifungal, antioxidant, anti-inflammatory, and antibacterial effects.
Important compounds contained in coffee include caffeine and chlorogenic acid.
Caffeine is an alkaloid compound that can be found in coffee beans, tea leaves,
and cocoa beans. Chlorogenic acid is an esterified product of caffeic acid and
quinic acid with many benefits for human health, such as antioxidant, anti-
inflammatory, cardioprotective, anticarcinogenic, antiobesity, and antidiabetic
properties. One alternative to fermentation using probiotic microbes such as lactic
acid bacteria is believed to produce fermented coffee that is more unique with
distinctive flavors and aromas. This study aims to analyze caffeine, identify the
profile of secondary metabolite compounds, and antioxidant activity in robusta
coffee fermented by Lactobacilus plantarum with variations in fermentation time.
This research method includes the preparation of L. plantarum to be used for
coffee fermentation, measurement of caffeine concentration, identification of
secondary metabolites including chlorogenic acid, measurement of total phenolic
compounds, and antioxidant activity test.

The results showed that the concentration was 0.13% before fermentation,
became 0.08% at 6 hours fermentation and 0.14% at 24 hours fermentation. LC-
MS/MS successfully identified 32, 23, and 26 compounds respectively from the
samples before and 6 and 24 hours of fermentation time. The concentration of
chlorogenic acid decreased from 4.73% at hour 0 to 3.78% at hour 6 and 4.70% at
hour 24. However, the fermentation process with L. plantarum gave an increase
in the antioxidant activity of the DPPH method as indicated by a decrease in the
ICso value from 51.44 ppm before fermentation to 49.74 ppm at the 6th hour, and
50.81 ppm at the 24th hour. Environmental conditions of the place of growth such
as altitude, humidity temperature and pH can differ in the way plants adapt so that
it can affect the marfology and levels of primary and secondary metabolites in
plants even though they are still in the same species. In conclusion of this research
is robusta coffee fermented by L. plantarum concentration on caffeine and
antioxidant activity gives the best results at the 6th hour fermentation of 0.08%
and 49.737 ppm. While in the 6-hour fermentation process the concentration of
chlorogenic acid and total phenolic decreased by 3.87% and 89.65 mg GAE/mL.

Keywords: Chlorogenic Acid, Fermentation, Caffeine, Robusta Coffee,
Lactobacillus plantarum
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