


i 
 

 
 
 

Cendekia Journal of 

PHARMACY 
 
 

  P-ISSN 2559 – 2163 
E-ISSN 2599 – 2155  

Volume 1 No. 1 
November 2017 



ii 
 

Cendekia Journal of 

PHARMACY 
 

Editor In Chief 
Annik Megawati , STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 

 
Editorial Board 

Dian Arsanti Palupi, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 
Ema Dwi Hastuti, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 
Endra Pujiastuti, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 

Lilis Sugiarti, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 

 
 

Reviewer 
Parno Widjojo, Universitas Diponegoro Semarang, Indonesia 

Eko Prasetyo, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 
Siti Musdalifah, RSUD dr.Loekmono Hadi Kudus, Indonesia 

 
 

English Language Editor 
Arina Hafadhotul Husna, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 

 

IT Support 
Susilo Restu Wahyuno, STIKES Cendekia Utama Kudus, Indonesia 

 
 

Penerbit 
Program Studi Farmasi 

STIKES Cendekia Utama Kudus 
 
 

Alamat 
Jalan Lingkar Raya Kudus - Pati KM.5 Jepang Mejobo Kudus 59381 

Telp. (0291) 4248655, 4248656 Fax. (0291) 4248651 
Website : www.jurnal.stikescendekiautamakudus.ac.id  

Email : jurnal@stikescendekiautamakudus.ac.id 
 

 
 
 
 

Cendekia Journal of Pharmacy merupakan Jurnal Ilmiah dalam bidang Ilmu dan 
Teknologi Farmasi yang diterbitkan oleh Program Studi Farmasi STIKES Cendekia 

Utama Kudus secara berkala dua kali dalam satu tahun. 

Volume 1 No. 1 
November 2017 

P-ISSN 2559 – 2163 
E-ISSN 2599 – 2155  



iv 
 

DAFTAR ISI 
 
 
Halaman Judul .........................................................................................................  i 
Susunan Dewan Redaksi ..........................................................................................  ii 
Kata Pengantar .........................................................................................................  iii 
Daftar Isi ..................................................................................................................  iv 
 
Uji Ketoksikan Akut Buah Parijoto Segar (Medinilla Speciosa) terhadap  
Mencit Jantan Galur Swiss 
Annik Megawati, Ema Dwi Hastuti, Dessy Erlyani Mugita Sari ...............................  1 
 
Kinetika Adsorpsi Timbal dengan Adsorben Sabut Siwalan Terxanthasi 
Rohmatun Nafi’ah, Bekti Nugraheni ........................................................................  9 
 
Perbandingan Penggunaan Obat Antibiotik (Amoxillin, Cefadroxil, dan 
Ciprofloxacin) di Puskesmas X Kabupaten Kudus 
Yulia Pratiwi, Anik Swantari ...................................................................................  18 
 
Uji Aktivitas Antibakteri Ektrak Etanol Buah Parijoto (Medinilla Speciosa  
Blume) terhadap Bakteri Staphylococcus aureus dan Echerichia coli 
Lilis Sugiarti, Endra Pujiastuti .................................................................................  25 
 
Evaluasi Hasil Keseragaman Ukuran, Keregasan dan Waktu Hancur Tablet  
Salut Film Neuralgad Produksi Lafi Ditkesad Bandung 
Kristin Catur Sugiyanto, Dian Arsanti Palupi, Yenny Adyastutik .............................  34 
 
Perbandingan Rendemen Kristal Kafein pada Biji Kopi (Coffea arabica l.)  
dan Coklat (Theobroma cacao l.) dengan Menggunakan Metode Refluks 
Fatma Tsalis Nugraheni, Melani Dewi, Ria Septiyana ..............................................  41 
 
Pola Peresepan Obat Antihipertensi Pasien BPJS  yang Diresepkan Dokter  
Keluarga di Apotek Kabupaten Kendal Periode Januari – Desember 2016 
Defi Ratnasari,  F.X. Esti Mediastini, Itsna Diah K ..................................................  49 
 
Gambaran  Senyawa Bioaktif dalam Sediaan Celup Bihahong (Anredera 
Cordifolia (Ten) Steenis) 
Nur Patria Tjahjani, Yusniawati ...............................................................................  59 
 
Optimasi Formula Sediaan Krim Ekstrak Kulit Buah Naga Daging Merah  
(Hylocereus Polyrhizus) 
Dzun Haryadi Ittiqo , Mila Yuni Anderiani ..............................................................  67 
 
Optimasi Formula Sediaan Krim Ekstrak Etanol Daun Alpukat (Persea  
Americana Mill) dan Daun Sirih Hijau (Piper Betle Linn) 
Agitya Resti Erwiyani, Fania P. Luhurningtyas, Istianatus Sunnah ...........................  77 
 
Pedoman Penulisan Naskah Jurnal ...........................................................................  87 

Volume 1 No. 1 
November 2017 

P-ISSN 2559 – 2163 
E-ISSN 2599 – 2155  



41 
 

 
 

Perbandingan Rendemen Kristal Kafein pada Biji Kopi  
(Coffea arabica l.) dan Coklat (Theobroma cacao l.) dengan  

Menggunakan Metode Refluks 
 

Fatma Tsalis Nugraheni , Melani Dewi, Ria Septiyana 

Program Studi Farmasi STIKES Kendal 
Fatmatsalisnugraheni@gmail.com 

 
ABSTRAK 

 

Tingkat konsumsi masyarakat akan minuman yang mengandung kafein seperti kopi (Coffea 
arabica L.) dan coklat (Theobroma cacao L.) semakin meningkat. Kafein yang berlebihan dapat 
menimbulkan dampak negatif bagi tubuh. Tujuan penelitian ini untuk membandingkan 
rendemen kristal kafein biji kopi dan coklat. Metode ekstraksi yang digunakan adalah metode 
refluks menggunakan pelarut diklorometana yang ditunjang dengan analisa KLT menggunakan 
fase diam plat silica gel GF 254 dan fase gerak etil asetat : metanol : NH4OH pekat (85:10:5). 
Pelarut diklorometana dipilih karena memiliki sifat lebih polar dibandingkan pelarut lain dan 
dapat melarutkan kafein lebih banyak. Hasil nilai Rf pada baku kafein adalah 0,5, kopi 0,55 dan 
coklat 0,52. Hasil analisa statistik menggunakan uji independent samples t-test untuk 
mengetahui ada tidaknya perbedaan rata-rata rendemen kristal kafein biji kopi dan coklat yaitu 
0,36033% dan 0,12933%. Hasil analisa bivariate didapatkan nilai p-value 0,001 < α yaitu 0,001 
< 0,05 hal ini diartikan bahwa ada perbedaan nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi dan 
coklat. 
Kata kunci : Kopi (Coffea arabica L.), Coklat (Theobroma cacao L.), Metode refluks. 
 

 
ABSTRACT 

 
The level of public consumption of drinks containing caffeine such as coffee (Coffea arabica L.) 
and chocolate (Theobroma cacao L.) is increasing. Excess caffeine can have a negative impact 
on the body. The purpose of this study was to compare the rendement of caffeine crystal coffee 
and cocoa beans. The extraction method used was the reflux method using dichloromethane 
solvent supported by TLC analysis using stationary silica gel phase GF 254 and mobile phase 
of ethyl acetate: methanol: concentrated NH4OH (85: 10: 5). Dichloromethane solvents are 
chosen because they have more polar properties than other solvents and can dissolve more 
caffeine. The result of Rf value on caffeine standard is 0.5, coffee 0.55 and chocolate 0.52. The 
results of statistical analysis using independent test samples t-test to determine whether there is 
difference in average yield of caffeine crystal coffee and chocolate is 0.36033% and 0.12933%. 
The result of bivariate analysis obtained p-value value 0.001 <α is 0.001 <0.05 this means that 
there is a difference in the value of caffeine crystal rendemen on coffee beans and chocolate. 
 
Keywords: Coffee (Coffea arabica L.), Chocolate (Theobroma cacao L.), Reflux Method. 
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LATAR BELAKANG 
Tanaman kopi dan coklat merupakan salah satu tanaman perkebunan yang sangat 

cocok ditanam di daerah tropis seperti wilayah Indonesia. Jumlah produktivitas dan 
kebutuhan masyarakat akan hasil perkebunan seperti biji kopi dan coklat semakin 
meningkat dan memiliki nilai jual tinggi (Suwarto, dkk., 2014). Kopi dan coklat juga 
merupakan salah satu komoditas perkebunan di Provinsi Jawa Tengah yang memiliki 
luas perkebunan mencapai 39,1 Ha dan 8,3 Ha (Badan Pusat Statistik Indonesia, 2013). 

Biji kopi dan coklat mengandung alkaloid kafein yang memiliki efek 
farmakologis seperti menstimulasi susunan syaraf pusat, dengan efek menghilangkan 
rasa letih, lapar dan mengantuk, juga meningkatkan daya konsentrasi dan kecepatan 
reaksi, memperbaiki kerja otak dan memperbaiki suasana jiwa (Tjay dan Rahardja, 
2007). Dosis kafein menurut clarke’s (Isolation and Identification of drugs) adalah 100-
300 mg, sedangkan menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimum kafein dalam makanan 
dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian. Kafein yang berlebihan dapat 
menimbulkan debar jantung, gangguan lambung, tangan gemetar, gelisah, ingatan 
berkurang, dan sukar tidur (Tjay dan Rahardja, 2007). 

Di masa modern ini, tingkat konsumsi masyarakat akan minuman yang 
mengandung kafein semakin meningkat. Tidak hanya kopi, tetapi juga coklat yang 
sudah banyak disukai berbagai kalangan masyarakat. Kandungan kafein pada biji kopi 
berkisar 1-2,5% dan pada satu cangkir kopi dalam 100 ml mengandung kafein 80-100 
mg, tergantung dari banyaknya kopi yang digunakan (Tjay dan Rahardja, 2007). 
Sedangkan  pada biji coklat mengandung kafein sebanyak 0,07-0,36%. Coklat juga 
mengandung senyawa lain diantaranya minyak/lemak 35-50%, pati 15%, protein 15%, 
dan theobromin 1-4% (Sudibyo, 2012). Namun konsumsi kafein secara berlebihan dapat 
menimbulkan dampak negatif bagi kesehatan. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk 
melakukan penelitian yang bertujuan untuk membandingkan rendemen kristal kafein 
dari biji kopi dan biji coklat dengan metode refluks menggunakan pelarut 
diklorometana. 

Metode refluks dipilih karena dapat mempermudah cairan penyari menembus 
dinding sel simplisia dengan adanya pemanasan. Selsimplisia mengalami 
pengembangan sehingga rongga-rongga selnya terbukadengan demikian pelarut mudah 
mencapai zat aktif di dalam sel dan mempersingkat proses ekstraksi. Pelarut 
diklorometana dipilih karena memiliki nilai konstanta dielektrik yang lebih tinggi 
dibandingkan pelarut lain yaitu 8,93 sehingga diklorometana memiliki sifat lebih polar 
dibandingkan pelarut lain dan dapat melarutkan kafein lebih banyak dari pelarut lainnya 
(Soraya N., 2008). Penelitian ini diharapkan dapat memberikan pengetahuan bagi 
masyarakat mengenai manfaat dan rendemen kafein yang terdapat pada biji kopi dan 
biji coklat. 
 
METODOLOGI PENELITIAN. 
Bahan 

Serbuk biji kering kopi arabika (Coffea arabica L.) dan coklat (Theobroma cocoa 
L.), diklorometana, aquadest, asam asetat, metanol, NH4OH (pekat), etil asetat, MgO. 
Alat 

Timbangan analitik, statif dan klem refluks, selang, kondensor refluks, labu alat 
bulat 500 ml, corong pisah, corong kaca, asbes, aerator, lampu UV 254 nm, plat KLT 
GF254, gelas ukur 250 mL dan 500 mL, api bunsen, penyangga kaki tiga, pipa kapiler, 
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chamber, krus, kertas saring, erlenmeyer 250 mL, pipet tetes, batang pengaduk, cawan 
porselin, kain flanel,beakerglass 250 mL dan 500 mL. 
Preparasi sampel 

Buah kopi dan coklat yang sudah matang dicuci dengan air. Dipisahkan antara biji 
dan kulit buahnya, kemudian dijemur. Disangrai sampai berwarna kecoklatan, lalu 
dihaluskan. Sampel ditimbang menggunakan timbangan analitik kemudian dimasukkan 
labu alas bulat. Ditambahkan aquadest, kemudian direfluks selama 25 menit 
Proses penyarian  

50 gram serbuk kopi dan coklat dan 2 gram MgO ditambahkan aquadest 350 mL, 
dimasukkan dalam labu alas bulat kemudian dilakukan refluks selama 25 menit. 
Disaring panas-panas, kemudian filtrat yang dihasilkan ditampung pada beakerglass 
lalu didinginkan. Ditetesi dengan asam asetat sampai tidak terjadi pengendapan (sekitar 
30-40 mL) kemudian disaring. Filtrat diekstraksi dengan 100 mL diklorometana secara 
bertahap pada corong pisah, gojog sampai terbentuk 2 fase. Ditampung fase 
diklorometana (fase II) kedalam beakerglass, kemudian fase I (fase air) ditambah lagi 
dengan diklorometana sampai 100 mL, gojok kembali, fase diklorometana diuapkan 
diatas waterbath, kemudian disiapkan krus dan kertas saring yang sudah ditara dan 
lakukan sublimasi 
Uji analisis KLT  

Disiapkan fase gerak (etil asetat:metanol:NH4OH pekat) (85:10:5). Disiapkan fase 
diam plat silika gel GF 254. Dilarutkan sampel dan standar masing-masing kedalam 
diklorometana. Ditotolkan sampel dan standar dengan jarak totolan 1 cm pada silika gel. 
Dimasukkan fase diam kedalam chamber yang tela dijenuhkan dengan eluent. Plat KLT 
ditunggu hingga eluent bergerak melewati batasnya. Diambil plat KLT, amati dibawah 
lampu UV 254 nm, kemudian ditentukan Rfnya 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pemeriksaan organoleptis 

Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji kopi arabika dan biji 
coklat yang sudah matang, biji kopi berusia antara 8-12 bulan, sedangkan biji coklat 
berusia antara 5-6 bulan. Pengolahan biji yang pertama adalah pencucian, bertujuan 
untuk menghilangkan pengotor yang masih menempel pada biji. Kemudian dikuliti 
yaitu memisahkan antara biji dengan kulit buahnya, selanjutnya dijemur untuk 
mengurangi kadar airnya, pada biji kopi dibutuhkan waktu selama 4 hari sedangkan 
coklat 2 hari. Dilanjutkan proses penyangraian hingga berwarna kecoklatan, untuk biji 
kopi selama 8 jam dan coklat 4 jam. Proses terakhir adalah menghaluskan sampel untuk 
memperkecil partikel. 
 

Tabel 1 
Hasil pemeriksaan organoleptis serbuk simplisia 

 

Organoleptis 
Hasil 

Biji Kopi Biji Coklat 

Bentuk Serbuk halus Serbuk kasar 

Warna Coklat tua Coklat kehitaman 

Bau Kopi Coklat 

Rasa Pahit Pahit 
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Hasil organoleptis serbuk simplisia biji kopi berbentuk serbuk halus sedangkan 
biji coklat berbentuk serbuk kasar. Hal ini dikarenakan pada proses penghalusan, alat 
yang digunakan berbeda sehingga memiliki derajat kehalusan yang berbeda. Warna 
serbuk simplisia kopi adalah coklat tua sedangkan biji coklat berwarna coklat hitam, 
pada pemeriksaan bau sesuai dan memiliki rasa yang pahit. 

 
Pengujian Kualitatif Komponen Fitokimia 

Uji kualitatif komponen fitokimia dilakukan untuk mengetahui keberadaan suatu 
komponen fitokimia dalam ekstrak yang diujikan. 

 
Tabel 2 

Hasil skrinning fitokimia pada biji kopi  dan coklat 
 

Jenis pengujian 
Hasil pengujian 

Biji kopi Biji coklat 

Alkaloid + + 
Flavonoid + + 

Saponin + - 
Tanin + + 

Kuinon - - 

Steroid/Triterpenoid - - 

Keterangan : 
+ : Positif 
-  : Negatif 

 
Hasil pengujian fitokimia menunjukkan bahwa biji kopi (Coffea arabica L.) 

mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin dan tannin. Hasil tersebut sesuai 
dengan penelitian Ciptaningsih (2012) yang menyatakan bahwa kopi arabika 
mengandung senyawa fenol (flavonoid dan tannin), alkaloid dan saponin.  

Pada uji fitokimia biji coklat (Theobroma cacao L.) menunjukkan adanya 
kandungan senyawa alkaloid, flavonoid dan tannin. Pada penelitian sebelumnya Azizah 
(2014), menyatakan bahwa kulit buah coklat menyandung senyawa alkaloid, flavonoid, 
tannin, polifenol, saponin, kuinon, dan monoterpenoid.  
 
Ekstraksi kafein 

Metode refluks pada penelitian ini dilakukan selama 25 menit yang diekstraksi 
dengan aquadest dan  MgO tujuannya untuk memisahkan kafein dari senyawa yang 
tidak diinginkan. Setelah diekstaksi, filtrat ditambah dengan asam asetat untuk 
mengendapkan senyawa yang tidak dibutuhkan dengan membentuk garam, selanjutnya 
dilakukan ekstraksi didalam corong pisah dengan pelarut organik diklorometana.  

Ekstraksi diklorometana didalam corong pisah akan membentuk dua fase, 
ekstraksi dilakukan sebanyak 5 kali dengan frekuensi pendiaman setelah pengadukan 
selama 15 menit, ekstraksi berkali-kali ini akan meningkatkan kontak antara bahan 
dengan pelarut sehingga komponen yang belum terlarut pada ekstraksi pertama kali 
akan terlarut pada ekstraksi berikutnya (Soraya N., 2008). Waktu pendiaman setelah 
pelarutan juga dapat mempengaruhi pemisahan senyawa kafein dari pelarut air, 
pendiaman dilakukan agar senyawa kafein yang dihasilkan lebih murni. 

Penggunaan diklorometana bertujuan untuk memisahkan komponen kafein dari 
filtrat. Kafein merupakan senyawa polar yang larut dalam air (polar) dan pelarut organik 
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(semi polar). Kafein memiliki kepolaran yang mendekati pelarut organik, sehingga akan 
lebih larut dalam pelarut organik dibandingkan dengan air. Kepolaran pelarut dapat 
mempengaruhi rendemen, semakin dekat tingkat kepolaran pelarut dengan tingkat 
kepolaran senyawa yang diekstrak maka semakin tinggi rendemen yang dihasilkan. 
Faktor lain yang mempengaruhi kepolaran pelarut adalah nilai konstanta dielektriknya, 
semakin besar nilai konstanta dielektrik suatu pelarut maka semakin polar pelarut 
tersebut. Pelarut diklorometana memiliki nilai konstanta dielektrik yang lebih tinggi 
dibandingkan pelarut lain yaitu 8,93 sehingga diklorometana memiliki sifat lebih polar 
dibandingkan pelarut lain dan dapat melarutkan kafein lebih banyak dari pelarut lainnya 
(Soraya N., 2008). 

 
Tabel 3 

Hasil Rendemen Kristal Kafein Biji Kopi (Coffea arabica L.)  dan Biji Coklat (Theobroma 
cacao L.) dengan Menggunakan Metode Refluks 

 

 
Pada penelitian ini rata-rata nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi dan coklat 

yang diperoleh masing-masing adalah 0,36% dan 0,129%, namun hal ini tidak sesuai 
dengan kadar kafein yang diharapkan yaitu kopi arabika sebanyak 0,8-1,4% (Wardiana, 
dkk., 2014) dan biji coklat sebanyak 0,07-0,36% (Sudibyo, 2012). Hal ini dikarenakan 
oleh beberapa faktor, diantaranya : 
1. Proses penyarian yang kurang maksimal karena menggunakan pelarut air. Pelarut 

yang mampu menarik senyawa kafein (polar) adalah senyawa yang bersifat semi 
polar seperti pelarut organik (kloroform). Pada penelitian ini metode ekstraksi yang 
digunakan adalah metode refluks yang menggunakan proses pemanasan sehingga 
pelarut yang digunakan adalah air apabila menggunakan kloroform maka akan cepat 
menguap (Budiman H., dkk., 2010). 

2. Kurangnya waktu ekstraksi yaitu diekstraksi selama 25 menit. Waktu ekstraksi 
menentukan jumlah komponen aktif yang dapat diekstraksi dari bahan. Semakin 
lama waktu ekstraksi maka kesempatan untuk bersentuhan antara bahan dengan 
pelarut semakin besar sehingga komponen aktif dalam bahan dapat terlarut dengan 
baik (Soraya N., 2008). 

3. Ketidakstabilan pemanasan pada proses ekstraksi, karena hanya menggunakan api 
bunsen sehingga suhunya tidak stabil selama proses pemanasan. Kurangnya waktu 
pemanasan pada proses mikrosublimasi yang mana proses dihentikan apabila kristal 
kafein sudah terbentuk dan pengaturan suhu yang dilakukan karena hanya dilakukan 
dengan menggerakan kaki tiga selama proses berlangsung. 

 
 

Sampel Perlakuan Bobot Kristal (g) Rendemen (%) 

Kopi Replikasi 1 0,1867 0,371 

Replikasi 2 0,1933 0,39 

Replikasi 3 0,1583 0,32 

Rata-rata 0,36 

Coklat Replikasi 1 0,0618 0,125 

Replikasi 2 0,0498 0,1 

Replikasi 3 0,0808 0,163 

Rata-rata 0,129 
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Pengujian kromatografi lapis tipis (KLT) 
Pengujian kromatografi lapis tipis merupakan salah satu analisa kualitatif dari 

suatu sampel dengan memisahkan komponen senyawa sampel berdasarkan 
kepolarannya. Pengujian ini dilakukan untuk mengetahui apakah sampel benar-benar 
mengandung kafein atau tidak. 

 
Tabel 4 

Nilai Rf kristal kafein 
 

Sinar tampak Sinar UV 254 nm 

Baku Kopi Coklat Baku Kopi Coklat 

- 0,13 0,11 0,5 0,55 0,52 

 
Hasil nilai Rf dengan sinar tampak pada sampel kopi dan coklat juga memiliki 

nilai yang hampir mendekati yaitu 0,13 dan 0,11. Noda yang terbentuk berwarna 
kecoklatan, namun pada baku kafein tidak terdapat noda sehingga senyawa yang terlihat 
tersebut bukan kafein melainkan pengotor. Sedangkan dengan sinar UV 254 nm nilai Rf 
yang diperoleh baku kafein adalah 0,5, sampel kopi dan coklat adalah 0,55 dan 0,52 
sehingga dapat ditarik kesimpulan bahwa sampel tersebut benar-benar kafein terbukti 
dari nilai Rf sampel yang mendekati range Rf kafein yaitu 0,55-0,65 (Stahl, 1985). 

 

Hasil Analisa Univariate dan Bivariate Rendemen Kristal Kafein Biji Kopi (Coffea 
arabica L.)  dan Coklat (Theobroma cacao L.) dengan Menggunakan SPSS 
 
1. Analisa Univariate 

Tabel 5 
Hasil analisa univariate rendemen kristal kafein biji kopi dan coklat 

Rendemen kristal kafein 
Refluks N Mean Median Standar Deviasi 

1 3 0,36033 0,37100 0,036199 
2 3 0,12933 0,12500 0,031723 

 
Hasil tersebut menunjukkan bahwa rata-rata nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi 
lebih tinggi dari pada biji coklat. Hal ini sesuai dengan literatur yang menyatakan kadar 
kafein paling banyak ditemukan pada biji kopi, sedangkan kafein pada coklat tergolong 
rendah dibawah ambang batas konsumsi (Wardani, K. K., 2016). Kandungan kafein 
pada kopi arabika sebanyak 0,8-1,4% (Wardiana, dkk., 2014) dan biji coklat sebanyak 
0,07-0,36% (Sudibyo, 2012). 

 
2. Analisa Bivariate 

Tabel 6 
Hasil analisa uji normalitas 

 
Sampel Signifikansi 

Rendemen Kristal Kafein Kopi 0,507 

Coklat 0,774 
 
Nilai signifikansi rendemen kristal kafein pada biji kopi adalah 0,507, sedangkan pada 
biji coklat yaitu 0,774, dimana nilai signifikansi > 0,05 sehingga dapat disimpulkan 
bahwa data berdistribusi normal. 
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Tabel 7 

Hasil analisa uji t-test 
 

Rendemen kristal kafein 

Signifikansi 

0,001 

 
Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa Ha diterima artinya ada perbedaan 
antara nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi dengan biji coklat. 
 

SIMPULAN DAN SARAN 
Simpulan 
1. Nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi adalah 0,371%, 0,39% dan 0,32%. 
2. Nilai rendemen kristal kafein pada biji coklat adalah 0,125%, 0,1% dan 0,163%. 
3. Nilai rendemen kristal kafein pada biji kopi lebih tinggi daripada coklat dengan nilai 

perbandingan 1 : 2,79. 
4. Terdapat perbedaan yang signifikan antara nilai rendemen kristal kafein pada biji 

kopi dan coklat dengan nilai p-value0,001. 
Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai rendemen kristal kafein pada biji 

kopi dan coklat dengan pengaruh waktu ekstraksi. 
2. Perlu diadakan pengujian mengenai kadar kafein pada biji kopi dan coklat secara 

spektrofotometri. 
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