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Abstract 
The increase in global coffee consumption causes an increase in the amount 
of waste. One of the components of coffee grounds waste that is thrown into 
the environment is tannin. Tannins are applied in various industries, 
including the textile, pharmaceutical, cosmetic and food industries. The 
research aims to observe the effect of temperature and extraction time on 
tannin content using the ultrasonic extraction method. Extraction was 
carried out using 80% ethanol solvent with 2 variations, namely, variations 
in extraction temperature (40, 45, 50, 55, and 60) ˚C and extraction time (10, 
20, 30, 40, 50, and 60) minutes. Extracts containing tannins were then 
analyzed qualitatively and quantitatively. Tannin levels were tested 
qualitatively using FeCl3 and Gelatin, and quantitative analysis was carried 
out using a UV-VIS Spectrophotometer. The functional groups contained in 
the tannin extract were tested using the FTIR (Fourier Transform Infra Red) 
Spectroscopy method. The highest tannin content was obtained at an 
extraction temperature of 55°C and an extraction time of 10 minutes, 
amounting to 215.85 mg/g-1. The tannins contained in coffee grounds 
extract are condensed tannins. 
Keywords: coffee grounds; ethanol; extraction; tannin 

 
Abstrak 
Peningkatan konsumsi kopi global menyebabkan peningkatan jumlah 
limbah. Salah satu komponen limbah ampas kopi yang terbuang ke 
lingkungan yaitu tanin. Tanin diaplikasikan di berbagai industri, termasuk 
industri tekstil, farmasi, kosmetik dan makanan. Penelitian ini memiliki 
tujuan untuk mengamati pengaruh pengaruh suhu dan waktu ekstraksi 
terhadap kandungan tanin dengan metode ekstraksi ultrasonik. Ekstraksi 
dilakukan menggunakan perlarut etanol 80% dengan 2 variasi yaitu, 
variasi suhu ekstraksi (40, 45, 50, 55, dan 60) ˚C dan waktu ekstraksi (10, 
20, 30, 40, 50, dan 60) menit. Ekstrak yang mengandung tanin kemudian 
dianalisis secara kualitatif dan kuantitatif. Kadar tanin diuji secara 
kualitatif menggunakan FeCl3 dan Gelatin, dan analisis kuantitatif 
dilakukan dengan Spektrofotometer UV-VIS. Gugus fungsi yang 
terkandung dalam ekstrak tanin di uji menggunakan metode Spektroskopi 
FTIR (Fourier Transform Infra Red). Kandungan tanin tertinggi diperoleh 
pada suhu ekstrksi 55°C dan waktu ekstraksi 10 menit sebesar 215,85 
mg/g-1. Tanin yang terkadung dalam ekstrak ampas kopi merupakan tanin 
terkondensasi. 
Kata kunci: antosianin; bunga telang; flavonoid; imunitas 
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1. Pendahuluan 
Kopi merupakan salah satu tanaman dalam famili rubiaceae  dan banyak didistribusikan di 
seluruh dunia (Ma’alhunah & Aldi, 2019). Kopi merupakan produk pertanian berkualitas 
tinggi yang telah dibudidayakan sejak lama dan memiliki nilai ekonomi yang sangat tinggi 
(Sibuea, 2015). Selain Brazil dan Vietnam, Indonesia merupakan negara produsen kopi 
terbesar ketiga di dunia. Peningkatan konsumsi kopi dunia akan mendorong negara 
penghasil kopi untuk menaikkan produksi. Dari peningkatan konsumsi dunia maka limbah 
yang dihasilkan akan bertambah besar dari biasanya. Pengolahan kopi menghasilkan 40-
45% limbah yang terdiri dari kulit, daging buah, lendir, dan perkamen. Limbah terbesar 
adalah ampas dengan kulit yang biasanya dianggap pulp sebesar 29,9% dan belum 
digunakan secara optimal (Arpi et al., 2021). Limbah ampas kopi yang dibuang ke 
lingkungan mengandung kafein, tanin, dan polifenol (Az-Zahra et al., 2019). Ampas kopi 
mengandung beberapa senyawa sebagai berikut Tabel 1: 
 

Tabel 1. Kandungan Ampas Kopi 
Zat Terkandung Kandungan 
Ekstrak Eter 0.48 
Protein Mentah 10.10 
Abu 1.50 
Ekstrak Nitrogen 31.30 
Tanin 7.80 
Peptin 6.50 
Asam Klorogenat 2.60 
Kafein 2.30 

Sumber: Mariana et al., 2017. 

Tanin adalah senyawa polifenol dengan berat molekul tinggi yang tersusun dari 
gugus hidroksil dan karboksil (Sari et al., 2015), yang memungkinkannya membentuk 
ikatan silang yang efektif dengan molekul lain seperti protein, polisakarida, asam amino, 
asam lemak, dan asam nukleat (Hidayah, 2016). Rumus  molekul dari tanin yaitu C77H52O46 
(Eka & Florentina, 2017). Tanin berwarna kuning atau putih mengkilat, hampir tidak 
berwarna, serta mempunyai aroma dan rasa yang khas (Kusuma et al., 2022). Tanin 
memiliki manfaat seperti menyumbat pendarahan dan menyembuhkan luka bakar, serta 
membangun lapisan pelindung pada luka dan ginjal (Pratama et al., 2019).  

Tanin terkondensasi dan tanin terhidrolisis merupakan jenis tanin berdasarkan 
strukturnya (Iriany et al., 2021). Tanin terkondensasi dpat dijumpai pada buah-buahan, biji-
bijian dan tumbuhan yang dapat dikonsumsi. Tanin jenis ini memiliki khasiat seperti 
antioksidan, anti penuaan, anti karsinogenik, anti inflamasi. Tanin terhidrolisis terdapat 
pada bahan non pangan dan dihidrolisis menjadi asam polifenol dan monosakarida 
(Pardede, 2018).  

Tanin dapat diekstraksi dengan campuran pelarut atau pelarut tunggal. Larutan 
metanol, etanol, atau aseton, dan etil asetat dapat digunakan sebagai pelarut dalam 
ekstraksi senyawa tanin (Kusuma et al., 2022). Senyawa tanin bersifat polar dan 
memerlukan pelarut yang bersifat polar. Efektivitas eskstraksi senyawa dengan suatu 
pelarut dipengaruhi oleh kelarutan senyawa dalam pelarut tersebut. Dengan kata lain, 
prinsip like dissolve like berarti senyawa larut pada pelarut yang bersifat sama (Verdiana et 
al., 2018). Maka dari itu, solvent yang diaplikasikan dalam penelitian ini adalah etanol. Hasil 
ekstraksi dapat mencerminkan tingkat keberhasilan dari metode ekstraksi yang digunakan 
(Handayani et al., 2016). 

Tanin dapat diekstraksi dari bubuk kopi menggunakan metode ekstraksi ultrasonik 
(Yong et al., 2018). Ekstraksi dengan ultrasonik didasarkan pada kavitasi sel yang dilakukan 
oleh gelombang suara yang bertanggung jawab untuk pecahnya dinding sel sampel, 
menghasilkan senyawa yang ditarik dalam pelarut (Aznar-Ramos et al., 2022). Metode 
ekstraksi ultrasonik mampu mengekstraksi senyawa bioaktif dari limbah buah dan sayuran 
dengan menggunakan gelombang suara berfrekuensi tinggi untuk meningkatkan efektivitas 
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senyawa yang diinginkan dalam pelarutan kedalam pelarut. Metode ultrasonik dapat 
menyebabkan kontak langsung antara partikel dan gelombang ultrasonik, yang 
menghasilkan kontak permukaan yang lebih besar antara partikel padat dan cair, 
mempersingkat waktu ekstraksi, mengecilkan jumlah konsumsi pelarut, dan meningkatkan 
hasil ekstraksi (Zainol et al., 2018).  

Metode ekstraksi ultrasonik juga disebut sonokimia. Dengan kata lain,  metode ini 
menggunakan efek gelombang ultrasonik untuk mempengaruhi perubahan pada reaksi 
kimia (Setyantoro et al., 2016). Keuntungan metode ini adalah solvent yang digunakan lebih 
sedikit, ekstrak yang dihasilkan lebih jenuh, dan bahan aktif yang diperoleh lebih besar 
(Sekarsari et al., 2019). Keuntungan lainnya dari ekstraksi ultrasonik adalah metode yang 
sederhana, mudah digunakan, dan mengurangi waktu ekstraksi, suhu, dan pelarut yang 
diperlukan. Oleh karena itu, ultrasonic bath adalah alternatif yang bagus untuk metode 
konvensional untuk mendapatkan polifenol (Aznar-Ramos et al., 2022). Prinsip kerja 
metode ekstraksi ultrasonik dihasilkan oleh pembangkitan ultrasonik lokal melalui 
mikrokavitasi di sekitar bahan yang akan diekstraksi, yang memanaskan bahan dan 
akhirnya akan melepaskan senyawa yang diekstrak (Andhiksana, 2017). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengamati pengaruh suhu ekstraksi (40, 45, 
50, 55, dan 60)˚C dan waktu ekstraksi (10, 20, 30, 40, 50, dan 60) menit terhadap banyaknya 
tanin yang dihasilkan. Serta hasil ekstrak tanin yang diperoleh dilakukan analisa kualitatif 
untuk melihat jenis tanin yang terkandung dalam ekstrak ampas kopi, dan analisa 
komponen ekstrak ampas kopi menggunakan Spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra 
Red). 

 
2. Metode 
2.1.  Bahan dan Peralatan 
Bahan dasar yang diperlukan dalam penelitian ini adalah ampas kopi. Ampas kopi jenis 
robusta yang diperoleh dari Prana Cafe yang berada di daerah Denai Kecamatan Medan 
Amplas, Sumatera Utara, Indonesia. Ekstraksi ampas kopi menggunakan solvent etanol 
80%. Alat ekstraksi utama yang digunakan adalah ultrasonic cleaner ELMA model S 100 H 
dengan frekuensi alat 37 kHz. 

 
2.2.  Metodologi Penelitian 
2.2.1. Mekanisme Ekstraksi Ampas Kopi 
Pembuatan ekstrak tanin dari ampas kopi dilakukan yaitu: 
1. Mengeringkan ampas kopi menggunakan oven dengan suhu 110oC selama 45 menit. 

Setelah kering, haluskan menggunakan blender dan saring menggunakan ayakan 
100/120 mesh. Selanjutnya tambahkan 15 g ampas  kopi kedalam beaker glass, 
kemudian ditambahkan 75 ml pelarut etanol 80%. Campuran tersebut kemudian 
dimasukkan ke dalam alat ultrasonik digital untuk diekstraksi dengan variabel suhu 
(40, 45, 50, 55, 60)°C dan waktu ekstraksi 30 menit.  

2. Ekstrak kemudian disaring menggunakan kertas saring Whatma, filtratnya kemudian 
ditampung dan dipekatkan menggunakan Waterbath. Hasil ekstrak dengan kadar tanin 
terbaik pada suhu optimum, kemudian dilanjutkan dengan variabel perbandingan 
waktu (10, 20, 30, 40, 50, 60) menit dan suhu terbaik (Buanasari et al., 2018). 
Keberadaan tanin diidentifikasi dengan berbagai instrumen, seperti spektrofotometer 
UV-VIS, Spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra Red), dan NIR (Fathurrahman et al., 
2018).  
 

2.2.2. Analisa Kuantitatif Tanin  
1. Penetapan Panjang Gelombang Maksimum 

Ditimbang 10 mg asam galat kemudian masukkan ke dalam gelas kimia dan dilarutkan 
dengan aquadest hingga volume 100 ml. Larutan tersebut dijadikan larutan baku 100 
ppm (Mulyani et al., 2022). Ambil  2 tetes larutan induk asam galat dan tambahkan ke 
dalam volumetrik flask 10 ml. Selanjutnya tambahkan 1 mL pereaksi folin-ciocalteu 10% 
dan setelah campuran larutan sempurna tambahkan 2 mL Na2CO3 15%. Kemudian 
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tambahkan aquadest hingga batas 10 mL. Panjang gelombang campuran kemudian 
dibaca dengan spektrofotometer UV-VIS pada rentang panjang gelombang 400-800 nm-

1 (Amelia, 2015).  Sehingga diperoleh panjang gelombang maksimum sebesar 651,40 
nm-1. 

2. Penetapan Waktu Stabil 
Ambil 2 tetes larutan baku asam galat dan tambahkan ke dalam volumetrik flask 10 mL. 
Selanjutnya tambahkan 1 mL pereaksi folin-ciocalteu 10% dan setelah campuran larut 
sempurna, tambahkan 2 mL Na2CO3 15%. Kemudian tambahkan aquadest hingga batas 
10 mL. Kemudian mengamati absorbansi pada panjang gelombang pengamatan dengan 
selang waktu pengamatan 0 sampai 80 menit (Amelia, 2015). Berdasarkan pengukuran 
waktu stabil yang dilakukan, waktu perendaman adalah 10 menit. 

3. Pembuatan Kurva Baku Asam Galat 
Tambahkan sebanyak 3 mL larutan baku asam galat dengan konsentrasi (1, 2, 3, 4, 5, 6, 
dan 7) ppm kedalam volumetrik flask 10 mL. Selanjutnya tambahkan 1 mL pereaksi 
folin-ciocalteu 10%, dan setelah campuran larut sempurna ditambahkan 2 mL Na2CO3 
15%. Kemudian tambahkan aquadest hingga batas 10 mL. Campuran didiamkan selama 
periode waktu yang stabil, dan absorbansi diamati pada panjang gelombang 
pengamatan (Amelia, 2015). 

4. Penetapan Kadar Tanin 
Larutkan 2,5 mL ekstrak tanin dengan aquadest hingga menjadi 25 mL.  Sebanyak 3 mL 
replikasi kemudian tambahkan 1 mL pereaksi folin-ciocalteu 10%  dan setelah 
campuran larut sempurna ditambahkan 2 ml Na2CO3 15%. Kemudian tambahkan 
aquadest hingga batas 10 mL. Campuran dibiarkan selama 10 menit, lalu diamati 
absorbansi pada panjang gelombang 651,40 nm-1 (Amelia, 2015). Konsentrasi sampel 
pengukuran dapat ditentukan dengan menggunakan kurva kalibrasi yang telah 
diperoleh. Kadar tanin dihitung dengan %b/b terhadap perbandingan asam galat 
(Karim et al., 2021). 

 
2.2.3. Analisa Kualitatif (Jenis Tanin) 
Penentuan jenis tanin terkondensasi atau terhidrolisis memakai larutan uji FeCl3, uji HCl, 
uji asam asetat ditambah Pb asetat.  Jika ekstrak menunjukkan wana biru kehitaman pada 
uji FeCl3 maka ekstrak merupakan tanin terhidrolisis, jika ekstrak menunjukkan warna 
hitam kehijauan maka ekstrak merupakan tanin terkondensasi. Jika ekstrak tidak 
membentuk warna merah pada uji HCl, maka ekstrak terbentuk merupakan tanin 
terhidrolisis. Jika ekstrak membentuk warna merah yang tidak larut, maka ekstrak tersebut 
merupakan tanin terkondensasi. Selain itu, jika ekstrak terbentuk selama uji asam asetat 
ditambah Pb asetat, maka ekstrak tersebut merupakan jenis tanin terhidrolisis. Jika ekstrak 
tidak terbentuk endapan atau tetap berbentuk larutan, maka ekstrak tersebut merupakan 
jenis tanin terkondensasi (Titrawijaya, 2015). 
 
2.2.4.  Analisa Spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra Red) 
Ekstrak tanin yang didapat pada kondisi terbaik diidentifikasi menggunakan Spektroskopi 
FTIR (Fourier Transform Infra Red) untuk memastikan gugus yang terkandung dalam 
ekstrak. Pengukuran dilakukan pada panjang gelombang 500-4000 cm-1 (Namira, 2021). 
 
3. Hasil dan Pembahasan 
3.1. Analisa Kuantitatif Tanin pada Variasi Suhu Ekstraksi 
Metode ekstraksi tanin yang digunakan adalah ekstraksi ultrasonik, Ekstraksi senyawa 
tanin dilakukan menggunakan pelarut etanol 80% pada variasi suhu (40, 45, 50, 55, dan 
60)oC dengan waktu ekstraksi 30 menit. Penentuan kandungan total tanin diawali dengan 
mengukur panjang gelombang maksimum. Tujuan penetapan panjang gelombang 
maksimum adalah untuk mengetahui panjang gelombang hasil reaksi antara asam galat 
dengan pereaksi Folin-Ciocalteu yang mempunyai absorbansi maksimum. Pereaksi Folin-
Ciocalteu dapat bereaksi dengan senyawa fenolik dalam kondisi basa, sehingga terjadi 
disosiasi proton membentuk ion fenol. Na2CO3 digunakan untuk membentuk senyawa dasar 
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fenolik. Reaksi ini menghasilkan molybdenum-tungsten berwarna biru yang serapannya 
dapat diukur menggunakan Spektrofotometer UV-VIS.  
Tabel 2. Hasil Pengukuran Absorbansi Larutan Asam Galat menggunakan spektrofotometer 

UV-VIS pada panjang gelombang 651,40 nm 
 

 

 
Gambar 1. Foto Panjang Gelombang Maksimum 

Gambar 1 menunjukkan bahwa hasil penetapan panjang gelombang maksimum 
sebesar 651,40 nm-1 pada rentang gelombang 400-800 nm-1. Setelah mendapatkan nilai 
panjang gelombang maksimum dilakukan penetapan waktu stabil. Penetapan waktu stabil 
dilakukan dengan menambahkan pereaksi folin-ciocalteu dan larutan Na2CO3 15%  untuk 
mereaksikan larutan asam galat pada konsentrasi 100 ppm yang dilakukan setiap 1 menit. 
Percobaan dilakukan dengan jangka waktu 1 sampai 20 menit dan panjang gelombang 
maksimum 651,40 nm-1. Berdasarkan dari hasil pengujian larutan didapatkan nilai 
absorbansi pada rentang 1 sampai 20 menit diperlihatkan pada Tabel 3: 

 
Tabel 3. Penetapan Waktu Stabil Laurutan Asam Galat dengan Folin-Ciocalteu dan Na2CO3 

Waktu (menit) Absorbansi 

1 0,148 
2 0,148 
3 0,146 
4 0,146 
5 0,146 
6 0,145 
7 0,145 

8 0,145 

9 0,145 
10 0,145 
11 0,145 
12 0,145 
13 0,144 
14 0,145 
15 0,144 
16 0,144 
17 0,144 
18 0,144 
19 0,144 
20 0,144 

 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi 

1 0,047 
2 0,080 
3 0,136 
4 0,147 
5 0,200 
6 0,249 
7 0,333 
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Tabel 3 menunjukkan bahwa absorbansi larutan asam galat dengan pereaksi folin-
ciocalteu dan larutan Na2CO3 stabil dalam waktu 10 menit. Oleh karena itu, dipilih waktu 
perendaman campuran yang stabil selama 10 menit.  Kandungan total tanin ditentukan 
dengan membuat kurva kalibrasi asam galat. Larutan asam galat dibuat pada konsentrasi 
(1, 2, 3, 4, 5, 6, 7) ppm. Larutan asam galat direaksikan dengan pereaksi Folin-Ciocalteu dan 
Na2CO3 15%, campuran didiamkan selama 10 menit. Reaksi ini dapat membuat perubahan 
warna  menjadi biru. Pengukuran absorbansi menggunakan Spektrofotometer UV-VIS pada 
panjang gelombang maksimum 651,40 nm, sehingga menghasilkan kurva kalibrasi dengan 
nilai absorbansi standar. Pada kurva kalibrasi terdapat persamaan regresi linier yang dapat 
menentukan konsentrasi larutan sampel.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Kurva Kalibrasi Standar Asam Galat 

Gambar 2 menunjukkan hasil pengukuran absorbansi larutan standar asam galat, 
absorbansi berbanding lurus dengan konsentrasi dan mengikuti persamaan regresi linier. 
Persamaan regresi linier yang dihasilkan adalah  y= 0,045x – 0,0097, nilai R2= 0,9672. Kurva 
y merupakan nilai absorbansi dan kurva x merupakan konsentrasi larutan asam galat.  

Tujuan pembuatan kurva standar adalah untuk mengetahui hubungan antara 
konsentrasi asam galat dan nilai absorbansi. Kurva kalibrasi ditentukan untuk membuat 
persamaan linieritas antara absorbansi dan konsentrasi, yang memperlihatkan besarnya 
konsentrasi larutan sampel dari hasil pengukuran. Koefisien korelasi diperoleh dari kurva 
kalibrasi. Nilai R2 berkisar antara 0 sampai 1 dan menunjukkan seberapa dekat nilai 
perkiraan analisis regresi dengan data sebenarnya (Saptari, 2019). Dengan memeriksa 
larutan asam galat, diperoleh R2= 0,9672, nilai R mendekati 1, dan persamaan regresinya 
linier. Kandungan tanin total pada ekstrak ampas kopi dapat dihitung dari kurva standar 
yang diperoleh.  

Kandungan tanin total sampel dihitung dengan mensubstitusi nilai absorban sampel 
(y) kedalam persamaan regresi linier yaitu y = bx + a yang dihasilkan dari Gambar 2 untuk 
menentukan kosentrasi sampel (x). Kemudian subtitusi nilai x  ke dalam persamaan untuk 
menghitung kadar tanin total. Berdasarkan hasil pengujian ekstrak, diperoleh jumlah total 
tanin pada ampas kopi seperti terlihat pada Gambar 3. 

 
Gambar 3. Grafik Pengaruh Suhu Ekstraksi terhadap Jumlah Tanin 
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Gambar 3 menunjukkan bahwa jumlah tanin mengalami instabilitas seiring dengan 
kenaikan suhu ekstraksi. Pada suhu 40 oC diperoleh jumlah tanin sebesar 158,43 mg/g-1 dan 
mengalami kenaikan pada suhu 45 oC  sebesar 166,88 mg/g-1, kemudian menurun pada suhu 
50oC sebesar 129 mg/g-1 dan pada saat suhu naik menjadi 55 oC jumlah  tanin mengalami 
kenaikan sebesar 215,72 mg/g-1. Selanjutnya, jumlah tanin mengalami penurunan pada 
suhu 60 oC  sebesar 190,38 mg/g-1. Panas mungkin memiliki kemampuan untuk 
meningkatkan senyawa fenolik dimana suhu ekstraksi yang lebih tinggi mampu 
menunjukkan jumlah senyawa fenolik yang lebih tinggi. Peningkatan suhu ekstraksi 
mendorong ekstrak yang tinggi dari senyawa aktif terutama dari kelompok fenolik dimana 
peningkatan koefisien difusi dan kelarutan padat ke pelarut juga meningkat yang mengarah 
pada ekstraksi senyawa aktif yang lebih besar. Sebaliknya, perlakuan dengan suhu tinggi 
yang terlalu lama juga dapat menyebabkan degradasi senyawa aktif. Beberapa senyawa 
yang tidak tahan suhu tinggi dapat  menyebabkan kerusakan senyawa aktifnya (Lylia & 
Harisun, 2019). 

Suhu yang tepat akan menghasilkan tanin yang optimal. Umumnya kelarutan bahan 
aktif yang diekstraksi menjadi optimal untuk ekstrak seiring dengan meningkatnya suhu. 
Namun peningkatan suhu ekstraksi perlu diperhatikan, karena produksi tanin akan 
menurun jika suhu ekstraksi terlalu tinggi. Berdasarkan hasil penelitian, kandungan tanin 
tertinggi terdapat pada suhu 55oC dengan kandungan tanin sebesar 215,72 mg/g-1. 
Percobaan dilanjutkan pada variasi suhu 55oC dan waktu (10 20 30 40, 50, dan 60) menit. 
 
3.2. Analisa Kuantitatif Tanin pada Variasi Waktu Ekstraksi 
Metode ekstraksi tanin yang digunakan adalah ekstraksi ultrasonik. Ekstraksi senyawa 
tanin dilakukan dengan menggunakan pelarut etanol 80%, suhu ekstraksi 55oC dan waktu 
ekstraksi (10, 20, 30, 40, dan 50, dan 60) menit. Hasil ekstrak ampas kopi diuji dengan 
spektrofotometer untuk mengetahui jumlah total tanin. Berdasarkan hasil pengujian 
terhadap ekstrak diperoleh jumlah total tanin pada ampas kopi seperti yang ditunjukkan 
pada Gambar 4. 

 
Gambar 4 Grafik Pengaruh Waktu Ekstraksi Terhadap Jumlah Tanin 

Gambar 4 menunjukkan bahwa jumlah ekstrak berfluktuasi seiring bertambahnya 
waktu ekstraksi.  Kadar tanin sebesar 215,85 mg/g-1 dengan waktu ekstraksi 10 menit, 
kemudian meningkat menjadi 189,35 mg/g-1 dengan waktu ekstraksi 20 menit. Selanjutnya 
ketika waktu ekstraksi ditingkatkan menjadi 30 menit, jumlah tanin menurun menjadi 
187,51 mg/g-1. Namun Ketika waktu ekstraksi diperpanjang hingga 40 menit, kandungan 
tanin menjadi  214,23 mg/g-1 , kemudian menurun menjadi 169,37 mg/g-1 setelah ekstraksi 
selama 50 menit. Selain itu, kandungan tanin meningkat menjadi 208,26 mg/g-1 pada waktu 
ekstraksi 60 menit. Hal ini memperlihatkan bahwa meningkatnya waktu ekstraksi maka 
akan meningkatkan ekstrak yang diperoleh dari bahan dan ikut tertarik ke pelarut. Namun 
jika waktu ekstraksi yang terlalu lama dan melebihi batas waktu optimal, dapat memicu 
hilangnya senyawa dalam larutan akibat penguapan (Dewi et al., 2019). Berdasarkan hasil 
penelitian diketahui bahwa waktu ekstraksi optimal untuk menghasilka tanin dalam jumlah 
tinggi pada ampas kopi adalah 10 menit pada suhu 55oC, dan jumlah tanin yang diperoleh 
sebesar 215,85 mg/g-1. 
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3.3 Analisa Kualitatif (Jenis Tanin) 
Pengujian tanin dilakukan untuk mengetahui jenis tanin. Secara kimia, ada dua tanin yaitu 
tanin terkondensasi dan tanin terhidrolisis. Analisis dilakukan dengan menggunakan 
larutan uji FeCl3, uji HCl, uji asam asetat dengan penambahan timbal asetat.  Berdasarkan 
hasil pengujian terhadap ekstrak ampas kopi diperoleh jenis tanin seperti terlihat pada 
Gambar 5. 
 
 

 
(a)               (b)                      (c)                          (d) 

Gambar 5. Analisa Jenis Tanin. (a) Esktrak Sebelum Pengujian; (b) Uji Ekstrak Larutan FeCl3 10%; 
(c) Uji Ekstrak dan HCl Dipanaskan; (d) Ekstrak Dengan Asam Asetat dan Pb Asetat 10% 

 
Gambar 5 menunjukkan bahwa jenis tanin ditemukan pada ekstrak ampas kopi adalah 

tanin terkondensasi. Pada uji ekstrak dengan larutan   FeCl3 ekstrak menunjukkan 
perubahan warna menjadi hijau kehitaman yang ditunjukkan pada Gambar 5b. Uji 
selanjutnya menggunakan larutan HCl yang dipanaskan, ekstrak menjunjukkan perubahan 
warna merah yang tidak terlarut yang ditunjukkan pada Gambar 5c. Hal ini terjadi karena 
setelah dilarutkan dengan asam klorida panas tanin terkondensasi akan melepaskan 
karbon-karbon penghubung yang akan menghasilkan antosianidin dengan warna merah 
dan polimer tersebut tidak larut. Hasil uji ekstrak dengan penambahan larutan asam asetat 
ditambah Pb asetat menjunkkan adanya endapan yang ditunjukkan pada Gambar 5d.  

Berdasarkan hasil analisa jenis tanin pada Gambar 5 menunjukkan bahwa ekstrak 
ampas kopi mengandung tanin terkondensasi. Tanin terkondensasi akan menghasilkan 
warna coklat kemerahan yang kelihatan gelap ketika terkena cahaya. Pada tanaman lebih 
banyak mengandung jenis  tanin terkondensasi dibanding dengan tanin terhidrolisis, hal ini 
dikarenakan jenis tanin terhidrolisis bersifat lebih  toksik dibanding tanin terkondensasi.  
3.4 Analisa FTIR Pada Ekstrak Ampas Kopi 
Identifikasi ekstrak tanin dilakukan dengan menggunakan Spektroskopi FTIR (Fourier 
Transform Infra Red) untuk mengetahui gugus yang terkandung dalam ekstrak. Pengukuran 
dilakukan dengan panjang gelombang 500-4000 cm-1. Hasil uji spektroskopi FTIR pada 
sampel diperoleh spektrum seperti pada Gambar 6. 
 

 
Gambar 6. Analisis Spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra Red) Tanin Ekstraksi Ampas Kopi 

 
Gambar 6 menunjukkan adanya dua grafik, grafik pertama berwarna hitam 

menunjukkan karakteristik tanin pada ampas kopi sebelum ekstraksi yaitu pada puncak 
vibrasi fenolik (O-H stretching) pada 3447 cm-1. Ditemukan juga gugus lain seperti gugus 
alkana (C-H Stretching) pada puncak 2924 cm-1, gugus karbonil (C=O Stretching) pada 
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puncak 1746 cm-1, gugus ester (C-O Stretching) pada puncak dari 2357 cm-1, gugus 
hidrokarbon aril (-C-C aromatik) pada puncak 1443 cm-1, gugus alkohol (C-O Stretching) 
pada puncak 1076 cm-1, dan gugus alkena (C=C bending) pada puncak 805 dan 675 cm-1  

Grafik kedua berwarna merah yang terdapat pada Gambar 6 menunjukkan 
karekteristik tanin pada ekstrak ampas kopi yaitu puncak vibrasi fenolik (O-H Stretching) 
pada 3438 cm-1. Ditemukan juga gugus lain seperti  gugus alkana (C-H Stretching) pada 
puncak 2965 cm-1, gugus ester (C-O Stretching) pada puncak 2357 cm-1, gugus amida (C=O 
stretching) pada puncak gugus aril hidrokarbon (-C-C aromatic) pada puncak 1388 cm-1, 
gugus alkohol (C-O Stretching) pada puncak 1092 cm-1, dan gugus alkena (C=C bending) 
pada puncak 752 dan 694 cm-1. Gugus yang paling dominan pada kedua jenis tanin yaitu 
gugus fenolik O-H.  

 
4. Kesimpulan 
Pengaruh gelombang ultrasonik terbukti mampu meningkatkan kandungan tanin yang 
diperoleh pada proses ekstraksi ampas kopi. Peningkatan suhu dan waktu menyebabkan 
kandungan tanin pada ekstraksi ampas kopi mengalami fluktuasi, jumlah tanin tertinggi 
diperoleh pada suhu 55oC dengan waktu ekstraksi 10 menit. Analisis senyawa tanin dapat 
dilakukan dengan Spektroskopi FTIR (Fourier Transform Infra Red) untuk mengidentifikasi 
keberadaan tanin di dalam sampel ampas kopi.  Dan jenis tanin yang terkandung dalam 
ekstrak ampas kopi adalah tanin terkondensasi. 
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