Jurnal llmu Pangan dan Hasil Pertanian
Online : Vol. 3 No. 1 Thn. 2019
http://journal.upgris.ac.id/index.php/jiphp DOI: http://doi.org/10.26877/jiphp.v3i1.3872

Pembuatan Kopi dari Kulit Pisang Kepok (Musa paradisiaca Linn)
dan Aktivitas Antioksidannya

Making Coffee from Kepok Banana Peel (Musa paradisiaca Linn) and it’s Antioxidant
Activity

Allikha Bias Mentari **, Siti Nur Kholisoh?, Taufik Nor Hidayat!, Umar Hafidz Asy’ari
Hasbullah **

' Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknik dan Informatika, Universitas PGRI Semarang
*Penulis korespondensi, email: alikhamentari@gmail.com; umarhafidzah@gmail.com

ABSTRACT

Processing coffee from kepok banana peel is an option in diversifying food preparations and
providing non-caffeine coffee. This study aims to study the characteristics of banana peel
coffee based on fruit maturity and oven duration. In addition, it also analyzes total phenol
and its antioxidant activity. The study design used a factorial randomized design with the first
factor of fruit maturity (unripe and ripe) and the second factor of oven length (5, 10, and 15
minutes). Banana skin coffee has a yield ranging from 8.6 to 11.6%. Bulk density ranges
from 0.43-0.48g/ml. Water content ranges from 3.9-6.39%. Ash content ranges from 0.92-
6.79%. The content of phenol ranges from 0.6 to 2.46 mg PE/g. The coffee phenol content of
ripe banana peel is larger than unripe. The longer oven increases the phenol content. 1Cso
and ECso decrease with increasing phenol. The antioxidant activity of ripe banana peel
coffee is larger than unripe.
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ABSTRAK

Pengolahan kopi dari kulit pisang kepok menjadi pilihan dalam diversifikasi olahan pangan
dan menyediakan kopi non kafein. Penelitian ini bertujuan mempelajari karakteristik kopi
kulit pisang berdasarkan tingkat kemasakan buah dan lama pengovenan. Selain itu juga
menganalisis total fenol dan aktivitas antioksidannya. Desain penelitian menggunakan
rancangan acak faktorial dengan faktor pertama tingkat kemasakan buah (mentah dan
matang) dan faktor kedua lama pengovenan (5, 10, dan 15 menit). Kopi kulit pisang memiliki
rendemen berkisar 8,6-11,6%. Bulk density berkisar 0,43-0,48g/ml. Kadar air berkisar 3,9-
6,39%. Kadar abu berkisar 0,92-6,79%. Kandungan fenol berkisar 0,6-2,46 mg PE/qg.
Kandungan fenol kopi kulit pisang matang lebih besar dari yang mentah. Semakin lama
pengovenan meningkatkan kandungan fenol. 1Csp dan ECsg semakin menurun seiring
dengan meningkatnya fenol. Aktivitas antioksidan kopi kulit pisang matang lebih besar dari
yang mentah.

Kata kunci: Kopi kulit pisang; Antioksidan; DPPH; ICsp; Fenol
PENDAHULUAN
Tanaman pisang tumbuh subur di Indonesia dan bisa dipanen sepanjang musim.

Produksi pisang di Indonesia hingga tahun 2017 mencapai 7 juta ton dari luas panen 89 ribu

hektar lahan dan produktivitas 80 ton per hektar (BPS, 2018). Rendemen kulit pisang
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berkisar 39% dari buah (Gonzalez-Montelongo et al., 2010). Sehingga jumlah kulit pisang
diestimasikan sebanyak 2,7 juta ton. Pisang kepok merupakan varietas yang sangat banyak
tumbuh dan dibudidayakan di Indonesia karena penggunaannya yang luas. Pisang kepok
banyak digunakan untuk tepung, buah makan, sale, dan keripik (BPS, 2018). Namun
kulitnya belum dioptimalkan menjadi produk pangan. Hal ini menjadi suatu tantangan untuk
memanfaatkannya menjadi produk pangan yang lebih bermanfaat.

Salah satu produk yang bisa dikembangkan dari kulit pisang kepok yaitu
mengolahnya menjadi kopi. Kulit pisang mengandung karbohidrat, gula reduksi, gula non
reduksi, protein, asam organic, lemak (Aboul-Enein et al., 2016). Seluruh senyawa tersebut
akan menjadi prekusor flavor dalam pembuatan kopi kulit pisang. Reaksi yang dimungkinkan
terjadi pada suhu tinggi diatas 150 °C antara lain reaksi Maillard, karamelisasi, oksidasi dan
pirolisis (Ludwig et al., 2013; Lee et al, 2017; Liu et al., 2019). Reaksi ini dapat
menghasilkan senyawa antioksidan sehingga kopi yang dihasilkan akan mengandung
senyawa antioksidan. Selain itu dalam kulit pisang juga telah mengandung senyawa
antioksidan seperti fenol, flavonoid dan tanin (Aboul-Enein et al., 2016).

Antioksidan sangat dibutuhkan dalam konsumsi harian. Hal ini berkaitan dengan
semakin meningkatnya penyakit degeneratif akibat oksidasi pada sel (Proniewski et al.,
2019). Penyakit kanker dapat terjadi karena banyaknya radikal bebas yang merusak sel
dalam tubuh (Zhong et al., 2019; Abudawood et al., 2019; Barnes et al., 2019). Begitu juga
oksidasi pada LDL dapat menyebabkan terjadinya stroke dan penyakit jantung (Lara-
Cuzman et al., 2018; Zhong et al., 2019). Kopi kulit pisang dapat menjadi pilihan untuk
meningkatkan dietary antioxidant intake.

Pembuatan kopi sangat dipengaruhi oleh lamanya interaksi bahan dengan suhu
tinggi sehingga akan terjadi reaksi kimia yang membentuk cita rasa. Selain itu buah pisang
yang dapat digunakan dari pisang mentah dan pisang matang. Tingkat kematangan buah
akan membuat perbedaan kandungan senyawa kimia prekusor reaksi kimia seperti reaksi
Maillard dan karamelisasi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik kopi kulit

pisang dan kandungan senyawa antioksidan serta aktivitas antioksidannya.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu kulit pisang kepok mentah dan matang yang
diperoleh dari daerah Karangawen, Demak, Jawa Tengah. Bahan analisis yaitu phenol
standar (Sigma), DPPH (Merck), metanol (Sigma), aquades, Folin Ciocalteu (Sigma),
Na,COs (Merck).
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Peralatan yang digunakan yaitu kabinet dryer, oven (Memmert), timbangan analitik,
spektrofotometer UV-Vis (Spectroquant Proove 300, Merck), ayakan 60 mesh, blender
kering, vortex, seperangkat alat uji sensoris, peralatan gelas.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan rancangan acak faktorial dengan 2 faktor. Faktor
pertama tingkat kematangan yaitu mentah dan matang. Faktor kedua lama pengovenan
yaitu 5, 10 dan 15 menit. Setiap perlakuan diulang 3 kali.

Preparasi Kulit Pisang

Kulit pisang kepok dipisahkan dari bagian daging buah. Kemudian dikecilkan
ukurannya dan dihamparkan dalam loyang. Selanjutnya dikeringkan dalan cabinet dryer
pada suhu 60 °C selama 24 jam. Sampel kering kemudian disimpan dalam plastik kedap
udara hingga tahap perlakuan pengovenan.

Pembuatan Kopi Kulit Pisang

Kulit pisang kering kemudian di oven dengan perlakuan lama pengovenan 5, 10, dan
15 menit pada suhu oven 180°C. Sampel kemudian dihaluskan dengan blender kering.
Selanjutnya diayak dengan saringan 60 mesh. Bubuk sampel kopi disimpan dalam kemasan
aluminium foil hingga analisis.

Karakteristik Kopi Kulit Pisang

Rendemen dianalisis secara grafimetri. Bulk density dianalisis dengan
membandingkan berat dan volume. Kadar air dan kadar abu dengan thermografimetri.
Analisis Fenol

Analisis total fenol mengacu pada Samsonowicz et al. (2019). Sebanyak 1 ml ekstrak
kopi kulit pisang dimasukkan dalam tabung reaksi. Kemudian ditambahkan 5 ml Na.COs dan
0,5 ml larutan Folin Ciocalteu kemudian divortex dan diinkubasi selama 30 menit pada suhu
ruang. Absorbansi larutan diukur dengan Spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang
765 nm. Kurva standar menggunakan senyawa phenol standart (Merck).

Analisis Aktivitas Antioksidan

Analisis antioksidan mengacu pada Samsonowicz et al. (2019). Sebanyak 4 ml
ekstrak kopi ditambah 0,5 ml DPPH 0,7 mM dalam tabung reaksi, divorteks, dan diinkubasi
dalam ruang gelap selama 30 menit. Sampel diukur absorbansinya pada panjang
gelombang 517 nm dengan spektrofotometer UV-Vis. Sebagai kontrol digunakan larutan
DPPH tanpa sampel. Aktivitas antioksidan dinyatakan sebagai % penghambatan terhadap
radikal DPPH. Nilai penghambatan radikal DPPH di hitung pada beberapa konsentrasi
sampel untuk mendapatkan nilai ICso.Nilai ECso didapatkan dengan dengan membandingkan
nilai ICsp dengan konsentrasi DPPH. Kontrol menggunakan DPPH tanpa sampel.

% Radical scavenging = [(% Abs Kontrol — Abs sampel) / Abs Kontrol] x 100%
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Kopi Kulit Pisang
Rendemen

Rendemen menggambarkan persentase banyaknya serbuk kopi yang dihasilkan dari
kulit pisang segar. Nilai rendemen kopi kulit pisang menunjukkan perbedaan yang signifikan
pada beberapa perlakuan (Gambar 1). Semakin lama waktu pengovenan menyebabkan
penurunan rendemen yang signifikan pada kopi dari kulit pisang matang. Sedangkan yang
dari kulit pisang mentah tidak berbeda signifikan. Peningkatan tingkat kematangan buah
pisang menyebabkan menurunnya rendemen yang signifikan. Hal ini disebabkan perbedaan
kadar air kulit pisang mentah dan matang. Kulit pisang mentah memiliki kadar air berkisar
84,9%, sedangkan kulit pisang matang berkisar 92,4% (Salih et al., 2017). Beberapa peneliti
lain juga menyatakan kadar air kulit pisang matang cukup tinggi, 88,1% (Aboul-Enein et al.,
2016). Jumlah air yang banyak akan menguap selama pengeringan dan pengovenan.
Sehingga penyusutan bahan akan terjadi lebih besar pada pisang matang dibandingkan
pisang mentah. Rendemen kopi kulit pisang ini lebih rendah dibandingkan rendemen tepung
kulit pisang yang berkisar 16-30% (Yani et al, 2013). Penurunan rendemen juga terjadi pada
penyangraian biji kopi robusta dan arabika dengan semakin lama waktu penyangraiannya
(Hasbullah et al., 2018).
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Gambar 1. Rendemen kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
a = 0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.

Bulk Density

Bulk density menunjukkan berat serbuk pada volume tertentu. Parameter ini sangat
diperlukan ketika serbuk kopi akan dikemas. Nilai bulk density serbuk kopi kulit pisang
menunjukkan tidak berbeda signifikan pada sebagian besar sampel (Gambar 2).

Peningkatan suhu pengovenan dan tingkat kematangan buah tidak begitu berpengaruh
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terhadap bulk density kopi kulit pisang. Secara keseluruhan nilainya berkisar antara 0,429
g/ml sampai 0,481 g/ml. hal ini bersesuaian dengan bulk density kopi, semakin lama waktu
penyangraian pada biji kopi robusta dan arabika hanya menyebabkan sedikit penurunan
yang tidak signifikan nilai bulk density nya (Hasbullah et al., 2018).
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Gambar 2. Bulk density kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata
pada a = 0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) *+ standard deviasi.

Kadar Air

Kadar air menjadi parameter yang penting pada produk serbuk. Produk ini memiliki
ukuran partikel yang kecil sehingga luas permukaan kontak dengan udara lembab lebih
besar. Air dapat memicu kerusakan pada berbagai produk serbuk. Kadara air kopi kulit
pisang menunjukkan perbedaan yang signifikan pada beberapa perlakuan (Gambar 3).
Semakin meningkat lama pengovenan menyebabkan kadar air kopi kulit pisang semakin
menurun dan berbeda signifikan secara statistik. Sedangkan pengaruh perbedaan tingkat
kematangan hanya menunjukkan berbeda signifikan pada lama penyangraian 5 menit. Hal
ini dimungkinkan terjadi karena kadar air kulit pisang matang lebih tinggi dari pada pisang
mentah. Ketika dioven dengan waktu 10 hingga 15 menit telah mampu menghilangkan
sebagian besar air dalam bahan. Kadar air pisang matang mencapai 90% (Ragab et al.,
2016). Pola penurunan kadar air kopi kulit pisang ini sesuai dengan penelitian lain pada
penyangraian kopi arabika dan robusta, semakin lama penyangraian menyebabkan

penurunan yang signifikan kadar air pada serbuk kopi (Hasbullah et al., 2018).
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Gambar 3. Kadar air kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada a
= 0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.

Kadar Abu

Adanya abu menunjukkan banyaknya mineral yang terdapat dalam produk. Unsur
mineral merupakan mikromolekul yang penting untuk membantu metabolisme tubuh. Kadar
abu serbuk pisang mentah menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan lama
pengovenan dan tingkat kematangan (Gambar 4). Semakin lama pengovenan menunjukkan
terjadinya penurunan kadar abu serbuk kopi. Kadar abu serbuk dari kulit pisang matang
lebih tinggi secara signifikan dibandingkan dari kulit mentah. Hal ini mungkin disebabkan
kandungan abu kulit pisang matang yang lebih tinggi dari pisang mentah. Kadar abu kulit
pisang matang mencapai 13,42% (Aboul-Enein et al., 2016); 12,44-13,84% (Ragab et al.,
2016). Sedangkan kadar abu kulit pisang mentah 1,22%db (Turker et al., 2016). Kandungan
mineral makro dalam kulit pisang antara lain fosfor, potassium, kalsium, magnesium, dan
sodium. Sedangkan mineral mikro terdiri dari besi, zink, mangan dan tembaga (Ragab et al.,
2016; Aboul-Enein et al., 2016).
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Gambar 4. Kadar abu kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada
a = 0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.
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Kandungan Total Fenol

Fenol merupakan senyawa antioksidan yang banyak terdapat pada kopi. Kandungan
fenol pada kopi kulit pisang mengalami perubahan yang signifikan (Gambar 5). Semakin
lama pengovenan menyebabkan peningkatan kandungan senyawa fenol yang signifikan.
Tingkat kematangan yang semakin meningkat pada kulit pisang juga menyebabkan
kandungan fenolnya meningkat secara signifikan. Hal ini bersesuaian dengan kandungan
fenol pada kulit pisang matang yang lebih tinggi dari pisang mentah. Kandungan total fenol
kulit pisang mentah akan naik 35% saat menjadi matang (Vu et al., 2019). Total fenol kulit
pisang mentah 39,97 mg GAE/g, sedangkan kulit pisang matang 86,21 mg GAE/g (Aquino
et al., 2016). Kulit pisang secara umum memiliki kandungan total fenol sebesar 9,89-17,89
mg GAE/g (Aboul-Enein et al., 2016). Tepung kulit pisang mengandung total fenol mencapai
29,2 mg GAE/g. Kandungan proantosianidin mencapai 3952 mg/kg. Senyawa fenol dalam
kulit pisang antara lain catecholamines, phenolic acid dan flavonoids (Rebello et al., 2014).
Kulit pisang mentah mengandung senyawa fenol seperti catechin, gallocathecin, caffeic
acid, quinic acid (Barroso et al., 2019).

Selama pengovenan akan terjadi kenaikan suhu yang memicu reaksi pembentukan
fenol. Sehingga semakin lama pengovenan maka suhu bahan semakin meningkat dan
jumlah fenol yang terbentuk semakin banyak. Beberapa reaksi yang menghasilkan fenol
antaralain karamelisasi, reaksi maillard, dan pirolisis yang terjadi pada suhu tinggi seperti
pada penyangraian biji kopi (Ludwig et al., 2013). Jika dibandingkan dengan kopi makan
kandungan fenol kopi kulit pisang masih lebih rendah. Total fenol kopi kulit pisang berkisar
604-2465 ug PE/g. Kopi pada umumnya memiliki kandungan fenol sebesar 161 mg
GAE/cup (Yashin et al., 2013).
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Gambar 5. Kandungan total fenol kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan

nyata pada a = 0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.
PE (phenol equivalen).
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Aktivitas Antioksidan

Aktivitas antioksidan menunjukkan kemampusn senyawa antioksidan dalam
scavenging radikal DPPH. Senyawa antioksidan yang ada dalam kopi kulit adalah fenol.
Kemampuan scavenging radikal DPPH ini dihitung pada beberapa konsentrasi ekstrak
sehingga diperoleh nilai konsentrasi penghambatan 50% (ICsp). Semakin kecil nilai 1Cso
menunjukkan aktivitas antioksidan suatu senyawa semakin kuat. Kopi kulit pisang memiliki
nilai ICsp yang berbeda signifikan pada berbagai perlakuan (Gambar 6). Semakin lama
pengovenan menyebabkan nilai ICsp semakin menurun yang menandakan aktivitas
antioksidannya semakin kuat. Tingkat kematangan yang semakin meningkat menyebabkan
penurunan nilai ICso secara signifikan. Hal ini menandakan kopi kulit pisang matang memiliki
aktivitas antioksidan yang lebih kuat dibandingkan kopi kulit pisang mentah. Pola nilai 1Cso
ini bersesuaian dengan pola nilai fenol. Semakin meningkat kandungan fenol makan nilai
ICs0 semakin turun. Penelitian pada kopi dengan semakin meningkatnya lama penyangraian
menyebabkan aktivitas antioksidannya semakin meningkat dan nilai ICso semakin menurun
dan diiringi peningkatan senyawa fenol (Ludwig et al., 2013). Nilai ICso kopi kulit pisang lebih
tinggi dari kulit pisang segar. Nilai ICso kulit pisang berkisar 55,45-120,03 ug/ml (Aboul-Enein
et al., 2016).

Senyawa yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan pada kopi kulit pisang
dimungkinkan juga terbentuk dari hasil reaksi Maillard. Hal ini sangat mungkin terjadi karena
didalam kulit pisang matang dan mentah terdapat gula reduksi dan protein dan asam
organik. Kandungan gula reduksi kulit pisang berkisar 8,6%, sedangkan gula non reduksi
2,9% dan total gula 11,5% (Ragab et al., 2016). Kadar protein mencapai 11,16%db (Turker
et al., 2016). Kadar asam askorbat kulit pisang matang dua kali lipat kulit pisang mentah
(Salih et al., 2017). Kadar gula reduksi dan non reduksi pisang mentah berkisar 0,13 dan
0,056%. Sedangkan kadar gula reduksi dan non reduksi kulit pisang matang 2,52 dan 2,14%
(Aquino et al., 2016). Berdasarkan hal tersebut maka dimungkinkan jumlah Maillard reaction
product dari kopi kulit pisang matang lebih banyak dibanding kopi kulit pisang mentah.
Selain itu karamelisasi juga bisa terjadi karena gula dalam kulit pisang terpapar suhu sangat
tinggi (180 °C). Hal ini didukung bahwa kulit pisang matang mengandung total soluble solid
yang mengindikasikan kandungan gula sebesar 4,67%, sedangkan kulit pisang matang
0,18% (Aquino et al., 2016).

Senyawa lain yang dimungkinkan berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan yaitu
karotenoid. Kulit pisang matang mengandung karotenoid yang lebih besar (80 pg/g) dari
kulit pisang mentah (64 pg/g). Kandungan proantosianidin juga meningkat dari mentah
menjadi matang sebesar 30%. Aktivitas antioksidan kulit pisang matang lebih tinggi

dibandingkan kulit pisang mentah dari £55 mg TE/g menjadi +75 mg TE/g. (Vu et al., 2019).
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Gambar 6. ICso kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada a =
0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.

Nilai ECso menunjukkan konsentrasi yang diperlukan untuk mendapatkan efek
antioksidan 50% (Chen et al.,, 2013). Nilai ini untuk menunjukkan kapasitas antioksidan
suatu bahan. ECso kopi kulit pisang menunjukkan perbedaan yang signifikan pada perlakuan
yang diberikan (Gambar 7). Semakin lama waktu pengovenan menyebabkan penurunan
yang signifikan nilai ECso. Peningkatan tingkat kematangan kulit pisang menunjukkan
penurunan nilai ECso pada kopi kulit pisang. Semakin rendah nilai ECso menunjukkan
kapasitas antioksidan semakin kuat. Ekstrak kulit pisang memiliki kapasitas menghambat
kerusakan 3-carotene karena bleaching (ECso) sebesar 325 (Gonzalez-Montelongo et al., 2010).
Pola meningkatnya kapasitas antioksidan ini bersesuaian dengan semakin lama waktu
penyangraian biji kopi menyebabkan kenaikan kandungan senyawa bioaktif antioksidan dan
aktivitas antioksidannya semakin meningkat (Odzakovic et al., 2016).
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Lama pengovenan (menit)

Gambar 7. ECso kopi kulit pisang. Notasi yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata pada a =
0.05. Nilai merupakan rerata dari 3 ulangan (n=3) + standard deviasi.
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KESIMPULAN

Kopi kulit pisang dapat dibuat dari kulit mentah dan kulit matang buah pisang. Kopi
kulit pisang matang menghasilkan rendemen yang lebih rendah namun kadar abu lebih
tinggi dibandingkan kopi kulit pisang matang. Karakteristik bulk density dan kadar air tidak
menunjukkan perbedaan. Kandungan senyawa antioksidan fenol dalam kopi kulit pisang
matang lebih tinggi dari pada kopi kulit pisang mentah. Hal ini berdampak pada nilai ICso dan
ECso kopi kulit pisang matang yang lebih kecil dari kopi kulit pisang mentah. Aktivitas

antioksidan kopi kulit pisang matang lebih besar dari pada kopi kulit pisang mentah.
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