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INTISARI 

VII. intisari 

Kopi merupakan salah satu komoditas utama dunia, dengan konsumsi 

domestik Indonesia mencapai angka 287,1 ribu ton pada periode tahun 2023-

2024. Ampas kopi sebagai limbah masih mengandung senyawa fenolik  yang 

tinggi, mencapai angka 53,7 – 93,26 mg GAE (Gallic Acid Equivalent)/g dan 

aktivitas antioksidan mencapai angka 51,34% - 89,78%. Dengan demikian, 

ampas kopi memiliki nilai guna yang tinggi dari kandungan senyawa 

fenoliknya. Fermentasi menggunakan Aspergillus niger diterapkan sebagai 

metode untuk meningkatkan kandungan bioaktif ampas kopi, dengan variasi 

konsentrasi NaNO3 sebagai sumber nitrogen untuk mengevaluasi 

pengaruhnya terhadap senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan. Terjadi 

peningkatan senyawa fenolik sebanyak 103% pada ekstrak ampas kopi 

terfermentasi dengan konsentrasi senyawa fenolik total sebesar 1340 mg 

GAE/L. Selain itu, ampas kopi juga mengalami peningkatan pada aktivitas 

antioksidan sebesar 43%, dimana aktivitas antioksidan mencapai angka 77%. 

Kandungan protein ampas kopi terfermentasi juga meningkat sebanyak 

137%. Peningkatan senyawa fenolik yang diperoleh lebih tinggi dari range 

pada hasil literatur (15-36%). Hasil peningkatan tersebut didapatkan dari 

variasi penambahan NaNO3 sebanyak 1%. Hasil fermentasi menunjukkan 

potensi pengembangan produk ampas kopi terfermentasi sebagai bahan 

kemasan aktif dengan kandungan senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan 

yang tinggi. Sisa limbah padatan dari fermentasi juga berpotensi 

dimanfaatkan sebagai pupuk karena kandungan protein yang tinggi. 

Pendekatan ini mendukung pengelolaan limbah berkelanjutan dan nilai 

tambah ampas kopi.


