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ABSTRAK 

Asam klorogenat (Chlorogenic acid, CGA) merupakan salah satu metabolit sekunder 

yang dihasilkan dari biji kopi. Asam klorogenat banyak digunakan dalam sediaan kosmetik 

sebagai pengelupas kulit (exfoliate). Selain exfoliate, asam klorogenat juga dapat digunakan 

sebagai antioksidan, pewarna alami kosmetik, antibakteri (jerawat), selulit dan pelangsing. 

Pada review ini terlebih dahulu melihat perbandingan konsentrasi asam klorogenat pada 

kedua jenis kopi yaitu kopi arabika dan kopi robusta. Selanjutnya menentukan beberapa 

sediaan kosmetik yang menggunakan biji kopi sebagai bahan alam yang memiliki kandungan 

asam klorogenat. Tujuan review ini untuk mengetahui perbandingan konsentrasi asam 

klorogenat dari biji kopi arabika dan kopi robusta yang dapat dimanfaatkan dalam berbagai 

sediaan kosmetik. Berdasarkan data yang diperoleh kandungan asam klorogenat paling tinggi 

terdapat pada biji kopi hijau robusta dengan konsentrasi 6,1-11,3 (g/100g), sedangkan pada 

biji kopi hijau arabika dengan konsentrasi 4,1-7,9(g/100g). Sehingga dapat disimpulkan 

bahwa kandungan asam klorogenat pada kopi robusta memiliki kandungan lebih tinggi 

dibandingkan dengan kopi arabika sehingga kopi robusta lebih disarankan untuk dijadikan 

bahan baku kosmetik.  

Kata kunci: asam klorogenat; kopi arabika; kopi robusta; kosmetik 

 

A REVIEW: THE BENEFITS OF CHLOROGENIC ACID FROM COFFEE SEEDS AS 

COSMETIC RAW MATERIALS 

 

ABSTRACT 

Chlorogenic acid (Chlorogenicacid,CGA) is one of the secondary metabolites 

produced from coffee beans. Chlorogenic acid is widely used in cosmetic preparations as an 

exfoliant (exfoliate). Apart from exfoliating, chlorogenic acid can also be used as an 

antioxidant, natural cosmetic coloring, antibacterial (acne), cellulite and slimming. In review 

this, first look at the comparison of the concentration of chlorogenic acid in the two types of 

coffee, namely Arabica coffee and Robusta coffee. Next, determine several cosmetic 

preparations that use coffee beans as a natural ingredient which contains chlorogenic acid. 

The purpose of review thisis to determine the comparison of the concentration of chlorogenic 

acid from Arabica coffee beans and robusta coffee which can be used in various cosmetic 

preparations. Based on the data obtained, the highest chlorogenic acid content was found in 

robusta green coffee beans with a concentration of 6.1-11.3 (g / 100g), while in Arabica 

green coffee beans with a concentration of 4.1-7.9 (g / 100g). So it can be concluded that the 

http://creativecommons.org/licenses/by-sa/4.0/
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chlorogenic acid content in robusta coffee has a higher content compared to arabica coffee 

so that robusta coffee is more recommended to be used as a cosmetic raw material. 

Keywords: chlorogenic acid; arabica coffee; robusta coffee; cosmetics 

 
PENDAHULUAN  

Kulit merupakan bagian terluar tubuh 

manusia yang langsung terpapar dengan 

lingkungan seperti polusi udara, radiasi sinar 

UV, paparan zat, dan  asap rokok yang dapat 

mengakibatkan terjadinya kerusakan pada 

kulit (Daud et al., 2018). Kerusakan yang 

terjadi di antaranya dapat mengganggu 

kesehatan maupun penampilan, sehingga 

kulit perlu dilindungi dan dijaga 

kesehatannya (Purwaningsih et al., 2014). 

Kerusakan pada kulit dapat diakibatkan 

karena stress, perubahan hormon, perubahan 

suhu, pergantian musim, dan penuaan 

(Indrawati & Zissakina, 2011). Penuaan 

kulit merupakan penyumbang terbesar pada 

berbagai masalah kulit seperti kulit kasar, 

kering, keriput, selulit, berjerawat dll. Oleh 

sebab itu kulit memerlukan perawatan dan 

perlindungan dari berbagai faktor 

lingkungan salah satunya dengan 

menggunakan sediaan kosmetik (Handayani 

et al., 2014).  

Kosmetik merupakan bahan atau 

sediaan yang dimaksudkan untuk digunakan 

pada bagian luar tubuh manusia (epidermis, 

rambut, kuku, bibir, dan organ genital 

bagian luar), atau gigi dan membran mukosa 

mulut, terutama untuk membersihkan, 

mewangikan, merubah penampilan, 

dan/atau memperbaiki bau badan atau 

melindungi atau memelihara tubuh pada 

kondisi baik (Briliani et al., 2016). Saat ini 

penggunaan kosmetik terus meningkat, 

banyak industri kosmetik berlomba-lomba 

mengeluarkan produk terbarunya sesuai 

permintaan pasar. Bahan alami menjadi 

pilihan untuk beberapa industri terkait 

keamanannya. Penggunaan beberapa bahan 

alam tiap tahun bertambah jumlahnya 

seiring dengan banyaknya penemuan-

penemuan terbaru. Salah satu bahan alam 

yang sedang banyak dimanfaatkan saat ini 

adalah biji kopi.  

Kopi (coffea) merupakan salah satu 

tanaman yang termasuk dalam golongan 

famili Rubiaceae (Dewajanti, 2019), yang 

merupakan spesies yang dapat tumbuh pada 

daerah tropis dan subtropis (Patay et al., 

2016). Pada ketinggian 1.000-2.100 mdpl 

adalah daerah yang cocok untuk kopi 

tumbuh terutama pada daerah tropis karena 

akan menghasilkan cita rasa kopi yang baik, 

karena semakin tinggi lokasi perkebunan 

kopi maka kualitas kopi yang dihasilkan 

akan semakin baik (Dewajanti, 2019). Kopi 

mempunyai berbagai kandungan senyawa 

yang khas di antaranya, yaitu asam 

klorogenat, kafein, asam kuinolik, 

trigonelin, tanin, dan senyawa lainnya 

(Mangiwa & Maryuni, 2019). 

Jenis dan letak geografis pada 

penanaman kopi dapat memengaruhi 

senyawa kimia yang terkandung di 

dalamnya. Jenis kopi yang ada di dunia pada 

saat ini sangat beragam, diketahui sudah 

ditemukan lebih dari 6.000 jenis kopi yang 

sudah teridentifikasi (Dewajanti, 2019). 

Kopi arabika dengan nama latin Coffea 

arabica dan kopi robusta dengan nama latin 

Coffea canephora merupakan jenis kopi 

yang sering ditanam dan dibudidayakan oleh 

masyarakat (Sari et al., 2019). Kopi arabika 

(Coffea arabica) merupakan kopi dengan 

kualitas terbaik dan unggul dibandingkan 

dengan jenis kopi lainnya. Sedangkan kopi 

robusta (Coffea canephora) mempunyai ciri 

khas rasa yang lebih asam, karena kelebihan 

inilah kopi robusta menjadi salah satu jenis 

kopi yang sering dikonsumsi oleh 

masyarakat (Mangiwa et al., 2016). Saat ini 

penelitian dan artikel terkait kopi hanya 

fokus pada senyawa kafein saja, sedangkan 

masih banyak senyawa lain yang belum 

diketahui oleh masyarakat luas seperti asam 

klorogenat baru diteliti akhir-akhir ini untuk 

pengobatan dan bahan baku kosmetik (Sari 

et al., 2019). 
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Cita rasa yang khas pada kopi 

dipengaruhi oleh gugus asam yang 

terkandung di dalamnya, sehingga dapat 

memengaruhi kualitas dari kopi tersebut. 

Kandungan asam yang paling dominan 

ditemukan dalam biji kopi, yaitu asam 

klorogenat dengan persentase 8% pada biji 

kopi yang belum diolah atau 4,5% pada kopi 

yang sudah disangrai (Yusianto, 2014). 

Asam klorogenat merupakan senyawa yang 

termasuk ke dalam komponen fenolik 

(Dewajanti, 2019). serta termasuk ke dalam 

keluarga ester yang terbentuk dari gabungan 

asam quinat dan beberapa asam trans-

sinamat, umumnya kafein, coumaric, dan 

asam ferulat (Ayelign & Sabally, 2013). 

Oleh karena itu asam klorogenat dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan baku pada 

sediaan kosmetik yang berkhasiat untuk 

kulit.  

Salah satu jenis industri yang saat ini 

sedang mengalami tingkat persaingan tinggi 

di Indonesia yaitu industri kosmetik 

(Purnajaya & Merkusiwati, 2014). Hal ini 

terbukti dengan banyaknya jenis kosmetika 

yang beredar baik produksi luar negeri 

maupun produksi dalam negeri (Sulistyari, 

2012). Di Indonesia, penggunaan kosmetik 

merupakan kebutuhan dengan prioritas yang 

bertingkat, mulai sebagai kebutuhan primer, 

kebutuhan sekunder (pelengkap), dan 

kebutuhan tersier (barang mewah). 

Bertambahnya daya beli masyarakat serta 

meningkatnya penggunaan kosmetik dari 

level pelengkap menjadi level yang lebih 

diprioritaskan, sehingga dapat meningkatkan 

pertumbuhan penggunaan kosmetik secara 

besar (Wulandari & Iskandar, 2018). Maka 

dari itu, diharapkan review artikel ini dapat 

memberikan informasi ilmiah mengenai 

manfaat asam klorogenat dari biji kopi 

(Coffea) sebagai bahan baku kosmetik. 

 

METODE PENELITIAN  

Pengumpulan data yang digunakan 

sebagai bahan review artikel ini dilakukan 

dengan menggunakan beberapa metode 

pencarian. Tahap awal dilakukan penentuan 

jurnal utama terkait asam klorogenat, 

tumbuhan kopi dan kosmetik. Selanjutnya 

pada tahap kedua melakukan pencarian 

melalui Google Chrome yaitu Google 

scholar, Pubmed, dan Science direct 

berdasarkan kata kunci. Tahap ketiga, pada 

tahap ini dilakukan untuk menentukan jurnal 

yang akan diambil apakah sesuai dengan 

yang diharapkan atau tidak meliputi jurnal 

nasional berISSN, jurnal nasional 

terakreditasi SINTA, dan jurnal 

Internasional yang diambil dari 10 tahun 

terakhir hingga diperoleh beberapa jurnal. 

Selanjutnya menganalisis hasil dari jurnal-

jurnal yang diperoleh, kemudian dilakukan 

penarikan kesimpulan. Kesimpulan harus 

menjawab semua rumusan yang ada 

berdasarkan pada tahap studi literatur, 

analisis kebutuhan, dan perencanaan sistem. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Biji kopi yang memiliki kualitas, rasa 

dan aroma yang khas. Kualitas, rasa, dan 

aroma yang khas dipengaruhi oleh 

komponen kimia yang terkandung di 

dalamnya, salah satunya adalah asam 

klorogenat (Mangiwa et al., 2016). Struktur 

asam klorogenat dapat dilihat pada gambar 

1. 

 

 
Gambar 1. Struktur asam klorogenat (Sukohar et al., 2011) 
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Tabel 1. Klasifikasi Pemanasan (roasted) Pada Biji Kopi 
No Suhu 

(0C) 

Warna Aroma 

1 75 Coklat muda Aroma khas kopi mentah 

2 150 Coklat tua Aroma kopi khas dan lemah 

3 225 Coklat kehitaman Aroma kopi khas dan kuat 

Asam klorogenat merupakan senyawa 

fenolik yang umumnya ditemui pada biji 

kopi ataupun pada kopi. Asam klorogenat 

terbentuk dari ester asam trans-sinamat, 

seperti asam kafeat, dengan asam quinat dan 

berperan penting pada pengaruh rasa dan 

aroma dari biji kopi ataupun kopi yang 

dihasilkan (Ardiansyah et al., 2018). Namun, 

selain jenis kopi kandungan asam klorogenat 

dipengaruhi oleh faktor pemanasan atau 

penyangraian atau dikenal dengan istilah 

“roasted”. Selama proses pemanggangan 

atau penyangraian kopi mengalami 

perubahan secara fisik maupun kimia begitu 

pula dengan kandungan di dalam biji kopi 

(Farhaty & Muchtaridi, 2016). Ada tiga 

klasifikasi proses pemanasan (roasted) pada 

kopi yaitu pada suhu 75, 150 dan 225 0C 

dengan waktu 90 menit menggunakan 

penangas pasir dan bantuan thermometer 

(Tabel 1). 

Perubahan warna biji kopi dari hijau 

menjadi kuning dan kemudian menjadi 

cokelat disebabkan karena pada proses 

penyangraian terjadi reaksi browning 

(pencoklatan) (Mangiwa & Yabansabra, 

2016). Namun, banyak penelitian yang 

melaporkan bahwa dengan dilakukannya 

proses penyangraian, menyebabkan nilai 

kandungan asam klorogenat menjadi 

berkurang di dalam biji kopi tersebut 

(Farhaty & Muchtaridi, 2016). 

Kandungan asam klorogenat paling 

tinggi terdapat pada kopi hijau bagian biji 

karena tidak melewati proses pemanggangan 

(Harahap & Tanjung, 2020). Untuk biji Kopi 

hijau paling banyak mengandung asam 

klorogenat dibandingkan dengan biji kopi 

lainnya, yaitu terdapat pada kopi Robusta 

(Farhaty & Muchtaridi, 2016). Biji kopi 

arabika dan robusta juga berbeda dalam 

bentuk dan ukurannya. Biji kopi arabika 

hijau memiliki bentuk memanjang sepanjang 

6-15mm. sedangkan biji kopi Robusta hijau 

berbentuk bulat dengan panjang 4-9 mm. 

Setelah pemanggangan, ukuran biji 

bertambah 25-50%. Kopi arabika memiliki 

aroma yang lebih kaya dibandingkan kopi 

robusta. Namun kopi arabika memiliki rasa 

yang sedikit asam sedangkan kopi Robusta 

memiliki rasa yang lebih pahit (Yashin et al., 

2017). 

Proses pemanasan dengan cara 

penyangraian dilakukan terhadap biji kopi 

dengan menggunakan suhu yang sesuai. 

kemudian dihaluskan dan diayak hingga 

diperoleh ukuran 100 mesh. Hal ini 

dilakukan untuk tujuan homogenisasi, yaitu 

memperoleh ukuran yang seragam. Selain 

itu, penghalusan bertujuan untuk 

memperluas permukaan serbuk kopi agar 

senyawa-senyawa yang terkandung di dalam 

serbuk kopi dapat terekstrak secara maksimal 

(Mangiwa & Yabansabra, 2016). 

 

Tabel 2. Kandungan Kimia Pada Biji Kopi 

Kandungan 

Konsentrasi (g/100 g) 

Arabika Robusta 

Green Roasted Green Roasted 

Asam klorogenat 4,1 – 7,9 1,9 – 2,5 6,1 – 11,3 3,3 – 3,8 

Kafein 0,9 – 1,3 1,1 -1,3 1,5 – 2,5 2,4 – 2,5 

Melanoidin - 25 - 25 
Sumber: Farhaty & Muchtaridi, 2016  
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Tabel 3. Manfaat Asam Klorogenat Pada Kosmetik 
No Manfaat Sediaan Senyawa   Referensi  

1 Exfoliate Body Scrub Asam Klorogenat (Sari&Suhartiningsih, 2020) 

Lulur Tradisional Asam Klorogenat (Agustiningsih & Dwiyanti, 

2017) 

2 Antioksidan  Lipbalm Asam Klorogenat, 

Asam Linoleat 

(Handayani, 2021) 

 

Masker Gel Peel-Off Asam Klorogenat  (Wulandari et al., 2019)  

Serum  Asam Klorogenat (Mardhiani et al., 2018) 

3 Antiselulit  Gel, Krim Asam Klorogenat, 

Kafein 

(Fitria, 2019) 

4 Pewarna 

Kosmetik 

Eyeshadow, Blush On, 

Shading 

Asam Klorogenat, 

Melanoidin 

(Susyanti, 2020) 

5 Jerawat  Masker Gel Peel-Off Asam Klorogenat, 

Kafein 

(W. Wulandari et al., 2020) 

6 Antibakteri  Foot Sanitizer Spray Asam Klorogenat 

Asam Klorogenat 

Asam Klorogenat, 

Kafein 

(Santoso & Riyanta, 2019) 

(Riyanta et al., 2020) 

(Wilda Amananti, 2020) 

7 Suplemen  Tablet Effervescent Asam Klorogenat, 

Kafein  

(Herlinawati, 2020) 

 

Metoda ekstraksi dilakukan untuk 

mendapatkan kandungan asam klorogenat. 

Dimana ekstraksi biji kopi dilakukan dengan 

metode soxhletasi dengan menggunakan 

pelarut metanol (Mangiwa et al., 2016). 

Pemilihan metanol sebagai pelarut karena 

metanol merupakan pelarut yang dapat 

mengekstrak senyawa-senyawa metabolit 

sekunder dengan baik. Berlangsungnya 

proses ekstraksi senyawa metabolit sekunder 

dalam biji kopi sangrai dapat dilihat dengan 

adanya perubahan warna pelarut menjadi 

coklat kehitaman. Perubahan warna tersebut 

disebabkan karena adanya distribusi 

senyawa kimia dalam biji kopi sangrai ke 

dalam metanol (pelarut). Semakin banyak 

kimia yang terdistribusi ke dalam metanol 

maka proses ekstraksi semakin maksimal 

(Mangiwa & Maryuni, 2019). Metanol 

mempunyai titik didih, yaitu (60-63 0C) 

kemudian metanol akan menguap, uap 

metanol akan terus naik sampai pada 

konsedor lalu uapnya akan kembali mencair 

dan ditampung di dalam ekstraktor yang 

berisi sampel yang telah dibungkus dengan 

kertas saring. Di dalam ekstraktor, metanol 

akan mengekstrak analit yang inginkan. 

Dimana dengan menggunakan metode 

soxhletasi ini sangat lebih menghemat pada 

pelarutnya karena ekstraksi terjadi secara 

berulang-ulang dengan pelarut yang sama 

dan diharapkan asam klorogenat dapat 

terekstrak secara optimal dalam metanol. 

Ekstrak yang diperoleh kemudian di 

evaporasi pada suhu 60 0C dengan 

kecepatan putar 30 untuk tujuan pemekatan. 

Kemudian ekstrak yang dihasilkan berupa 

cairan kental yang berwarna sesuai dengan 

suhu penyangraian. Semakin tinggi suhu 

yang digunakan, ekstrak yang dihasilkan 

semakin memberikan warna yang gelap 

(Mangiwa et al., 2016). 

 

KESIMPULAN  

Kandungan asam klorogenat yang 

terdapat pada biji kopi arabika maupun 

robusta dengan proses penyangraian 

(roasted) lebih kecil dari pada biji kopi hijau 
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tanpa dilakukan penyangraian (roasted). 

Tetapi biji kopi robusta tanpa penyangraian 

(roasted) memiliki kandungan asam 

klorogenat lebih tinggi dibandingkan biji 

kopi arabika tanpa penyangraian (roasted). 

Dimana kandungan asam klorogenat pada 

biji kopi robusta sekitar 6,1–11,3 (g/100g). 

sedangkan pada biji kopi arabika diperoleh 

4,1–7,9 (g/100g). Hal ini dapat dijadikan 

informasi bahwa biji kopi robusta lebih 

efektif jika digunakan dalam pembuatan 

sediaan kosmetik. 
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