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acid dosage differently. Chlorogenic acid has many benefits in improving the obesity.
body weight, reduce body fat percentage, and reduce blood glucose concentration with the duration and chlorogenic 
were comprehensively reviewed. The result from five studies demonstrated that chlorogenic acid has an effect to reduce 
criteria and studies that is not represent the anthropometry result as exclusion criteria through electronic database 
chlorogenic acid to obesity. The experimental studies in human and animal subjects in the last 15 years as inclusion 
aim of this systematical review was to know the contain of chlorogenic acid in coffee and analyze the effect of giving 
Those studies explain that chlorogenic acid in coffee can inhibit body fat accumulation and reducing body weight. The 
giving chlorogenic acid as a form of supplementation or green coffee extract has demonstrated a consistent result. 
differences that depend on variety, type, roasting duration, temperature and coffee bean size. Based on several studies, 
of glucose to fat in the adipose tissue and protect from weight gain. Chlorogenic acid that contain in coffee has a 
obesity.  Chlorogenic  acid  has  an  effect  to  inhibit  the  absorption  of  glucose  in  the  intestine,  block  the  conversion 
that has an important role to our body. Chlorogenic acid has a potential role in body weight reduction and preventing 
coffee can help prevent obesity through chlorogenic acid compound. Chlorogenic acid is one of biactive component 
Obesity are defined as excessive fat accumulation caused of imbalance energy in and energy out. Consuming a cup of 

ABSTRACT

Kata kunci: asam klorogenat, berat badan, obesitas, tinjauan sistematis

klorogenat bermanfaat memperbaiki status gizi obesita.
dan kadar glukosa darah dengan durasi dan dosis asam klorogenat yang berbeda. Hal ini membuktikan bahwa asam 
telaah dari lima artikel menunjukkan bahwa asam klorogenat dapat menurunkan berat badan, persentase lemak tubuh 
eksklusi yaitu penelitian yang tidak menunjukkan hasil antropometri melalui beberapa jenis electronic database. Hasil 
yaitu penelitian dengan desain eksperimental pada manusia dan hewan coba selama 15 tahun terakhir serta kriteria 
klorogenat terhadap penurunan berat badan. Studi literatur dilakukan dengan memilih penelitian sesuai kriteria inklusi 
ini  adalah  untuk  mengetahui  kandungan  asam  klorogenat  pada  kopi dan  menganalisis  pengaruh  pemberian  asam 
pada kopi dapat menghambat akumulasi lemak dan membantu menurunkan berat badan. Tujuan systematic review 
hijau telah menunjukkan hasil yang konsisten. Penelitian tersebut menjelaskan bahwa kandungan asam klorogenat 
Berdasarkan beberapa penelitian, pemberian asam klorogenat baik dalam bentuk suplementasi maupun ekstrak kopi 
klorogenat pada kopi juga berbeda tergantung pada varietas, jenis, durasi penyangraian, suhu dan ukuran biji kopinya. 
di  jaringan  adiposa  sehingga  menurunkan  risiko  seseorang  mengalami  peningkatan  berat  badan.  Kandungan  asam 
memiliki  efek  untuk  menghambat  absorpsi  glukosa  di  intestin  yang  pada  akhirnya  mencegah  terbentuknya  lemak 
Asam klorogenat berperan untuk menurunkan berat badan sehingga mencegah terjadinya obesitas. Asam klorogenat 
klorogenat yang ada pada kopi. Asam klorogenat adalah komponen bioaktif yang memiliki peran penting bagi tubuh. 
pengeluaran  energi.  Mengonsumsi  secangkir  kopi  dapat  membantu  mencegah  obesitas  melalui  senyawa  asam 
Obesitas terjadi karena adanya penumpukan lemak yang berlebih akibat ketidakseimbangan asupan energi dengan 
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PENDAHULUAN

Status gizi adalah keadaan yang diakibatkan 
oleh keseimbangan antara asupan zat gizi 
dari makanan dengan kebutuhan zat gizi yang 
diperlukan untuk metabolisme tubuh. Gambaran 
status gizi seseorang dapat diketahui melalui 
indikator tertentu. Indikator yang dapat digunakan 
pada kelompok dewasa adalah Indeks Massa Tubuh 
(IMT) (Kemenkes, 2017). Status gizi seseorang 
tergantung dari asupan gizi dan kebutuhannya, jika 
antara asupan gizi melebihi kebutuhan tubuhnya 
maka akan menghasilkan status gizi obesitas.

Status gizi normal penting terutama untuk 
usia harapan hidup yang lebih panjang. Masalah 
kelebihan gizi pada usia dewasa merupakan 
masalah penting, karena selain mempunyai 
risiko penyakit - penyakit tertentu juga dapat 
mempengaruhi produktivitas kerja (Depkes, 2013). 
Berdasarkan hasil Riskesdas tahun 2007-2018, 
prevalensi penduduk dewasa >18 tahun dengan 
status gizi obesitas meningkat dari 10,5% pada 
tahun 2007 menjadi 14,8% pada tahun 2013 dan 
meningkat kembali menjadi 21,8% pada tahun 
2018 (Riskesdas, 2018).

Masalah gizi obesitas yang terus meningkat 
pada kelompok dewasa ini menjadi penyebab 
munculnya berbagai alternatif dalam menurunkan 
berat badan salah satunya adalah mengonsumsi 
kopi (Icken et al., 2016). Kopi adalah salah satu 
minuman yang banyak dikonsumsi di seluruh 
dunia, terdiri dari berbagai zat kimia yang 
bermanfaat bagi tubuh dibandingkan dengan 
jenis minuman lainnya (Tajik et al., 2017). Kopi 
memiliki berbagai macam komponen bioaktif 
yang bermanfaat bagi tubuh seperti kafein, asam 
klorogenat, diterpen, kahweol dan lainnya (Gavrieli 
et al., 2013).

Berbagai penelitian telah menyatakan terdapat 
hubungan terkait asam klorogenat pada kopi 
dengan obesitas karena kandungan asam klorogenat 
pada kopi dapat menurunkan berat badan sehingga 
dapat mencegah terjadinya obesitas. Systematic 
review ini bertujuan untuk mengetahui kandungan 
asam klorogenat pada kopi, mengetahui mekanisme 
asam klorogenat dalam menurunkan berat badan 
dan menganalisis pengaruh asam klorogenat pada 
kopi terhadap status gizi obesitas.

METODE

Metode yang digunakan adalah metode 
traditional systematic review. Artikel yang 
digunakan adalah artikel jurnal internasional yang 
ditelusuri menggunakan electronic database, 
seperti Medline, NCBI (National Center for 
Biotechnology Information), Science Direct, dan 
Google Scholar. Jenis artikel pertama yang dipilih 
adalah artikel penelitian eksperimental mengenai 
kandungan asam klorogenat pada kopi. Penelitian 
mengenai kandungan asam klorogenat pada 
kopi ditelusuri menggunakan kata kunci yaitu 
“determination of chlorogenic acid in coffee” dan 
“the amount of chlorogenic acid in coffee”. Dari 
kata kunci dan proses critical appraisal, didapatkan 
5 artikel penelitian eksperimental selama 15 tahun 
terakhir mengenai penentuan kandungan asam 
klorogenat pada kopi menggunakan analisis high 
performance liquid chromatography (HPLC) dan 
menggunakan sampel berupa biji kopi hijau dengan 
berbagai macam kondisi seperti green coffee beans, 
roasted coffee beans dan ground coffee.

Jenis artikel kedua yang dipilih adalah artikel 
mengenai efek asam klorogenat pada kopi dengan 
status gizi obesitas. Artikel ditelusuri menggunakan 
kata kunci yaitu “chlorogenic acid and obesity”, 
“chlorogenic acid and weight loss” dan “the effect 
of chlorogenic acid in obesity”. Artikel yang 
dipilih merupakan artikel yang memenuhi kriteria 
inklusi antara lain kesesuaian judul dengan tujuan 
systematic review, artikel dengan desain penelitian 
eksperimental, dan artikel dengan tahun terbit 
selama 15 tahun terakhir. Kriteria eksklusi dari 
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systematic review ini adalah artikel yang tidak 
menunjukkan hasil pengukuran antropometri 
pada subjek dan artikel yang tidak dapat diakses 
secara full text. Dari kata kunci dan proses critical 
appraisal, didapatkan 5 artikel penelitian mengenai 
pengaruh asam klorogenat pada kopi terhadap 
status gizi obesitas dengan variabel antara lain 
kandungan asam klorogenat yang diberikan, 
lama pemberian intervensi, kadar glukosa darah, 
dan hasil pengukuran antropometri seperti nilai 
Indeks Massa Tubuh (IMT), lingkar pinggang dan 
persentase lemak tubuhh.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kandungan Asam Klorogenat Pada Kopi

Asam klorogenat merupakan salah satu jenis 
komponen bioaktif yang ada pada kopi. Asam 
klorogenat adalah suatu senyawa yang termasuk 
kedalam komponen fenolik, mempunyai sifat yang 
larut dalam air dan terbentuk dari esterifikasi asam 
quinic dan asam transcinnamic tertentu seperti 
asam kafein, asam ferulic, dan asam pcoumaric. 
Asam klorogenat juga seringkali dikenal dengan 

nama 5 - caff eoylquinic acid (Santana-Gálvez et al., 
2017). Kandungan asam klorogenat pada 200 ml 
gelas kopi sebesar 100 – 350 mg (De Rosso et al., 
2018). Kandungan asam klorogenat paling banyak 
ditemukan pada jenis kopi hijau. Jenis kopi hijau 
terutama jenis robusta paling banyak mengandung 
asam klorogenat yaitu sebesar 6.1–11.3 mg per 
gram (Farah, 2012). Perbedaan kandungan asam 
klorogenat tidak hanya didasarkan pada jenis saja, 
adanya beberapa faktor seperti pemanasan atau 
penyangraian biji kopi hijau atau disebut juga 
“roasted coffee” (Gloess et al., 2014).

Proses penyangraian pada kopi merupakan 
kunci utama untuk mendapatkan kopi dengan 
kualitas tinggi. Hal ini disebabkan karena proses 
penyangraian pada kopi menentukan warna, aroma 
dan rasa dari biji kopi yang diproduksi (Pilipczuk et 
al., 2015). Selama proses penyangraian, penguapan 
kandungan air pada biji kopi menyebabkan 
tekanan udara meningkat dan terjadi pemuaian 
sel di dalam biji kopi. Dalam kondisi ini, terjadi 
kerusakan interseluler dan intraseluler matriks 
biji kopi dan membuat biji kopi menjadi keropos 
(Fadai et al., 2018). Pada saat itu juga, warna pada 
biji kopi yang pada awalnya hijau menjadi lebih 
gelap karena pembentukan melanoidin melalui 
reaksi Maillard (Josiane Alessandra Vignoli et al., 
2014). Selain itu, salah satu efek dari penyangraian 
kopi adalah meningkatnya kepahitan kopi karena 
adanya pelepasan asam kafein dan pembentukan 
lakton yang bertanggung jawab untuk rasa dan 
aroma pada biji kopi (J. A. Vignoli et al., 2011).

Proses penyangraian juga menyebabkan 
terjadinya perubahan fisik maupun kimia pada 
biji kopi tergantung dari durasi dan suhu yang 
digunakan (Cho et al., 2014). Perubahan kandungan 
senyawa kimia pada biji kopi yang telah disangrai 
juga tergantung pada karakteristik biji kopi serta 
kondisi biji kopi pada saat penyangraian (Herawati 
et al., 2019). Beberapa penelitian juga menyatakan 
bahwa dengan dilakukannya proses penyangraian 
pada biji kopi, asam klorogenat dapat terurai 
menjadi derivat fenol dan dapat menyebabkan 
nilai kandungannya menjadi berkurang (Liang dan 
Kitts, 2015). Analisis HPLC adalah analisis yang 
digunakan untuk memisahkan dan mengidentifikasi 
senyawa berdasarkan ukuran (Obayes, 2018).

Analisis HPLC paling sering digunakan 
untuk mengidentifikasi senyawa seperti asam 
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klorogenat, katekin, kafein dan berbagai macam 
senyawa fenolik lainnya (Vinson et al., 2019). 
Berdasarkan hasil penelitian (de Carvalho, et al., 
2008) dengan metode eksperimental menggunakan 
analisis square wave voltammetry (SWV) dan High 
Performance Liquid Chromatography (HPLC) dan 
menggunakan 4 sampel kopi hijau yang dikemas 
dalam kemasan vakum dengan klasifikasi sampel 
A yaitu roasted coffee (strong), sampel B yaitu 
ground coffee (strong), sampel C yaitu roasted 
green coffee (tradisional) dan sampel D yaitu 
ground green coffee (tradisional). Sebanyak 3 
gram dari masing-masing sampel dilarutkan ke 
dalam 50 ml air panas. Sampel kemudian dianalisis 
menggunakan SWV dan HPLC. Berdasarkan 
hasil analisis menggunakan SWV dan HPLC, 
kandungan asam klorogenat pada kopi hitam 

roasted dan ground (sampel A dan B) lebih rendah 
daripada kandungan asam klorogenat pada kopi 
hijau (sampel A dan D).

Hasil penelitian mengenai penentuan 
kandungan asam klorogenat pada kopi oleh 
(Perrone et al., 2012) menggunakan analisis HPLC 
juga memberikan hasil yang sama. Sampel berupa 
biji kopi dengan jenis robusta dan arabika disangrai 
pada suhu 170, 180, 190, dan 200°C selama 4, 5, 
6, 7, 8, dan 9 menit. Hasil penelitian menyatakan 
bahwa kandungan asam klorogenat pada kopi akan 
menjadi lebih rendah apabila dilakukan proses 
penyangraian di suhu yang lebih tinggi dan durasi 
yang lebih lama karena asam klorogenat pada kopi 
akan menghilang secara perlahan.

Penelitian terkait kandungan asam klorogenat 
pada kopi juga dilakukan oleh (Vasilescu, 

Tabel 1. Hasil Studi Kandungan Asam Klorogenat Pada Kopi
HasilSampelAnalisisMetodePeneliti

de Carvalho, et 
al (2008)

Eksperimental S q u a r e  Wa v e 
V o l t a m m e t r y 
(SWV) dan High 
Performance Liquid 
Chromatography 
(HPLC)

4 sampel kopi yaitu kopi hitam 
roasted dan ground serta kopi 
hijau roasted dan
ground.
Kemudian sampel masing – 
masing dibagi menjadi 3 gram 
dan disiapkan di dalam 50 ml 
air panas.

Analisis menggunakan SWV didapatkan 
hasil kandungan asam klorogenat pada 
sampel kopi hitam roasted = 444,8 mg/L 
dan ground = sebesar 545 mg/L. Sampel 
kopi hijau roasted = 522,7 mg/L dan 
ground = 746,5 mg/L.
Analisis menggunakan HPLC didapatkan 
hasil kandungan asam klorogenat pada 
sampel kopi hitam roasted = 446,7 mg/L 
dan ground = 544,2 mg/L. Sampel kopi 
hijau roasted = 552,8 mg/L dan kopi 
hijau ground = 755 mg/L.
Berdasarkan hasil analisis menggunakan 
SWV dan HPLC, kandungan asam 
klorogenat pada kopi hitam roasted dan 
ground lebih rendah daripada kandungan 
asam klorogenat pada kopi hijau.
Kandungan asam klorogenat pada ground 
green coff ee lebih tinggi daripada roasted 
green coff ee.

Perrone, et al 
(2010)

2HPLCEksperimental sampel kopi hjau jenis 
robusta dan arabika yang 
kemudian masing – masing 
sampel sebanyak 30 gram 
disangrai pada 4 suhu yang 
berbeda yaitu 170oC, 180oC, 
190oC dan 200oC dengan 6 
durasi penyangraian yang 
berbeda yaitu selama 4, 5, 6, 
7, 8 dan 9 menit. Sebanyak 
30 gram 

Biji kopi hijau murni jenis robusta 
memiliki kandungan asam klorogenat 
lebih tinggi dari jenis arabika. Setiap 100 
gr biji kopi robusta mengandung asam 
klorogenat sebanyak 10,16 gr dan biji 
kopi arabika sebanyak 8,28 gr. 
Kopi robusta dan arabika yang disangrai 
dengan suhu 170oC memiliki kandungan 
asam klorogenat lebih tinggi dari kopi 
yang disangrai pada suhu 200oC.
Kopi robusta dan arabika yang disangrai 
selama 4 menit memiliki kandungan 
asam klorogenat lebih tinggi dari kopi 
yang disangrai selama 9 menit.
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HasilSampelAnalisisMetodePeneliti
Vasilescu, et al 
(2015)

Eksperimental C h ro n o a m p e ro -
metry dan HPLC-
PDA

2 sampel kopi hijau merk lokal 
(Grandia dan Jacobs) dan 2 
sampel kopi hitam merk lokal 
(Carte Noir dan Davidoff) 
kemudian sebanyak 5 gram 
dari masing-masing sampel 
disiapkan di dalam 50 ml air 
panas atau etanol selama 30 
menit.

A n a l i s i s  m e n g g u n a k a n 
chronoamperometry didapatkan hasil 
kandungan asam klorogenat pada kopi 
hijau masing – masing 223,21 μM dan 
256,46 μM, sedangkan kandungan asam 
klorogenat pada kopi hitam masing – 
masing 92,67 μM dan 169,22 μM.
Analisis menggunakan HPLC didapatkan 
hasil kandungan asam klorogenat pada 
kopi hijau masing – masing 246,28 μM 
dan 236,45 μM, sedangkan kandungan 
asam klorogenat pada kopi hitam masing 
– masing sebesar 123,2 μM dan 143,28 
μM.
Berdasarkan hasil analisis menggunakan 
chronoamperometry dan HPLC-PDA, 
kandungan asam klorogenat pada 
kopi hijau sebagian besar lebih tinggi 
kandungan asam klorogenat pada kopi 
hitam.

Jeon,  e t  a l 
(2017)

Biji kopi hijau dari beberapaHPLC-DADEksperimental
negara (Brazil, Colombia, 
Costa Rica, Indonesia dan 
Kenya) akan disiapkan untuk 
coffee brew dengan metode 
fi lter drip. Sampel kemudian 
disiapkan dengan langkah 
sebagai berikut:
Biji kopi hijau disangrai 
menggunakan mesin dengan 
kondisi medium dan medium-
dark.
Biji kopi yang telah disangrai 
kemudian digiling menjadi 3 
ukuran yaitu coarse, medium, 
dan fi ne.
Kemudian sebanyak 10 gram 
sampel dimasukkan pada 
kertas saring diatas coffee 
dripper dan dilarutkan dalam 
200 ml ar mendidih. 

Berdasarkan roasting degree, kandungan 
asam klorogenat menunjukkan hasil yang 
konsisten. Semua jenis kopi dari 5 negara 
untuk tingkat medium roasting memiliki 
kandungan asam klorogenat lebih tinggi 
daripada kopi yang disangrai tingkat 
medium-dark.
Berdasarkan ground size, kandungan 
asam klorogenat juga menunjukkan hasil 
yang konsisten. Semua jenis kopi dari 5 
negara menujukkan bahwa kandungan 
asam klorogenat lebih tinggi apabila 
ukuran dari kopi yang digiling semakin 
kecil. Kopi yang digiling dengan ukuran 
fine (≤0,3 mm) memiliki kandungan 
asam klorogenat lebih tinggi daripada 
kopi dengan ukuran coarse (≥1 mm).

Choma, et al 
(2019)

5HPLCEksperimental sampel kopi arabika 
yaitu brazil green, salvador 
green ,  colombia green , 
papua green, dan papua 
black. Sampel diekstrak 
dengan metanol kemudian 
disaring menggunakan kertas 
penyaring. Analisis HPLC 
dilakukan selama 25 menit.

Analisis menggunakan HPLC didapatkan 
hasil kandungan asam klorogenat pada 
kopi brazil green sebesar 2,18 mg/mL, 
kopi salvador green sebesar 2,22 mg/
mL, kopi colombia green sebesar 2,79 
mg/mL, kopi papua green sebesar 3,1 
mg/mL, dan kopi papua black sebesar 
0,19 mg/mL. Berdasarkan hasil tersebut, 
kandungan asam klorogenat pada 4 jenis 
kopi hijau memiliki kandungan asam 
klorogenat lebih tinggi daripada jenis 
kopi hitam.

et al., 2015) menggunakan 2 jenis kopi. Jenis 
kopi pertama menggunakan 2 sampel kopi hijau 
merek lokal yaitu Grandia dan Jacobs sedangkan 

jenis kopi kedua menggunakan 2 sampel kopi 
hitam merk lokal yaitu Carte Noir dan Davidoff . 
Sebanyak 5 gram dari masing-masing sampel 
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dilarutkan ke dalam 50 ml air panas atau etanol. 
Pengukuran kandungan asam klorogenat pada 
kopi menggunakan analisis chronoamperometry 
dilakukan pada suhu 24±0,5°C pada pH 5. 
Sedangkan pengukuran kandungan asam klorogenat 
menggunakan analisis HPLC-PDA dilakukan 
pada suhu 20°C pada pH 3 dan dilakukan selama 
30 menit. Hasil analisis chronoamperometry 
didapatkan hasil kandungan asam klorogenat pada 
kopi hijau Grandia sebesar 223,21 μM dan Jacobs 
sebesar 256,46 μM, sedangkan kandungan asam 
klorogenat pada kopi hitam Carte Noir sebesar 
92,67 μM dan Davidoff sebesar 169,22 μM. 
Hasil ini menunjukkan bahwa kandungan asam 
klorogenat pada kopi hijau lebih tinggi daripada 
kopi hitam. Begitu pula analisis menggunakan 
HPLC, kandungan asam klorogenat pada kopi 
hijau Grandia sebesar 246,28 μM dan Jacobs 
sebesar 236,45 μM, sedangkan kandungan asam 
klorogenat pada kopi hitam Carte Noir sebesar 
123,2 μM dan Davidoff sebesar 143,28 μM. Hasil 
ini juga menunjukkan bahwa kandungan asam 
klorogenat pada kopi hijau lebih tinggi daripada 
kopi hitam.

Penelitian lain juga dilakukan oleh (Jeon, 
et al., 2017) dengan analisis HPLC-DAD untuk 
menentukan kandungan asam klorogenat pada 
kopi. Sampel yang digunakan adalah biji kopi 
hijau dari 5 negara yaitu Brazil, Colombia, Costa 
Rica, Indonesia dan Kenya. Tempat kultivasi 
setiap jenis kopi, karakteristik iklim dan lahan 
pertanian untuk biji kopi dari masing–masing 
negara tersebut tidak dicantumkan. Biji kopi hijau 
yang digunakan sebagai sampel penelitian akan 
disiapkan untuk proses coffee brew dengan metode 
fi lter drip. Sampel kemudian disiapkan dengan 
2 proses. Proses pertama adalah biji kopi hijau 
disangrai dengan 2 hasil sangrai yaitu medium 
(biji kopi diangkat tepat setelah pecahan pertama) 
dan medium-dark (biji kopi diangkat tepat setelah 
pecahan kedua). Kemudian biji kopi yang telah 
disangrai memasuki proses kedua yaitu proses 
penggilingan menjadi 3 ukuran yaitu coarse (≥1 
mm), medium (0,5-0,7 mm), dan fi ne (≤0,3 mm). 
Tahap selanjutnya, sebanyak 10 gram dari masing-
masing sampel dimasukkan pada kertas saring 
diatas coffee dripper dan dilarutkan dalam 200 
ml air mendidih selama 2,5-3 menit untuk hasil 
sangrai medium dan 3-4 menit untuk hasil sangrai 

medium dark. Kandungan asam klorogenat pada 
biji kopi dibedakan berdasarkan roasting degree 
dan ground size. Berdasarkan roasting degree, 
tingkat medium roasting memiliki kandungan 
asam klorogenat lebih tinggi daripada kopi yang 
disangrai tingkat medium-dark. Hal ini disebabkan 
karena Sedangkan berdasarkan ground size, 
kandungan asam klorogenat lebih tinggi apabila 
ukuran dari kopi yang digiling semakin kecil. 
Kopi yang digiling dengan ukuran fi ne (≤0,3 mm) 
memiliki kandungan asam klorogenat lebih tinggi 
daripada kopi dengan ukuran coarse (≥1 mm).

Kandungan asam klorogenat pada kopi 
hijau murni lebih tinggi daripada kopi yang telah 
dilakukan penyangraian. Hal ini disebabkan 
karena kandungan asam klorogenat dapat 
bervariasi tergantung pada tingkat penyangraian 
yang dilakukan. Selama proses penyangraian, 
asam klorogenat mengalami kehilangan molekul 
air dan membentuk lactones dari asam quinic 
sehingga konsentrasi isomer 5-CQA, 4-CQA 
dan 3-CQA menurun menyebabkan kandungan 
asam klorogenat pada kopi tersebut juga menurun 
(Jeon, et al., 2017). Kandungan asam klorogenat 
pada kopi juga dipengaruhi oleh ukuran kopi 
pada proses penggilingan. Ukuran kopi berperan 
penting pada proses coffee brew karena semakin 
kecil partikel maka semakin cepat kopi tersebut 
terekstrak jika dibandingkan dengan partikel yang 
lebih besar sehingga kandungan asam klorogenat 
pada kopi lebih tinggi pada kopi dengan ukuran 
partikel yang kecil (Uman, et al., 2016).

Penelitian yang dilakukan oleh (Choma et al., 
2019) mengenai kandungan asam klorogenat pada 
kopi menggunakan sampel berupa kopi dengan 
jenis arabika yaitu brazil green, salvador green, 
colombia green, papua green, dan papua black. 
Sampel terdiri dari 4 jenis kopi hijau murni dan 1 
jenis kopi hitam. Masing–masing sampel kemudian 
diekstrak menggunakan metanol dan selanjutnya 
disaring menggunakan kertas penyaring. Analisis 
HPLC untuk menentukan kandungan asam 
klorogenat pada kopi dilakukan selama 25 menit. 
Berdasarkan hasil analisis menggunakan HPLC 
didapatkan hasil kandungan asam klorogenat 
pada kopi brazil green sebesar 2,18 mg/mL, 
kopi salvador green sebesar 2,22 mg/mL, kopi 
colombia green sebesar 2,79 mg/mL, kopi papua 
green sebesar 3,1 mg/mL, dan kopi papua black 
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sebesar 0,19 mg/mL. Berdasarkan hasil analisis, 
kandungan asam klorogenat pada 4 jenis kopi 
hijau lebih tinggi daripada jenis kopi hitam. Hal ini 
disebabkan karena kopi hitam atau kopi yang telah 
melalui proses penyangraian mengalami penurunan 
kandungan asam klorogenat karena sifat dari asam 
klorogenat yang tidak stabil pada suhu panas yang 
menyebabkan asam klorogenat terurai menjadi 
derivat fenol dan secara signifikan mengalami 
penurunan kandungan asam klorogenat lebih dari 
60% (Upadhyay & Mohan Rao, 2013).

Efek Asam Klorogenat terhadap Status Gizi 
Obesitas

Hasil penelitian Shimoda, et al. (2006) dalam 
bentuk intervensi dengan pemberian diet non- 
purtified yang ditambahkan kandungan asam 
klorogenat sebanyak 0,15% dan 0,3% pada tikus 
jantan menunjukkan adanya efek supresif pada 
peningkatan berat badan dan akumulasi lemak 
dengan persentase sebanyak 27% mempercepat 
proses metabolisme lemak di hepar. Adanya efek 
pemberian asam klorogenat dengan obesitas dalam 
penelitian (Watanabe, et al., 2019) secara signifikan 
mampu menurunkan akumulasi lemak viseral 
(p=<0,001), menurunkan berat badan (p=0,0010), 
menurunkan IMT (p=0,006), dan menurunkan 
lingkar pinggang (p=0,012) setelah kelompok 
subjek diberikan test drink dengan kandungan 
asam klorogenat sebesar 369 mg per sajian selama 
12 minggu. Sedangkan pada kelompok kontrol 
yang hanya diberikan asam klorogenat sebanyak 
35 mg per sajian mengalami penurunan berat 
badan tidak signifikan.

Penelitian in vivo yang dilakukan oleh 
(A. Cho et al., 2010) pada tikus jantan yang 
dibedakan menjadi 4 kelompok dengan diberikan 
intervensi selama 1 minggu berupa pemberian 
diet normal (11% kalori dari lemak), diet tinggi 
lemak (37% kalori dari lemak), diet tinggi lemak 
ditambahkan 0,02% caffeic acid, dan diet tinggi 
lemak ditambahkan 0,02% asam korogenat. 
Pemberian intervensi ini menunjukkan hasil diet 
tinggi lemak yang ditambahkan asam klorogenat 
secara signifikan mengurangi berat badan dengan 
persentase sebesar 16% dibandingkan dengan diet 
tinggi lemak saja. Sedangkan diet tinggi lemak 
yang ditambahkan caffeic acid hanya mengurangi 
berat badan sebesar 8% saja. Asam klorogenat 

yang ditambahkan pada diet mampu menghambat 
pertumbuhan sel adiposit sehingga berperan dalam 
penurunan kejadian obesitas.

Hasil penelitian lain didapatkan pada 
pemberian diet ad libitum yang dilakukan oleh 
(Ghadieh et al., 2015). Tikus jantan berusia 3 
bulan diberikan diet regular diet (RD) dengan 
persentase total kalori dari lemak 12%, karbohidrat 
66% dan protein 22% serta high-fat diet (HF) 
dengan persentase total kalori dari lemak 45%, 
karbohidrat 35% dan protein 20% selama 7 
minggu. Kemudian pada 3 minggu terakhir, untuk 
diet RD hanya diberikan air saja sedangkan diet HF 
diberikan suplementasi asam klorogenat sebesar 
0,21 mg/hari. Selama 2 minggu setelah diet HF 
ditambahkan suplementasi asam klorogenat dapat 
mencegah peningkatan berat badan (p=<0,05).

Asam klorogenat memiliki pengaruh terhadap 
kadar gula darah postprandial dan tingkat absorpsi 
glukosa di intestin dengan menghambat aktivitas 
glucose-6-phosphatase yang berperan terhadap 
homeostasis glukosa (Zuniga et al., 2018). Hal 
ini kemudian diteliti oleh (Thom, et al., 2007) 
pada 12 responden dengan kondisi sehat, tidak 
merokok, dan memiliki nilai IMT normal yaitu < 
25 kg/m2. Intervensi kepada responden diberikan 
dengan pemberian 4 jenis perlakuan yang berbeda 
yaitu pemberian 25 gram sukrosa pada 400 ml air 
sebagai kelompok kontrol, pemberian 25 gram 
sukrosa dan 10 gram coffee slender (ekstrak kopi 
hijau) pada 400 ml air, 25 gram sukrosa dan 10 
gram kopi instan pada 400 ml air, serta 25 gram 
sukrosa dan 10 gram kopi instan dekafeinasi pada 
400 ml air yang diberikan selama 12 minggu. 
Kadar glukosa darah dilihat 2 jam setelah diberikan 
intervensi dengan diukur setiap 15, 30, 45, 60, 90 
dan 120 menit. Dari 4 perlakuan di atas didapatkan 
hasil yaitu konsumsi ekstrak kopi hijau secara 
signifikan menurunkan kadar glukosa darah 
dibandingkan perlakuan lainnya (p=<0,05).

Terdapat hubungan antara jumlah asupan 
gula dengan jumlah lemak yang ada pada jaringan 
adiposa (Aller et al., 2011) Apabila total konsumsi 
gula berlebih dari jumlah yang dibutuhkan oleh 
tubuh maka akan terjadi proses glikogenesis 
pada hepar. Gula yang berlebih akan masuk ke 
adiposit dan disimpan sebagai lemak. Lemak tidak 
digunakan oleh tubuh sebagai energi sehingga 
akan menyebabkan penumpukan lemak di jaringan 
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Tabel 2. Hasil Studi Efek Asam Klorogenat Terhadap Status Gizi Obesitas

Peneliti Metode Populasi Intervensi Dosis Hasil
Shimoda, et 
al (2006)

Eksperimental Tikus jantan usia 
6 minggu yang 
berada di ruangan 
dengan suhu 23OC 
± 1OC dan diberi 
diet non-purtifi ed.

P e m b e r i a n  d i e t 
non-purtified yang 
mengandung ekstrak 
b i j i  k o p i  h i j a u 
se lama 14  har i . 
Asam klorogenat 
ditambahkan pada diet 
non-purtifi ed.

0,5% dan 1% 
ekstrak biji 
kopi hijau, 
0 ,15% dan 
0,3% asam 
klorogenat.

Konsumsi ekstrak biji kopi hijau 
memberikan efek supresi pada 
peningkatan berat badan dan 
akumulasi lemak viseral pada tikus.
Sebanyak 27% asam klorogenat 
mempercepat proses metabolisme 
lemak di hepar.

Watanabe, 
et al (2019)

R a n d o m i z e d , 
double-blind, 
controlled trial

150 laki-laki dan 
perempuan d i 
Hokkaido, Jepang 
dengan kriteria 
inklusi IMT ≥25 
hingga <30 kg/m2, 
lemak viseral ≥80 
cm2, dan berusia 
20 hingga <65 
tahun.

P e m b e r i a n  t e s t 
drink berupa kopi 
denganditambahkan 
kandungan  asam 
klorogenat. Diberikan 
1x sehari sebanyak 
180 ml selama 12 
minggu.

369 mg untuk 
k e l o m p o k 
intervensi dan 
35mg untuk 
k e l o m p o k 
kontrol.

Konsumsi kopi tinggi asam klorogenat 
secara signifi kan mampu menurunkan 
lemak viseral (p= <0,001).
Konsumsi kopi tinggi asam klorogenat 
secara signifi kan mampu menurunkan 
berat badan, IMT, dan lingkar 
pinggang (p= 0,0010, p= 0,006, dan 
p= 0,012).

Cho, et al 
(2010)

Eksperimental 23 tikus jantan 
usia 4 minggu 
yang berada di 
ruangan dengan 
suhu 22OC ± 2OC

Terbagi menjadi 4 
kelompok dengan 
pemberian diet normal, 
diet tinggi lemak, diet 
tinggi lemak ditambah 
0,02% caffeic acid, 
dan diet tinggi lemak 
ditambah 0,02% asam 
klorogenat. Intervensi 
diberikan selama 1 
minggu.

0,02% caff eic 
a c i d  d a n 
0,02% asam 
klorogenat.

Diet yang ditambahkan asam 
klorogenat  secara  s ignif ikan 
mengurangi berat badan dibandingkan 
dengan diet tinggi lemak tanpa 
penambahan asam klorogenat dengan 
persentase sebesar 16%.

Ghadieh, et 
al (2015)

Eksperimental Ti k u s  j a n t a n 
berusia 3 bulan 
dengan perlakuan 
12 h dark/light 
cycle

Pemberian diet secara 
ad libitum dengan 
regular diet (RD serta 
high-fat diet (HF) 
selama 7 minggu. Pada 
3 minggu terakhir 
diet RD diberikan air 
sedangkan diet HF 
diberikan suplementasi 
asam klorogenat.

0,21 mg asam 
klorogenat.

Tikus yang diberikan diet HF selama 4 
minggu mengalami peningkatan berat 
badan dibandingkan dengan diet RD.
Suplementasi asam klorogenat yang 
diberikan dapat mencegah peningkatan 
berat badan secara signifi kan selama 2 
minggu (p= <0,05).

Thom, E. 
(2007)

Comparative, 
r a n d o m i z e d , 
double-blind

12  responden 
dengan kondisi 
sehat dan memiliki 
nilai IMT normal 
(<25 kg/m2)

Pemberian 4 jenis 
perlakuan selama 12 
minggu.

400 ml air, 10 
gram ekstrak 
kopi hijau, 
1 0  g r a m 
kopi instan, 
dan 10 gram 
kopi instan 
dekafeinasi.

Konsumsi ekstrak kopi hijau secara 
signifi kan menurunkan kadar glukosa 
darah dibandingkan perlakuan lainnya 
(p=<0,05)
Konsumsi ekstrak kopi hijau dapat 
menurunkan berat badan dibandingkan 
dengan kopi instan (p = <0,05)
Konsumsi esktrak kopi hijau sebanyak 
80% dapat menurunkan persentase 
lemak tubuh.

adiposa tubuh. Asam klorogenat memiliki peran 
untuk menghambat absorpsi glukosa di intestin 
sehingga pada penelitian oleh Thom, et al. 
(2007) didapatkan hasil yaitu konsumsi ekstrak 
kopi hijau yang memiliki kadar asam klorogenat 

yang tinggi dapat menurunkan berat badan 
dibandingkan dengan kopi instan (p=<0,05) dan 
konsumsi esktrak kopi hijau sebanyak 80% dapat 
menurunkan persentase lemak tubuh sehingga 
menurunkan terjadinya obesitas. 
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Systematic review ini memiliki kekurangan 
karena penelitian terkait efek pemberian asam 
klorogenat pada kopi dengan obesitas masih 
terbatas sehingga hanya 5 artikel yang dapat 
dilakukan review.

KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan penelitian yang telah diulas, 
kandungan asam klorogenat pada kopi tergantung 
pada varietas kopi, jenis kopi baik kopi hijau 
murni maupun kopi yang telah disangrai, durasi 
penyangraian, suhu yang digunakan selama proses 
penyangraian dan ukuran kopi dari hasil proses 
penggilingan. Kandungan asam klorogenat pada 
kopi juga akan berbeda tergantung pada jenis 
analisis yang digunakan. Penelitian yang diulas  
di atas telah menunjukkan hasil yang konsisten. 
Kandungan asam klorogenat secara keseluruhan 
lebih tinggi pada kopi hijau murni dan kopi dengan 
ukuran partikel yang kecil.

Selain itu, baik penelitian pada hewan maupun 
manusia juga menunjukkan adanya peran asam 
klorogenat dalam bentuk suplementasi dan ekstrak 
kopi hijau dalam pencegahan status gizi obesitas. 
Melalui mekanisme menghambat pembentukan 
sel lemak dan menghambat absorpsi glukosa  
di intestin, asam klorogenat dapat membantu 
proses penurunan berat badan. Durasi pemberian 
intervensi dan dosis asam klorogenat yang berbeda 
pada setiap penelitian tidak secara signifikan 
mempengaruhi hasil penelitian yang ada. Selain 
itu, tidak ditemukan efek samping pemberian 
intervensi pada penelitian yang diulas.

Penelitian kedepan mengenai efek asam 
klorogenat dengan obesitas perlu dilakukan 
penelitian serupa pada kelompok manusia yang 
jumlahnya masih lebih sedikit dibandingkan 
dengan penelitian pada tikus maupun hewan coba 
lainnya. Selain itu, perlu mempertimbangkan kadar 
atau dosis asam klorogenat dan durasi pemberian 
intervensi dalam menilai pengaruh asam klorogenat 
terhadap status gizi obesitas.
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