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ABSTRAK

Semakin meningkatnya industri akuakultur diiringi dengan peningkatan
produksi budidaya ikan yang intensif. Peningkatan produksi tersebut berdampak
terhadap status Kesehatan ikan terutama stress oksidatif pada ikan. Upaya untuk
meningkatkan umur simpan dari bahan baku pakan telah dilakukan dengan
pemberian antioksidan berupa BHT dan EQ untuk membatasi oksidasi lipid. Namun
demikian, aplikasinya sudah dibatasi karena diduga berbahaya bagi keamanan dan
Kesehatan ikan. Dalam dua dekade telah dilakukan upaya untuk mencari bahan
sumber antioksidan alternatif yang berasal dari hasil samping produk agroindustri.
Ampas kopi merupakan salah sumber antioksidan yang telah digunakan dalam
penelitian pada beberapa ikan budidaya seperti ikan nila Oreochromis niloticus, Olive
flounder, dan Ilkan White snook Centropomus viridis serta terbukti dapat
meningkatkan Kesehatan ikan. Tujuan dari Penelitian ini adalah untuk mereview
pemanfaatan ampas kopi sebagai sumber antioksidan alternatif untuk meningkatkan
status Kesehatan ikan.

Kata Kunci: Budidaya ikan, ampas kopi, antioksidan, polifenol, Kesehatan ikan.

ABSTRACT

The expansion of the aquaculture industry is accompanied by a rise in
intensive fish farming. The rise in production affects the health status of fish, namely
oxidative stress. Antioxidants in the form of BHT and EQ have been added to feed
raw materials to prevent lipid oxidation and enhance their shelf life. Its use has been
restricted, however, because it is believed to be harmful to the safety and health of
fish. Over the past two decades, attempts have been made to identify alternate
sources of antioxidants generated from agro-industrial by-products. Coffee grounds
include antioxidants that have been demonstrated to promote the health of numerous
farmed fish, including tilapia, Olive flounder, and White snook. The purpose of this
study was to review the usage of coffee grounds as an alternate source of
antioxidants to improve the health condition of fish.
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PENDAHULUAN

Akuakultur adalah sumber utama produksi pangan di seluruh dunia dan
merupakan salah satu industri tercepat (FAO 2020). Menurut FAO (2016), akuakultur
menyumbang sekitar setengah dari produksi ikan yang ditujukan untuk konsumsi
manusia. Permintaan tertinggi terletak pada ikan laut dan air tawar, serta krustasea.
Semakin banyak permintaan ikan budidaya, semakin tinggi intensif sistem budidaya
ikan yang dilakukan. Tentu saja hal ini akan membuat dampak buruk bagi ikan dan
menimbulkan stress oksidatif bagi ikan.

Dalam beberapa dekade ini, upaya untuk mempertahankan umur simpan bahan
baku pembuatan pakan sudah digunakan seperti butil hidroksitoluena (BHT) dan
etoksikuin (EQ), yang biasanya dimasukkan ke dalam tepung ikan untuk membatasi
oksidasi lipid (Lundebye et al., 2010). Namun demikian, aplikasi secara langsung
antioksidan sintetik ini dibatasi karena pertimbangan keamanannya. Oleh karena itu,
telah dilakukan beberapa upaya dari industri pengolahan makanan untuk
menghasilkan produk samping yang kaya akan fenolik (sumber antioksidan dan
antibakteri yang penting). Beberapa sumber tanaman penghasil antioksidan yang
berhasil diekstrasi yaitu seperti biji anggur dan biji manga (Jayaprakasha et al., 2001;
Puravankara et al., 2000; dan Chala, 2015).

Ampas kopi yang terbuat dari hasil samping dari proses penyeduhan kopi
merupakan sumber polifenol dan antioksidan (Beldc ak-Cvitanovic™ et al., 2017).
Polifenol yang paling melimpah dalam kopi yaitu asam klorogenat yang merupakan
ester asam kuinat yang terikat pada asam asam hidroksisinamat, seperti asam
caffeic, ferulic dan p-coumaric, untuk membentuk berbagai senyawa terkonjugasi
yang dikenal sebagai asam caffeoylquinic, feruloylquinic dan p-coumaroylquinic (Arai
et al., 2015). Penggunaan ampas kopi seabagai sumber senyawa polifenol telah
dilakukan dalam beberapa studi sebelumnya. Namun hanya ditemukan beberapa
studi mengenai pengaruh ampas kopi sebagai sumber polifenol atau antioksidan
terhadap Kesehatan ikan (Leyva-Lopez et al., 2021; Rahimnejad et al., 2015; Van
Doan et al.,, 2022). Oleh karena itu, penulis melakukan studi literatur ini untuk
mengkaji dan merangkum perkembangan mengenai penggunaan ampas kopi
sebagai salah satu sumber antioksidan terhadap status Kesehatan ikan budidaya.

PEMBAHASAN

1. Ampas Kopi

Untuk mendapatkan ampas kopi, perlu dilakukan ekstraksi dengan
menggunakan bubuk kopi dan air panas, dan hasilnya memiliki partikel yang masih
kasar, kadar air tinggi, dan berwarna cokelat tua (Murthy dan Naidu, 2012; Alives et
al. (2017)). Produksi kopi instan dan produksi kopi secara mandiri menghasilkan
sekitar 6 juta ton ampas kopi per tahun. Rata-rata, sebanyak 1 ton kopi menghasilkan
sekitar 650 kg ampas kopi, dan sekitar 2 kg ampas kopi basah diperoleh untuk setiap
kg kopi larut yang diproduksi (Murthy et al., 2012). Selain itu, Ballesteros et al. (2014)
menyatakan bahwa secara fisik, ampas kopi merupakan bahan granular yang
memiliki porositas rendah dan dihasilkan dari ekstraksi sebagian penyusunnya
dengan air panas atau uap untuk pembuatan kopi instan. Menurut Alives et al. (2017),
ampas kopi memiliki tekstur kasar, kelembapan tinggi, serta berwarna cokelat. Dari
1 kg kopi instan, dihasilkan 2 kg ampas kopi. Banyaknya komponen nutrisi dalam
ampas kopi seperti serat, asam amino, polifenol, karbohidrat, dan asam lemak telah
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menarik perhatian komunitas ilmiah dan medis (Campos-Vega et al., 2014; Adam
and Doughan, 1987; Poufarzard et al., 2013).

2. Kandungan Senyawa Bioaktif dan Antioksidan dalam Ampas Kopi

Ampas kopi kaya akan polisakarida, polimer yang dapat digunakan sebagai serat
makanan, selain itu juga memiliki aktivitas imunostimulasi (Oliveira and Franca et al.,
2016). Oleh sebab itu, terdapat beberapa peneliti yang telah melakukan studi
mengenai ekstraksi gula polimer dari ampas kopi. Zhang et al. (2021) dengan
bantuan ultrasound, telah melakukan ekstraksi polifenol dan polisakarida dari ampas
kopi menggunakan air. Desain komposit sentral digunakan oleh penelitinya untuk
memaksimalkan hasil polisakarida dan polifenol. Wongsiridetchai et al. (2021) telah
melakukan karakterisasi mannooligosakarida yang didapatkan dari ampas kopi,
kemudian dievaluasi sifat prebiotiknya. Pada penelitian tersebut, ampas kopi diberi
perlakuan alkali atau basa dengan menggunakan NaOH kemudian diberi enzim
mannase (yang berasal dari Bacillus subtilis GA2). Dari hasil penelitian tersebut,
ampas kopi yang diberi perlakuan basa terdiri dari manosa, mannobiosa,
mannotriosa, dan mannopentosa. Hasil penelitian tersebut mengkonfirmasikan
potensi ampas kopi sebagai agen prebiotic karena campuran manno-oligosakarida
mempromosikan pertumbuhan bakteri asam laktat, toleransi dalam kondisi
gastrointestinal, dan penghambatan pertumbuhan pathogen). Selain itu, mannan
termasuk galactomannan dan arabinogalactomannan merupakan bagian besar
kandungan yang terdapat dalam ampas kopi. Seperti yang telah disebutkan di atas
bahwa ampas kopi sebagai agen prebiotik. Hal ini dikuatkan oleh pernyataan
Vazquez-Sanchez et al. (2018) bahwa fermentasi kolon dapat terjadi untuk
menghasilkan perunahan kecil dalam produksi asam lemak rantai pendek yang
secara langsung mendukung efek anti-inflamasi pada usus besar.

Antioksidan merujuk kepada senyawa ataupun molekul yang dapat
memperlambat oksidasi molekul lain dan menangkal radikal bebas. Banyak
penelitian mempromosikan sifat antioksidan kopi (Campos-Vega et al., 2014), yang
telah dikaitkan dengan adanya zat alami dan yang dihasilkan selama pemanggangan
(Jiménez-Zamora et al., 2015).

Campos-Vega et al. (2014) menyatakan bahwa kapasitas antioksidan ampas kopi
dikaitkan dengan kandungan fenoliknya, serta anto sianin, sedangkan Esquivel dan
Jiménez, (2012) menyatakan bahwa kapasitas antioksidan ampas kopi dikaitkan
dengan kandungan katekin, dan senyawa aktif lainnya seperti asam nikotinat,
trigonelline, asam kuinolinat, asam tanat, asam pirogalat, kafein. Terlebih lagi
Jiménez-Zamora et al. (2015) menambahkan bahwa selama proses penyangraian
kopi, terbentuk senyawa melanoidin dengan berat molekul tinggi. Gambar 1
menunjukkan perubahan kandungan senyawa Melanoidin, fenolik, dan total asam 5-
caffeoylquinic pada bahan seduhan kopi yang dibuat pada derajat penyangraian
yang berbeda.
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Gambar 1. Kandungan senyawa fenolik, melanoidin, dan total asam 5-
caffeoylquinic pada bahan seduhan kopi yang dibuat pada derajat penyangraian
yang berbeda.

Sumber: Presentasi data dimodifikasi dari Bekedam et al. (2008)

Dari Gambar 1, dapat dilihat bahwa semakin tinggi derajat penyangraian dari hijau
menjadi gelap, maka semakin tinggi pula kadar melanoidin, begitu pula dengan kadar
total grup fenolik. Namun hal ini berbeda dengan kadar total asam 5-caffeoylquinic
yang memiliki hasil berbanding terbalik. Biasanya kapasitas penyangraian kopi dapat
dievealuasi dengan mengunakan 2,2'-azino-bis (3- ethylbenzothiazoline-6-sulphonic
acid) (ABTS) dan uji 2,2-diphenyl-1-picrylhydra zyl (DPPH) (Ormaza et al., 2018).

Menurut Iriondo-DeHond et al. (2019), sifat fitokimia hasil ekstraksi, aktivitas
antioksidan dan stabilitasnya bergantung pada beberapa faktor, seperti pH, suhu,
adanya inhibitor atau peningkat penyerapan, adanya enzim, inang, matriks makanan,
dan faktor lainnya. Secara fisiologis, aktivitas antioksidan dari ampas kopi ini dapat
memberikan efek lokal pada usus besar orang dewasa, dan melalui sel epitel
penyerapannya dapat lebih besar dan memberikan manfaat unik untuk kesehatan
sistemik di berbagai jaringan dan organ tubuh (Campos-Vega et al. 20145).

3. Penggunaan ampas kopi terhadap Kesehatan ikan budidaya

Dampak dari stres oksidatif pada organisme akuatik dapat menekan sistem
kekebalan tubuh (imun) dan menyebarkan penyakit menular (Leyva-Lopez et al.,
2021). Salah satu upaya untuk menjaga sistem imun pada ikan adalah dengan
memberikan pakan yang berkualitas. Beberapa peneliti telah membuktikan bahwa
ampas kopi mengandung senyawa antioksidan (Campos-Vega et al., 201; Jiménez-
Zamora et al., 2015) yang dapat meningkatkan sistem kekebalan imun pada ikan.
Beberapa penelitian yang telah dilakukan dengan membuktikan efektifitas
penambahan ampas kopi dalam pakan ikan terhadap Kesehatan ikan, ditampilkan
dalam Tabel 1 di bawah ini.
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Tabel 1. Penggunaan ampas kopi (Spent Coffee Ground) terhadap Kesehatan ikan

budidaya
Ikan (Spesies) Metode Hasil Referensi
White Snook Ekstraksi senyawa Polifenol dalam ampas Leyva-Lopez
(Centropomus polifenol dari ampas kopi  kopi memberikan efek et al., 2021
viridis) untuk mengkarakterisasi perlindungan
sel otak ikan White antioksidan terhadap
Snook stress oksidatif pada sel
otak ikan White Snook
Olive flounder Pakan dengan dosis 50 Dosis 100 g/kg dapat Rahimnejad
(Paralichthys sampai dengan 150 g/kg digunakan dalam et al., 2015
olivaceus) selama 10 minggu budidaya ikan Olive
flounder tanpa
memberikan dampak
buruk pada aktivitas
enzim antioksidan
Ikan Nila Pemberian pakan Dosis 10 g/kg dapat Van Doan et
(Oreochromis dengan dosis 10 sampai digunakan sebagai al., 2022
niloticus) dengan 80 g/kg selama 8  imunostimulan dalam
minggu dengan sistem budidaya ikan nila
biflok

Berdasarkan Leyva-Lopez et al. (2021), polifenol yang ditemukan dalam ekstrak
ampas kopi dapat memberikan efek perlindungan antioksidan terhadap stres
oksidatif pada sel otak C. viridis dengan merangsang aktivitas SOD (Superokside
Dismutase) dan CAT (Catalase Acitivity Assay). Mereka menginvestiagi efek
perlindungan ekstrak polifenol ampas kopi bekas terhadap stres oksidatif yang
diinduksi oleh H>O> pada sel otak C. viridis melalui secara in vitro. Selanjutnya,
ekstraksi ampas kopi yang dilakukan secara hidrofilik kaya akan asam quinic, ferulic
dan caffeic dan menunjukkan kapasitas antioksidan dalam pengujian DPPH, ORAC
dan FRAP. Berikutnya, perlakuan awal sel otak C. viridis dengan ekstrak polifenol
dari ampas kopi (230 dan 460 pg/mL) selama 24 jam sebelum paparan 100 uM H202
(1 jam) secara signifikan meningkatkan aktivitas enzim antioksidan (superoksida
dismutase dan katalase) dan mengurangi lipid peroksidasi (diukur dengan kadar
MDA). Hasil ini menunjukkan bahwa polifenol yang ditemukan dalam ekstrak ampas
kopi memberikan efek perlindungan antioksidan terhadap stres oksidatif pada sel
otak C. viridis dengan merangsang aktivitas SOD dan CAT.

Menurut Ighodaro et al. (2018), enzim SOD dan CAT berperan penting dalam
mencegah kerusakan sel oktidatif. SOD mendimutasi ion superoksida (O2—) menjadi
H>O dan oksigen, sedangkan CAT mengurai H.O> menjadi H.O dan oksigen untuk
melindungi sel dari stres oksidatif. Oleh sebab itu Leyva-Lopez et al. (2021 mengukur
aktivitas SOD dan CAT sebagai indikasi sistem pertahanan antioksidan enzimatik
pada sel otak selama stres oksidatif. Hasil yang didapatkan adalah terjadi
peningkatan yang signifikan dari aktivitas SOD dan CAT yang diamati pada sel otak
C. viridis yang terpapar H20O- yang sebelumnya telah diberi perlakuan pemberian
ampas kopi dengan dosis 230 ug/mL dan 460 ug/mL. Hal ini sejalan dengan yang
dilakukan oleh Taqgvi et al. (2021) yang mendemonstrasikan bahwa asam fenolik dan
asam vanilat, memberikan efek antioksidan terhadap stres oksidatif yang diinduksi
H>O2 dalam sel D. Mel-2. Sel yang terpapar H2O- secara signifikan meningkatkan
peroksidasi lipid dan mengurangi aktivitas SOD, CAT, dan GPx. Selanjutnya, mereka
menemukan bahwa asam vanilat (0,25%) yang diberikan kepada Sel D. Mel-2 yang

135



Diamahesa, W.A. dan Muahiddah, N., 2022 E-ISSN 2798-3323

diobati dapat mengurangi peroksidasi lipid dan meningkatkan aktivitas enzim
antioksidan.

Sebagai penginduksi stres oksidatif pada model seluler, Prosedur H>O> sangat
umum dilakukan secara in vitro (Ransy et al., 2020). Menurut Bienert et al. (2007),
hidrogen peroksida adalah oksidan kuat yang berdifusi dengan mudah baik melintasi
sel membran atau dengan translokasi oleh aquaporin (peroksiporin). H.O2 berfungsi
sebagai molekul pensinyalan dengan mengatur beberapa faktor transkripsi dan
meningkatkan laju translasinya ke nukleus; seperti kasus antara lain AP-1, HIF-1aq,
Nrf2 dan NFkB (Marinho et al, 2014). Menurut Ighodaro et al. (2018), Nrf2 merupakan
faktor yang terkait faktor-eritroid 2 dapat dikaitkan dengan upregulasi ekspresi gen
enzim antioksidan, seperti SOD, CAT dan GPx. Akan tetapi, Rojo et al. (2008) telah
menemukan bahwa gen enzim antioksidan dapat dipengaruhi ketika sel saraf
mengalami kerusakan oksidatif, seperti paparan konsentrasi H202 yang tinggi,
penghambatan translokasi Nrf2.

Rahimnejad et al., 2015 menggunakan ampas kopi dalam pakan dengan
beberapa dosis yaitu sebanyak 0,50, 100, dan 150 g/kg . Hasil penelitiannya
menunjukkan bahwa, ikan Olive flounder yang diberikan ampas kopi pada dosis 100
g/kg tidak memberikikan dampak buruk pada aktivitas enzim antioksidan. Menurut
Halliwell, (2006), enzim antioksidan SOD, CAT dan GPx merupakan baris pertama
pertahanan antioksidan enzimatik. SOD mengkatalisis dismutasi radikal superoksida
menjadi hidrogen peroksida dan oksigen, dan CAT mengkatalisis pemecahan
hidrogen peroksida menjadi air dan molekul oksigen. GPX merupakan enzim yang
bergantung pada selenium dan menguraikan peroksida menggunakan peptida
glutathione sebagai co-substrat.

Kopi mengandung kafein, asam klorogenat (CGA), kafestol, trigonelin, dan
kahweol diyakini memiliki potensi signifikan sebagai antioksidan dan penangkal
radikal bebas. Menurut del Castillo et al. (2005), proses penyangraian berpengaruh
terhadap sifat antioksidan kopi karena dengan meningkatnya suhu dan durasi
penyangraian membuat aktivitas antioksidan total menurun. Tingkat polifenol
berkurang sebanyak 10%, sedangkan klorogenat (CGA) menurun dari 15% menjadi
5% dalam penyangraian hingga dark (sangria lama) dibandingkan dengan light
(sangrai sebentar) (Cammerer dan Kroh, 2006). Di sisi lain Daglia et al. (2000)
menyatakan bahwa dua produk dengan massa molekul rendah, CGA dan kafein,
tetap berada dalam dark roast dan tetap memiliki efek protektif. Del Castillo et al.
(2002) menyatakan bahwa telah terjadi degradasi CGA yang dipengaruhi oleh tingkat
penyangraian dan hal ini tentu saja mempengaruhi penurunan aktivitas antioksidan
kopi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Nebesny dan Budryn, (2003), suhu
dan lama pemanggangan serta metode yang digunakan dalam pemanggangan akan
mempengaruhi aktivitas antioksidan. Sehingga, perlu dilakukan penelitian lebih jauh
lagi untuk menguiji aktivitas antioksidan ampas kopi pada spesies ikan lainnya.

Penelitian terbaru yang dilakukan oleh Van Doan et al. (2022) pada ikan nila yang
diberi ampas kopi dengan dosis berbeda (10, 20, 40, 80 g/kg) menghasilkan bahwa
dosis 10 g/kg merupakan dosis terbaik digunakan sebagai imunostimulan dalam
pakan ikan. Elemen penting dalam sistem kekebalan ikan yang pertama adalah
lender kulit (Magnado ttir 2006; Lazado, 2019; Guardiola et al., 2014; Koshio, 2016).
Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Van Doan et al. (2022) menunjukkan
bahwa pakan yang mengandung ampas kopi dapat meningkatkan respon imun
mukosa kulit. Temuan ini juga sejalan dengan hasil-hasil penelitian sebelumnya pada
ikan mas Cyprinus carpio (Hoseinifar et al., 2020; 2021), Ikan Zebra Danio rerio (Hu
et al., 2021) dan European Seabass Dicentrarchus labrax (Serradell et al. (2020).
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KESIMPULAN

Ampas kopi mengandung antioksidan dan berpotensi sebagai imunostimulan
untuk meningkatkan Kesehatan dan imun ikan, jika digunakan dengan dosis yang
sesuai kebutuhan ikan. Perlu dilakukan penelitian lebih dalam mengenai manfaat
ampas kopi pada berbagai spesies ikan lainnya.
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