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Pendahuluan

Pengolahan biji kopi menghasilkan kulit buah kopi sebanyak 50-60 % . Di dalam kulit kopi mengandung nutrisi
diantaranya senyawa antioksidan alami seperti antosianin, betakaroten, polifenol, dan vitamin C yang
cukup tinggi, serta karbohidrat, protein, lemak, dan serat (Nuraini, 2015).

Teh cascara merupakan teh dari kulit kopi matang berwarna merah yang dikeringkan dan bisanya disebut juga
coffee cherry tea. Pembuatan teh cascara dilakukan setelah biji kopi dipisahkan dari kulitnya. Kulit buah
kopi matang diambil dan dikeringkan untuk dijadikan teh. Pengeringan kulit kopi menjadi cascara
biasanya dilakukan dengan menggunakan sinar matahari atau oven cabinet dryer (Yuliandri, 2016).

Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari suatu bahan
dengan cara penguapan air menggunakan energi panas. Proses pengeringan berpengaruh terhadap kualitas

produk, Pengeringan dengan suhu dan waktu tertentu dapat memberikan pengaruh yang berbeda pada
kandungan nutrisi bahan pangan (Labuza dan Riboh, 2004).
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Rumusan Masalah

d Apakah inteaksi antara jenis dan lama pengeringan kulit kopi berpengaruh terhadap karakteristik teh
Cascara?

J Apakah jenis kulit kopi berpengaruh terhadap karakteristik teh Cascara?

d Apakah lama pengeringan kulit kopi berpengaruh terhadap karakteristik teh Cascara?
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Metode

Penelitian in dilakukan dari bulan Oktober 2022 sampai dengan bulan Desember 2022. Bertempat di Laboratorium
Pengembangan Produk, Laboratorium Analisa Pangan dan Laboratorium Sensori Teknologi Pangan Universitas
Muhammadiyah Sidoarjo. Alat yang digunakan dalam penelitian untuk pembuatan produk meliputi oven tray dryer, grinder
merk william, timbangan analitik merk OHAUS, sendok, wadah plastik, dan loyang. Alat yang digunakan untuk analisa
meliputi erlenmeyer, gelas beaker merk Pyrex, kompor listrik, spatula, corong, biuret, bola hisap, labu ukur merk Pyrex,
kertas saring, pipet, gelas arloji, cawan, desikator, penjepit cawan, Alat Muffle Furnance atau Tanur, Ph meter, vortex, tabung
reaksi merk Pyrex, dan spektrofotometer UV-Vis merk B-ONE UV-Vis 100 DA, colour reader merk colourmetri, kertas
HVS, plastik jernih, refraktometer, oven listrik merk Memmert. Sedangkan Bahan yang digunakan dalam penelitian untuk
pembuatan produk meliputi kulit kopi arabika dan robusta yang diperoleh dari Ledug, Mojokerto, Jawa Timur. Bahan yang
digunakan untuk analisa meliputi NaOH, metanol, larutan DPPH, aquades, indikator pp. Penelitian ini merupakan penelitian
eksperimen dengan rancangan dasarnya adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor yang diulang
sebanyak 3 Kkali. Faktor pertama adalah jenis kulit kopi (K) dengan 3 taraf yaitu Kulit Kopi Arabika 100%, Kulit Robusta
100% Dan Kulit Kopi Arabika 50% : Kulit Kopi Robusta 50%. Sedangkan faktor kedua adalah lama pengeringan (P) dengan
3 taraf yaitu lama pengeringan 5 jam, 7 jam dan 9 jam. Dari kedua faktor diperoleh 9 kombinasi perlakuan (Tabel 1) masing-
masing perlakuan diulang 3 kali sehingga didapatkan 27 perlakuan.
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Metode

Variabel Penelitian

Warna Fisik (sukardi, 2015)

Kadar air (Sudarmadji, 1997)

Kadar abu (AOAC, 2005)

Aktivitas antioksidan (Suryanto et al., 2004)

Total asam (Sudarmadiji et al., 1992)

Derajat keasaman (pH) (Apriyantono et al., 1989)

Uji organoleptik meliputi warna, rasa dan aroma (Setyaningsih dkk., 2010)
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Metode

Prosedur Penelitian

® Dipisahkan kulit kopi dan biji kopi

® Dipilih kulit kopi yang berwarna merah dari kopi arabika dan robusta

® Dicuci hingga bersih dan ditiriskan

® Diangin-anginkan selama 9 jam

® Dikeringkan menggunakan oven pada suhu £50°C dengan variasi lama waktu 5 jam, 7 jam dan 9 jam
® Kulit kopi yang telah kering diperkecil ukurannya menggunakan grinder selama 2 detik

® Dilakukan uji kadar air, kadar abu, antioksidan.

® Diseduh teh : air sebanyak 3gr : 100 ml

¢ Dilakukan uji total asam, derajat keasaman, warna fisik, dan uji organoleptik (aroma, rasa dan warna).
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Diagram Alir

[3erikut diagram alir pembuatan Cascara dapat dilihat pada Gambar 1.

Buah kopi matang

|

Dikupas — Biji kopi

Kulit Kopi

\%

Dicuci =>| Airkotor

Dianginkan pada suhu ruang (t=9
i]:v\

Dikeringkan (suhu +50 °C) selama 5 jam, 7 jam, dan 9

Diperkecil ukuran selama 2 detik
(grinder merk william)

|

Teh kulit kopi
(Cascara)

!

Analisis Kimia
Kadar air,

kadar abu, aktivitas
antioksidan ICso,

Diseduh selama 7 menit Cvr:,:?z::i'k
dengan perbandingan teh Analisis Kimia

: air yaitu 3: 100 total asam, derajat

keasaman (pH).
Uji Organoleptik
Warna, aroma, rasa.

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Cascara
Sumber : Modifikasi Hutasoit G (2021)
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Hasil dan Pembahasan

1. Kadar Air

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis kulit kopi dan lama pengeringan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air
cascara, namun pada perlakuan jenis kulit kopi serta perlakuaan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air cascara yang
dihasilkan. Selanjutnya dilakukan uji BNJ 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. Rerata kadar air cascara disajikan
pada Tabel dibawah ini :

Perlakuan Kadar Air (%)
K1 (Kulit Kopi Arabika 100%) 5,56 C
K2 (kulit Kopi Robusta 100%) 5,07 a
K3 (Kulit Kopi Arabika 50% : Robusta 50%) 5,36 b
BNJ 5% 0,1569
P1 (Pengeringan 5 jam) 7,23 C
P2 (Pengeringan 7 jam) 5,13 b
P3 (Pengeringan 9 jam) 3,63 a
BNJ 5% 0,1569
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.
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Hasil dan Pembahasan

2. Kadar Abu

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa interaksi antara jenis kulit kopi dan lama pengeringan berpengaruh nyata terhadap kadar abu

cascara. Selanjutnya dilakukan uji BNJ dengan taraf 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. Rerata kadar abu cascara
disajikan pada Tabel dibawah ini :

Perlakuan Rerata

K1P1 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 5,44 q
K1P2 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 534 q
K1P3 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 5,63 bc
K2P1 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 5,58 b
K2P2 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 561 b
K2P3 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 5,49 ab
K3P1 (Kulit Kopi Arabika 50%, Kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 5 jam) 552 b
K3P2 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 7 jam) 5,45 a
K3P3 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 9 jam) 5,69 ¢
BNJ 5% 0,1447

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.
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Hasil dan Pembahasan

3. Derajat Keasaman (pH)

Hasil analisa ragam menunjukkan interaksi antara jenis kulit kopi dan lama pengeringan berbeda nyata terhadap derajat keasaman (pH)

cascara. Selanjutnya dilakukan uji BNJ 5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. Rerata derajat keasaman (pH) cascara
disajikan pada Tabel dibawah ini :

Perlakuan Rerata
K1P1 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 4,50 c
K1P2 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 3,31 a
K1P3 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 3,76 b
K2P1 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 4,92 d
K2P2 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 5,67 e
K2P3 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 6,37 f
K3P1 (Kulit Kopi Arabika 50%, Kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 5 jam) 460 ¢
K3P2 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 7 jam) 397 b
K3P3 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 9 jam) 446

BNJ 5% 0,2837

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji
BNJ 5%.
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Hasil dan Pembahasan

4. Total Asam

Hasil analisa ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara jenis kulit kopi dan lama pengeringan terhadap total asam teh kulit kopi
(cascara). Rerata total asam cascara disajikan pada Tabel dibawah ini :

Perlakuan Rerata

K1P1 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 1,17 b
K1P2 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 1,27 b
K1P3 (Kulit Kopi Arabika 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 0,93 a
K2P1 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 5 jam) 1,23 b
K2P2 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 7 jam) 0,83 a
K2P3 (Kulit Kopi Robusta 100% : Lama Pengeringan 9 jam) 0,97 a
K3P1 (Kulit Kopi Arabika 50%, Kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 5 jam) 1,03 ab
K3P2 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 7 jam) 0,80 a
K3P3 (Kulit Kopi Arabika 50%, kulit Kopi Robusta 50% : Lama Pengeringan 9 jam) 117 b
BNJ 5% 0,2460

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji
BNJ 5%.
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Hasil dan Pembahasan

5. Aktivitas Antioksidan

Hasil analisa ragam menunjukkan interaksi antara jenis kulit kopi dan lama pengeringan tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan cascara.
Namun perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan tidak berbeda nyata terhadap aktivitas antioksidan. Selanjutnya dilakukan uji BNJ
5% untuk mengetahui perbedaan masing-masing perlakuan. Rerata aktivitas antioksidan cascara disajikan pada Tabel dibawah ini :

faktor K Rerata
K1 (Kulit Kopi Arabika 100%) 122,65
K2 (kulit Kopi Robusta 100%) 231,68
K3 (Kulit Kopi Arabika 50% : Robusta 50%) 229,14
BNJ 5% n
faktor P Rerata
P1 (Lama Pengeringan 5 Jam) 190,60
P2 (Lama Pengeringan 7 Jam) 168,30
P3 (Lama Pengeringan 9 Jam) 224,56
Keterangan : Angka-angkdByI;lfjlgf%uKuu OTETT TTUTUT yarg Salfid pada Sul KOTOMT yary Sdarid lllJl?UleUKKdll peroeda tidak nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.

— iversi .
UMS".:D< @ www.umsida.ac.id umsida1912 3 umsida1912 f :r;i\};fl\:aﬁﬁg;diyah © umsidal1912




Hasil dan Pembahasan

6. Warna Fisik

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (a*b*) teh
cascara, serta interaksi yang nyata terhadap warna fisik (L*) pada teh cascara. Pada perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan

berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (L*a*b*) teh cascara yang dihasilkan. Rerata warna fisik (L*a*b*) teh cascara disajikan pada
Tabel dibawah ini :

Perlakuan Rerata (L*) Rerata (a*) Rerata (b*)
K1P1 52,05 b 8,10 c 20,82 e
K1P2 55,42 ¢ 6,49 b 15,80 ¢
K1P3 50,75 ab 10,12 d 23,42 f
K2P1 52,01 b 5,42 a 9,45 a
K2P2 57,35 ¢ 5,15 a 9,67 a
K2P3 55,02 ¢ 5,30 a 9.88 a
K3P1 47,39 a 6,84 b 11,80 b
K3P2 51,74 b 6,37 b 14,54 C
K3P3 54,83 bc 6,44 b 15,05 ¢

BNJ 5% 3,50 0,44 1,00
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji

BNJ 5%.
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Hasil dan Pembahasan

7. Uji Organoleptik

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (a*b*) teh
cascara, serta interaksi yang nyata terhadap warna fisik (L*) pada teh cascara. Pada perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (L*a*b*) teh cascara yang dihasilkan. Rerata warna fisik (L*a*b*) teh cascara disajikan pada
Tabel dibawah ini :

Rata-rata Rata-rata Rata-rata
warna aroma rasa
Perlakuan organoleptik | organoleptik | organoleptik

K1P1 (Kulit Kopi Arabika 100%, Pengeringan 5 Jam ) 3.17 @ 2,93 2,53
K1P2 (Kulit Kopi Arabika 100%, Pengeringan 7 Jam ) 3,17 a 2,67 2,83
K1P3 (Kulit Kopi Arabika 100%, Pengeringan 9 Jam ) 3,27 a 2,73 2,73
K2P1 (Kulit Kopi Robusta 100%, Pengeringan 5 Jam ) 2,80 a 2,77 2,53
98 2,50 ab 2,57 2,70
K2P3 (Kulit Kopi Robusta 100%, Pengeringan 9 Jam ) 2,27 bc 2,73 2,43
K3P1 (Kulit Kopi Arabika 50% Robusta 50%, Pengeringan 5 Jam ) 2,43 c 2,70 2,43
K3P2 (Kulit Kopi Arabika 50% Robusta 50%, Pengeringan 7 Jam ) 2,43 c 2,77 2,63
K3P3 (Kulit Kopi Arabika 50% Robusta 50%, Pengeringan 9 Jam ) 3.07 c 2,57 2,70
Titik kritis 34,90 tn tn

Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada sub kolom yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata berdasarkan uji
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Hasil dan Pembahasan

8. Perlakuan Terbaik

Hasil analisa ragam menunjukkan perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (a*b*) teh
cascara, serta interaksi yang nyata terhadap warna fisik (L*) pada teh cascara. Pada perlakuan jenis kulit kopi dan lama pengeringan
berpengaruh sangat nyata terhadap warna fisik (L*a*b*) teh cascara yang dihasilkan. Rerata warna fisik (L*a*b*) teh cascara disajikan pada

Tabel dibawah ini :

Parameter Perlakuan

K1P1 K1P2 K1P3 K2P1 K2P2 K2P3 K3P1 K3P2 K3P3
Kadar Air 7,54 5,31 3,84 6,86 4,92 3,42 7,29 5,15 3,64
kadar abu 5,44 5,34 5,63 5,58 5,61 5,49 5,52 5,45 5,69
derajat
keasaman 4,50 3,31 3,76 4,92 5,67 6,37 4,60 3,97 4,46
total asam 1,17 1,27 0,93 1,23 0,83 0,97 1,03 0,80 1,17
antikosidan 140,75 136,05 91,16 221,92 178,71 294,40 209,14 190,13 | 288,14
warna L 52,05 55,42 50,75 52,01 57,35 55,02 47,39 51,74 54,83
warna a 8,10 6,49 10,12 5,42 515 5,30 6,84 6,37 6,44
warna b 20,82 15,80 23,42 9,45 9,67 9,88 11,80 14,54 15,05
O. Warna 3,17 3,17 3,27 2,80 2,50 2,27 2,43 2,43 3,07
O. Aroma 2,93 2,67 2,73 2,77 2,57 2,73 2,70 2,77 2,57
O. Rasa 2,53 2,83 2,73 2,53 2,70 2,43 2,43 2,63 2,70
Total 0,70* 0,56 0,58 0,55 0,40 0,40 0,34 0,40 0,57

Keterangan : (*) nilai tertinggi
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Manfaat Penelitian

® Manfaat untuk masyarakat yaitu memberikan informasi dalam pembuatan teh cascara dengan menggunakan kulit
kopi arabika dan robusta.

® Manfaat bagi peneliti yaitu dapat memberikan ilmu baru dan wawasan baru yang bermanfaat serta dapat
diterapkan dan dikembangkan terhadap produk pangan.
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Simpulan

Interaksi antara jenis kulit kopi dengan lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar abu, derajat
keasaman, total asam, nilai Lightness, nilai redness, nilai yellowness, nilai organoleptik warna, tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap kadar air, nilai 1C,, nilai organoleptlk rasa dan nilai organoleptik aroma. Jenis kulit kopi berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar air, o?erajat keasaman (pH), nilai Lightness, nilai redness, nilai yellowness dan berpengaruh
nyata terhadap organoleptik warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar abu total asam, nilai 1C, nilai
organoleptik rasa dan nilai organoleptlk aroma. Lama pengeringan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, derajat
keasaman (pH), nilai Lightness, nilai redness, nilai yellowness, dan berpengaruh nyata terhadap kadar abu, serta nilai
organoleptik warna, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap total asam, nilai IC.,, nilai organoleptik rasa, ‘dan nilai
organoleptik aroma. Perlakuan terbaik adalah cascara dengan perlakuan jenis ku?lt kopi arabika 100% dan lama
pengeringan 5 jam yang menunjukkan kadar air 7,54%, kadar abu 5,44%, derajat keasaman (pH) 4,50, total asam 1,17,
antioksidan 140,75 pg/mL, nilai lightness 52,05, nilai redness 8,10, nilai yellowness 20,82, uji organoleptlk warna 3 17
(biasa-suka), uji organoleptik aroma 2,93 (biasa-suka), uji organoleptik 2,53 (biasa-suka).
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