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SUMMARY 
 

 

ASIZA MEIDIANA. The Effect of Addition of Dried Butterfly Pea Flower 

(Clitorea ternatea L.) on the Physicochemical Characteristics of Cascara Tea 

(Supervised by SUGITO). 

 

The objective of this research was to determine the effect of additional dried 

butterfly pea flowers (Clitorea ternatea L.) on physicochemical characteristics. 

This research was carried out from March to May 2023 at the Agricultural Product 

Processing Laboratory and Agricultural Product Chemistry Laboratory, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University. This research used a non-factorial Completely Randomized Design 

(CRD) with 6 treatments which was 3 times. Dried butterfly pea flower cascara tea 

was available in tea bags with a ratio of cascara: butterfly pea flower with a total 

weight of 5 grams as follows: A0 = 100% cascara, A1 = 99% cascara (w/w): 1% 

butterfly pea flower (w/w). ), A2 = 98% cascara (w/w): 2% butterfly pea flower 

(w/w), A3 = 97% cascara (w/w): 3% butterfly pea flower (w/w), A4 = 96% cascara 

( w/w): 4% butterfly pea flowers (w/w), and A5 = 95% cascara (w/w): 5 % butterfly 

pea flowers (w/w). The observed included physical characteristics in the form of 

color (lightness (L*), greenness (a*), yellowness (b*), and chemical characteristics 

(pH, total dissolved solids, tannin compound test, antioxidant activity, and total 

phenol analysis). The results showed that the addition of dried butterfly pea flowers 

had a significant effect on color (lightness, greenness, yellowness, total dissolved 

solids, antioxidant activity, and total phenols of cascara tea. However, the addition 

of dried butterfly pea flowers had no significant effect on the pH of cascara tea. 

Treatment A5 (95 % cascara : 5% dried butterfly pea flowers) is the best treatment 

based on the chemical characteristics of antioxidant activity of 81.25 ppm, total 

phenol value of 76.76 mg GAE/g , total dissolved solids of 0.83oBrix and physical 

characteristics of lightness (L*) 27.23, greenness (a*) -4.53, and yellowness (b*) 

4.45. 

 

  



 

 

 

 

RINGKASAN 
 

 

ASIZA MEIDIANA. Pengaruh Penambahan Bunga Telang Kering (Clitorea 

ternatea L.) terhadap Karakteristik Fisikokimia Teh Cascara (Dibimbing oleh 

SUGITO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bunga telang 

kering (Clitorea ternatea L.) terhadap karakteristik fisikokimia teh cascara. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret sampai dengan bulan Mei 2023 di 

Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 

6 perlakuan masing-masing diulang sebanyak 3 kali. Teh cascara bunga telang 

kering yang sudah ada dalam kemasan teh celup dengan perbandingan 

cascara:bunga telang dengan total berat 5 gram sebagai berikut A0 = 100% cascara, 

A1 = 99% cascara (b/b): 1% bunga telang (b/b), A2 = 98% cascara (b/b): 2% bunga 

telang (b/b), A3 = 97% cascara (b/b): 3% bunga telang (b/b), A4 = 96% cascara 

(b/b): 4% bunga telang (b/b), dan A5 = 95% cascara (b/b): 5 % bunga telang (b/b). 

Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik berupa warna (lightness (L*), 

greenness (a*), yellowness (b*), dan karakteristik kimia (pH, total padatan terlarut, 

uji senyawa tanin, aktivitas antioksidan, dan analisa total fenol). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan bunga telang kering berpengaruh nyata terhadap 

warna (lightness, greenness, yellowness, total padatan terlarut, aktivitas 

antioksidan, dan total fenol teh cascara. Namun, penambahan bunga telang kering 

berpengaruh tidak nyata terhadap pH teh cascara. Perlakuan A5 (95% cascara : 5% 

bunga telang kering) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik kimia 

nilai aktivitas antioksidan 81,25 ppm, total fenol 76,76 mg GAE/g, total padatan 

terlarut 0,83oBrix dan karakteristik fisik warna lightness (L*) 27,23, greenness (a*) 

-4,53, dan yellowness (b*) 4,45. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu produk unggulan Indonesia di bidang perkebunan. 

Produksi kopi secara global sekitar 9,5 juta ton pada tahun 2017-2018 dan 

meningkat menjadi sekitar 10,2 juta ton pada tahun 2018-2019 (Muzaifa et al., 

2021). Luasnya perkebunan kopi menjadikan Indonesia sebagai negara penghasil 

kopi terbesar di dunia setelah Brazil, Vietnam dan Kolumbia (Putranto et al., 2022). 

Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat, produksi kopi di Indonesia mencapai 774,6 

ribu ton pada 2021. Provinsi Sumatera Selatan menjadi produsen terbesar di 

Indonesia dengan menghasilkan 201,4 ribu ton kopi pertahun. Peningkatan yang 

terus terjadi akan berpengaruh terhadap produksi limbah yang akan dihasilkan.  

Limbah kulit kopi biasanya hanya dijadikan pakan ternak, pupuk, atau 

langsung dibuang. Limbah sampingan yang dapat dihasilkan dari pengolahan kopi 

cukup besar yaitu berupa kulit buah kopi basah sebesar 50-60% dari hasil panen 

(Hutasoit et al., 2021). Kulit buah kopi mengandung senyawa fenolik berupa asam 

klorogenat 2,6% dari berat keringnya. Kulit buah kopi juga mengandung gula 4,1%, 

selulosa 63%, protein 6,3% dan senyawa aktif yaitu tanin 8,56%, pektin 6,5%, 

kafein 0,3%, asam klorogenat 2,6%, asam kafeat 1,6%, antosianin total 43% 

(sianidin, delpinidin, sianidin 3-glikosida, delpinidin 3-glikosida, dan pelargonidin 

3-glikosida) (Fasya dan Mardhatilah, 2021). 

Hasil samping berupa kulit kopi dapat dimanfaatkan menjadi minuman 

fungsional yang bermutu dan bernilai jual tinggi berupa inovasi baru yaitu cascara. 

Cascara adalah teh dari kulit kopi yang diolah sedemikian rupa kemudian 

dikeringkan. Teh cascara bisa dinikmati dengan cara diseduh seperti teh pada 

umumnya. Menurut Mahriani et al. (2019), kulit kopi (berry) merah memiliki 

citarasa dan aroma yang lebih kuat serta kandungan antioksidannya lebih tinggi 

dibandingkan kulit kopi yang berwarna hijau. 

Teh cascara terlebih dahulu dikenal di pasar Internasional sebelum di 

Indonesia. Di Indonesia sendiri cascara jarang ditemukan dikarenakan kurangnya 
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minat dan pengetahuan   tentang   produk   dari teh kulit buah kopi. Teh cascara 

memiliki rasa yang unik dan aroma yang khas layaknya teh herbal. Kandungan 

asam seperti asam klorogenat dan asam kafeat di dalam cascara menyebabkan teh 

cascara meghasilkan rasa yang asam, serta rasa sepat yang disebabkan oleh katekin 

(Garis et al., 2019). Kandungan senyawa aktif yang terdapat pada cascara yaitu 

tannin 1,8-8,56%, pektin 6,5%, kafein 1,3%, asam klorogenat 2,6%, asam kafeat 

1,6%, antosianin total 43% (sianidin, delpinidin, sianidin 3-glikosida, delpinidin 3- 

glikosida, dan pelargonidin 3-glikosida) (Sari et al., 2021).  

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) biasa disebut butterfly pea atau blue pea 

merupakan tanaman merambat yang memiliki beberapa warna seperti biru, ungu, 

dan merah yang berasal dari daerah Ternate, Maluku. Bunga telang dapat tumbuh 

baik diberbagai kondisi dan jenis tanah, toleransi terhadap kelebihan hujan maupun 

kekeringan. Faktor inilah yang membuat bunga telang mudah ditemui di Indonesia 

dan di negara beriklim tropis maupun subtropis lainnya. Bunga telang telah lama 

dimanfaatkan sebagai obat tradisional berbagai penyakit sehingga biasa dijadikan 

tanaman obat keluarga. Umumnya bagian bunga dari bunga telang yang dijadikan 

obat (Alok et al., 2015). Selain sebagai tanaman obat, bunga telang di berbagai 

daerah memiliki manfaat lainnya seperti bagi masyarakat Kapuas, Kalimantan 

Barat sebagai obat, tanaman hias dan adat, masyarakat di Gianyar, Bali untuk 

upacara adat, obat dan hias, dan masyarakat di Sulawesi Tengah, akar dan bunga 

dimanfaatkan sebagai tanaman obat (Purba, 2020). 

Secara fitokimia, bunga telang mengandung tanin, flobatanin, saponin, 

triterpenoid, fenol, flavanoid, flavanol glikosida, protein, alkaloid, antrakuinon, 

antosianin, stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil dan steroid. Selain itu, 

komposisi asam lemak bunga ini meliputi asam palmitat, stearat, oleat, linoleat, dan 

linolenat (Kushargina et al., 2022). Bunga telang memiliki banyak potensi 

farmakologis antara lain sebagai antioksidan, antibakteri, antiparasit dan antisida, 

antidiabetes, dan anti-kanker. Kestabilan kandungan senyawa fitokimia antosianin 

yang baik dalam bunga telang dapat digunakan sebagai pewarna alami lokal, murah 

dan mudah didapat pada industri pangan (Martini et al., 2020). Bunga telang 

memiliki kandungan antosianin yang tinggi. Antosianin termasuk dalam golongan 

flavonoid yang larut dalam air dan memiliki sifat sebagai antioksidan kuat yang 
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mampu menangkal radikal bebas. Kemampuan bunga telang sebagai antioksidan 

diperkuat dengan kandungan senyawa fenol pada bunga telang (Indriasari et al., 

2023). Menurut penelitian Andriani dan Murtisiwi, (2020) bunga telang kering 

memiliki nilai IC50 sebesar 41,36 ± 1,191 μg/mL yang termasuk dalam kategori 

sangat kuat sebagai antioksidan. 

Beberapa jenis makanan tradisional yang sering dijumpai di pasaran seperti 

onde-onde, es lilin, putu, dsb yang umumnya kurang menarik ditambahkan 

fortifikasi dari ekstrak bunga telang sehingga dapat meningkatkan mutu baik 

kenampakan maupun kandungan antioksidannya. Perubahan warna yang terjadi 

pada produk dipengaruhi oleh pH. Apabila pH 4 maka warna yang akan dihasilkan 

oleh bunga telang menjadi ungu, bila pH 7 akan menghasilkan warna biru, dan pH 

10 berwarna hijau (Angriani, 2019). Bunga telang memberikan rasa dan aroma khas 

yang mungkin tidak disukai, namun rasa dan aroma khas bunga telang relatif mudah 

ditutupi dengan penambahan serai dan buah lainnya (Marpaung, 2020a).   

Selain itu, pada zaman sekarang dimana semua serba instan dan praktis untuk 

produk makanan dan minuman. Memudahkan proses penyeduhan teh cascara, maka 

pada penelitian ini akan digunakan kemasan teh celup sehingga residu saat 

penyeduhan dapat langsung diangkat. Oleh karena itu, peneliti ingin melakukukan 

diversifikasi cascara dan bunga telang untuk meningkatkan daya tarik atribut mutu 

warna, manfaat kesehatan dan kandungan zat gizi, sekaligus pengembangan 

terhadap teh cascara di Indonesia. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan bunga 

telang kering terhadap karakteristik fisik dan kimia teh cascara. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan bunga telang kering diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia teh cascara. 
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