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SUMARRY 
 

FIKRI ARDIAN MAULA, The Effect of Adding Powdered Palm Sugar (Arenga 

pinnata) Addition on the Characteristics of Cascara Tea (Supervised by SUGITO). 

 

This study aimed to determine the effect of powdered palm sugar (Arenga 

pinnata) addition on the characteristics of cascara tea. The research was conducted 

from February 2024 to April 2024 at the Agricultural Product Chemistry 

Laboratory, Agricultural Product Technology Study Program, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. 

The study employed a Completely Randomized Design (CRD) with a single-factor 

experiment. The treatment factor was the addition of powdered palm sugar, and 

each treatment was repeated three times. The parameters observed in this study 

included color (lightness, redness, yellowness), pH, total dissolved solids, reducing 

sugars, antioxidants, and organoleptic tests. The results indicated that the addition 

of powdered palm sugar significantly affected the tea's color (lightness and 

redness), total dissolved solids, reducing sugars, antioxidants, and organoleptic 

properties (aroma, taste, and color). The best treatment was A6 (50% Cascara : 50% 

Sugar), based on lightness (score 25.27), redness (score 3.45), yellowness (score 

9.89), pH (4.3), antioxidant test (IC50 168.98), sensory tests for aroma (3.40), taste 

(3.32), and color (3.48). 

 

Keyword: cascara tea, palm sugar 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

RINGKASAN 

 
FIKRI ARDIAN MAULA, Pengaruh Penambahan Gula Aren Bubuk (Arenga 

pinnata) Terhadap Karakteristik Teh Cascara (dibimbing oleh SUGITO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh Penambahan Gula Aren 

Bubuk (Arenga pinnata) Terhadap Karakteristik Teh Cascara. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Februari 2024 sampai bulan April 2024 di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi ertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial. Faktor perlakuan 

yaitu penambahan gula aren dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu warna (lightness, redness, 

yellowness), pH, total padatan terlarut, gula reduksi, antioksidan dan uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan gula aren terhadap 

teh cascara berpengaruh nyata terhadap warna (lightness dan redness), total padatan 

terlarut, gula reduksi, antioksidan, dan organoleptik (aroma, rasa, dan warna). 

Perlakuan terbaik dalam penelitian ini yaitu perlakuan A6 (50% Cascara : 50% 

Gula) berdasarkan lightness (skor 25,27), redness (skor 3,45), yellowness (skor 

9,89) , pH(4,3), uji antioksidan (IC50 168,98), uji sensoris aroma (3,40), rasa (3,32), 

dan warna (3,48).  

 

Kata kunci : teh cascara, gula aren 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

  

1.1. Latar Belakang 

 Secara global, kopi ialah salah satu minuman yang digemari oleh masyarakat. 

Hal ini didukung dari data United States Departemen of Agriculture (USDA) yang 

menyebutkan bahwa tingkat konsumsi kopi di dunia pada tahun 2022 sebanyak 

168,26 juta kantong dan pada tahun 2024 mengalami peningkatan hingga mencapai 

174,39 juta kantong. Peningkatan tersebut menjadikan kopi sebagai bagian dari 

kehidupan masyarakat dan dapat menciptakan tren dari berbagai kalangan serta 

menjadi gaya hidup. Peningkatan konsumsi kopi yang signifikan berdampak 

langsung pada volume limbah olahan kopi. Bagian utama yang menjadi sisa olahan 

kopi adalah kulit dan daging buah. Menurut Simanihuruk et al. (2010), dalam 

pengolahan buah kopi, proporsi kulit kopi menyumbang hampir separuh dari massa 

buah yang diolah, yaitu sebesar 40 - 45 %. Bagian kulit kopi terdiri dari kulit luar 

(exocarp) dan daging buah (mesocarp). Sumihati et al. (2011) menyebutkan bahwa 

kulit kopi dalam kondisi segar memiliki komposisi kimia yang cukup beragam, 

yaitu protein kasar 6,11%; serat kasar 18,69%; tanin 2,47%; kafein 1,36%. Selain 

itu terdapat lignin dengan jumlah yang dominan, yaitu 52,59% serta senyawa 

lainnya lemak 1,07%; abu 9,45%; kalsium 0,23% dan fosfor 0,02%. Kafein dan 

golongan polifenol yang merupakan senyawa metabolit sekunder adalah kandungan 

lain yang terdapat pada limbah biji kopi. Kafein mampu mengurangi rasa kantuk 

serta meningkatkan metabolisme tubuh dan senyawa dari golongan polifenol 

berperan sebagai antioksidan alami yang dapat menangkal radikal bebas. Oleh 

karena itu, limbah dari kulit kopi memiliki peluang untuk dimanfaatkan karena 

menyimpan kandungan nutrisi yang bermanfaat bagi tubuh. 

 Walaupun produk teh yang berbahan dasar kulit kopi telah menyebar luas 

secara global, keberadaannya di Indonesia masih sangat terbatas. Hal ini 

disebabkan oleh keterbatasan informasi di kalangan masyarakat dan minimnya 

minat ketertarikan tentang eksistensi inovasi produk teh kulit buah kopi. Cascara 

adalah sebutan dari produk teh dari kulit buah kopi. Menurut Novita et al. (2020) 

teh cascara mempunyai rasa manis dan aroma yang khas seperti teh herbal yang 
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beraroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak mawar bahkan asam Jawa. 

Cascara merupakan salah satu minuman fungsional memiliki peran dalam 

menangkal radikal bebas, melindungi lambung, serta membantu menjaga elastisitas 

kulit. Dengan kemampuan menolak radikal bebas yang amat baik cascara sangat 

cocok untuk mencegah tumbuhnya sel kanker dan meningkatkan daya tahan tubuh 

(Kresnadipayana et al., 2022).  

 Hingga saat ini, cascara umumnya dikonsumsi dalam bentuk seduhan murni 

tanpa tambahan pemanis atau rempah sehingga mempertahankan rasa alaminya. 

Adanya penambahan buah atau rempah serta sumber gula diduga dapat 

meningkatkan daya minat pada cascara. Penambahan rasa manis dapat 

meningkatkan sebuah cita rasa dalam suatu minuman. Penambahan gula merupakan 

metode yang umum digunakan untuk meningkatkan rasa manis. Gula termasuk 

dalam kebutuhan dasar bagi manusia karena memiliki peran yang sangat beragam 

baik pada industri pangan maupun industri bukan pangan. Terdapat beragam 

sumber bahan baku pembuatan gula, diantaranya berasal dari tanaman aren (Arenga 

pinnata), tanaman tebu (Saccharum officinarum Linn) dan tanaman kelapa (Cocos 

nucifera). Diantara berbagai pilihan sumber gula, gula aren sering menjadi 

preferensi utama oleh masyarakat khususnya yang bertempat di pedesaan karena 

memiliki rasa yang khas. 

 Secara umum, gula merah mendapat julukan gula jawa memiliki ciri bentuk 

fisik padat, berwarna coklat kemerahan hingga coklat tua, berasa manis dan aroma 

yang khas. Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI 01-3743-1995) gula merah 

adalah gula yang dihasilkan dari pengolahan nira pohon palma yaitu aren (Arenga 

pinnata). Secara umum, gula aren mempunyai rasa dan aroma yang disukai 

konsumen, dan banyak digunakan sebagai bahan baku utama dalam industri 

makanan seperti kecap, dodol, dan lain-lain (Musita, 2019). Gula semut dianggap 

lebih sehat dibandingkan dengan gula pasir karena memiliki dua keunggulan utama, 

yaitu pertama kandungan kalorinya lebih rendah sehingga gula ini dikategorikasn 

sebagai gula rendah kalori dan kedua gula semut memiliki indeks glikemik yang 

lebih kecil yaitu sekitar 35 dibandingkan dengan gula pasir yang indeks glikemik 

lebih tinggi yaitu sebesar 58 (Wilberta et al., 2021). Nilai tersebut menjadikan gula 

aren lebih aman dikonsumsi jika dibandingkan dengan gula lainnya serta tidak 
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menyebabkan kenaikan gula darah secara signifikan yang dapat mengakibatkan 

bahaya pada kesehatan terutama bagi penderita diabetes. Menurut Ichsan et al. 

(2020) penggunaan gula merah dalam industri diterapkan dalam bahan pembuatan 

kecap, cuko pempek, campuran kue tradisional, campuran minuman kopi, bumbu 

masak, sirup dan sebagainya. Selain itu menurut Ichsan et al. (2020) gula semut 

juga dapat digunakan sebagai penambahan dalam minuman instan.  

 Penggunaan gula aren semut sebagai pemanis dalam minuman saat ini masih 

relatif rendah. Tingkat penambahan dapat disesuaikan secara proposional mulai 

dari takaran rendah hingga tinggi tergantung dari jumlah bahan utama.  Menurut 

Idrak et al. (2022) penambahan gula aren yang baik yaitu tidak menambahkannya 

terlalu banyak.  

 Berdasarkan latar belakang diatas peneliti ingin mengetahui bagaimana 

pengaruh penambahan gula aren bubuk (gula semut) terhadap teh cascara. Adapun 

variasi penambahan gula aren bubuk yang akan dilakukan dalam penelitian penulis 

sebanyak 10%, 20%, 30%, 40%, dan 50%.  

 

1.2. Tujuan 

   Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan gula 

aren bubuk terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik teh cascara. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan gula aren bubuk diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik teh cascara.  
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