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SUMMARY 

FATHIN ANGGRAINI. The Effect Of Room RH The Arabica And Robusta 

Cascara Coffee Beans. (Supervised by UMI ROSIDAH and SUGITO). 

 

This study aimed to determine the RH of the process enzymatic oxidation 

room on the cascara characteristics of arabica and robusta coffee husks. This study 

used a factorial completely randomized design (RALF) with two treatment 

factors, namely the types of coffee (arabic, and robusta) and room RH (80%, 85%, 

90%, 95%). Each treatment was repeated three times. The parameters observed 

included physical characteristics (color), phytochemical contents (alkaloids, 

flavonoids, saponins, and tannins), and chemical characteristics (antioxidant 

activity, water solubility index, total acid, total  phenol, and pH). 

The results of this study show that the type of robusta coffee husk has no 

significant effect on the pH value of cascara, but cascara from robusta coffee husk 

produces a higher pH value than Arabica coffee husk. The type of Arabica coffee 

rind had no significant effect on the value of antioxidant activity, water solubility 

index, total acid and total phenol in cascara, cascara from Arabica coffee rind 

resulted in higher antioxidant activity values, water solubility index, total acid, 

and total phenol compared to coffee rind. robusta. Enzymatic oxidation of coffee 

skin at room RH has a significant effect on the value of color (lightness (L*), 

yellowness (b*), and pH, the higher the RH used in the enzymatic oxidation 

process, the higher the value of lightness, yellowness and pH. Cascara from the 

skin Arabica and Robusta coffee in all room RH enzymatic oxidation processes 

contained alkaloids, flavonoids, saponins and tannins.The best treatment was 

enzymatic oxidation process with 95% RH with Arabica coffee husk. 

. 

 

Keywords: cascara, enzymatic Oxidation, room RH. 
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RINGKASAN 

FATHIN ANGGRAINI. Pengaruh RH Ruangan pada Pembuatan Cascara Kulit 

Kopi Arabika dan Robusta. (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan SUGITO). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui RH ruangan proses oksidasi 

enzimatis terhadap karakteristik Cascara dari kulit kopi arabika dan robusta. 

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap faktorial (RALF) dengan dua 

faktor perlakuan, yaitu jenis kopi (arabika, dan robusta) dan RH ruangan (80%, 

85%, 90%, dan 95%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna), 

kandungan fitokimia (alkaloid, flavonoid,saponin, dan tannin), dan kandungan 

kimia (aktivitas antioksidan, indeks kelarutan air, total asam, total fenol, dan pH). 

Hasil dari penelitian ini menunjakkan bahwa Jenis kulit kopi robusta 

berpengaruh tidak nyata pada nilai pH cascara, namun cascara dari kulit kopi 

robusta menghasilkan nilai pH yang lebih tinggi dibandingkan dengan kulit kopi 

arabika. Jenis kulit kopi arabika berpengaruh tidak nyata dalam nilai aktivitas 

antioksidan, indeks kelarutan air, total asam dan total fenol pada cascara, cascara 

dari kulit kopi arabika menghasilkan nilai aktivtas antioksidan, indeks kelarutan 

air, total asam, dan total fenol lebih tinggi dibandingkan dengan kulit kopi 

robusta. Oksidasi enzimatis kulit kopi pada RH ruangan berpengaruh nyata dalam  

nilai warna (lightness (L*), yellowness (b*), dan pH, semakin tinggi RH yang 

digunakan pada proses oksidasi enzimatis maka nilai lightness, yellowness dan pH 

akan tinggi. Cascara dari kulit kopi arabika dan robusta pada semua proses 

oksidasi enzimatis RH ruangan mengandung senyawa alkaloid,flavonoid,saponin 

dan tanin. Perlakuan terbaik adalah proses oksidasi enzimatis dengan RH 95% 

dengan kulit kopi arabika. 

 

Kata Kunci : cascara, Oksidasi Enzimatis, RH ruangan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

  Cascara atau teh cascara adalah teh yang berasal dari kulit kopi yang sudah 

matang atau kopi yang berwarna merah. Menurut Nafisah dan Widyaningsih (2018) 

Cascara dihasilkan dari pengeringan kulit kopi di bawah sinar matahari. Pengeringan 

kulit kopi untuk dijadikan cascara dilakukan dengan memanfaatkan sinar matahari 

pada suhu sekitar 30-35 °C selama 2-3 minggu atau sampai kondisi cascara sudah 

crispy. Dimana cascara sendiri berasal dari kata Spanyol yang berarti “kulit” (Heeger 

et al, 2017). Menurut Urbahillah (2018) teh cascara bisa dibuat dari kulit kopi Arabika 

maupun Robusta, teh cascara yang berasal dari kulit kopi Arabika berpotensi sebagai 

sumber antioksidan yang mana antioksidan sangat baik untuk menjaga daya tahan 

tubuh.  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). Kandungan kafein dari teh cascara adalah 226 mg kafein/l. 

Protocatechuic dan asam klorogenat adalah senyawa fenilok yang dominan di cascara 

yaitu sebasar 85,0 dan 69,6 ml/L (Heeger et al, 2017). 

Banyak sekali manfaat dari cascara tersebut, diantaranya dapat menangkal radikal 

bebas, melindungi lambung, serta bagus untuk kulit agar terlihat kencang. Dengan 

kemampuan menangkal radikal bebas yang amat baik cascara sangat cocok untuk 

mencegah tubuh dari sel kanker dan menigkatkan daya tahan tubuh. Menurut 

Carpenter (2015), teh cascara memiliki rasa manis dan aroma yang khas seperti teh 

herbal dengan aroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak mawar bahkan asam 

Jawa. Dalam 100 g cascara mempunyai kandungan polifenol yang berupa katekin dan 

epikatekin seperti seperti yang terkandung dalam teh. Cascara juga mempunyai 

komponen yang menyerupai kopi yaitu asam klorogenat sebesar 2.5 g dan kafein 

dalam kadar yangsangat rendah yaitu 1 – 1.3 g (Bondesson, 2015).  
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Komponen-komponen yang terdapat dalam cascara dikenal sebagai 

antioksidan dan antiradikal bebas yang dapat menunda kerusakan sel sehingga 

dapat menjadi minuman penyegar serta alternatif dalam pengobatan kanker, darah 

tinggi, dan penyakit jantung. Cascara juga mengandung penghambat enzim α-

glukosidase dan α-amilasesehingga baik dikonsumsi oleh penderita diabetes. (Al-

Yousef et a., 2017). 

Metode pengolahan kopi terdiri atas pengolahan basah, kering dan semi basah, 

ditambah lagi sejumlah cara modifikasi yang dilakukan petani untuk 

memproduksi kopi spesialti untuk meningkatkan nilai jual kopi, kondisi 

pengolahan yang berbeda tersebut menghasilkan pulp dengan kondisi yang 

berbeda, hal ini tentunya mempengaruhi cascara yang dihasilkan (Poltronieri dan 

Rossi, 2019). Proses yang harus diperhatikan dalam pembuatan cascara adalah 

proses pengeringan, adapun faktor penting dalam pengeringan kulit kopi antara 

lain suhu dan kelembaban. Antioksidan yang terkandung dalam cascara dapat 

rusak apabila dijemur secara langsung. Kemungkinan untuk tumbuhnya jamur 

yang mengandung senyawa aflatoksin semakin tinggi. Aflatoksin merupakan 

senyawa golongan toksin yang bersifat karsinogenik bagi manusia, maka dari itu 

pada saat proses fermentasi perlu diperhatikan suhu dan kelembaban. Selama 

fermentasi terjadi perubahan sifat fisik dan kimia. Lama fermentasi juga dapat 

mempengaruhi nilai pH, total asam, dan  antioksidan pada cascara (Purnami et al, 

2018). 

Suhu dan kelembaban ruangan juga menjadi hal yang harus diperhatikan, 

berdasarkan SOP pengolahan PTPN VII Pagar Alam suhu dan kelembaban 

ruangan penggilingan dan fermentasi adalah 19-42⁰C dan  RH 95%. Proses 

oksidasi enzimatis dapat berpengaruh terhadap rasa dari teh yang berarti juga 

berpengaruh pada cascara kerena pengaruh oksidasi enzimatisnya sama. Semakin 

lama proses oksidasi enzimatis maka rasa semakain menurun. Proses oksidasi 

enzimatis tersebut tidak melibatkan mikroba, guna pengaruran RH ruangan pada  

proses oksidasi enzimatis tersebut agar proses oksidasi enzimatis menjadi lebih 

optimal dengan adanya RH tinggi, maka pertemuan antara subtract enzim yang 

ada pada cascara akan lebih optimal dan hasil cascara yang dihasilkan akan lebih 
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bagus. Oksidasi enzimatis yang dilakukan pada penelitian ini dilakukan selama 2 

jam karena pada penelitan Utami (2016) yang berjudul Pengaruh lama fermentasi 

kulit kopi terhadap karakteristik teh cascara melakukan penelitan fermentasi 

cascara dimana mendapatkan warna dan aroma yang paling baik yaitu pada proses 

oksidasi enzimatis 2 jam cascara. 

Kondisi ruangan atau kelembaban udara pada proses oksidasi enzimatis harus 

sangat terkontrol karena dapat berpengaruh pada hasil yang didapatkan, menurut 

Rosidah dan Amalia (2015) untuk fermentasi pada teh hitam adalah kondisi suhu 

23-33⁰C dan RH 80-90%. Untuk fermentasi roti dan tempe juga mempunyai RH 

yang berbeda yaitu, roti RH nya 80-85% dan pada tempe RH nya 60-70%.  RH 

yang dipilih pada penelitian tersebut merupakan RH yang paling optimum untuk 

pilofenol oksidase sehingga enzim dapat melakukan reaksi untuk membentuk 

perpaduan yang pas sehingga menjadi senyawa yang kompleks. RH menjadi salah 

satu parameter yang penting untuk diteliti karena sangat mempengaruhi proses 

terjadinya penguapan kandungan air pada bahan pangan, karena pada saat 

melakukan proses oksidasi enzimatis didalam box container dan menggunakan 

alat humidifier dengan metode penyemprotan air maka suhu akan menjadi rendah 

dan udara akan lembab atau RH akan meningkat, penguapkan air disebabkan 

karena perbedaan RH dengan suhu lingukan saat proses oksidasi enzimatis 

berperan pada mengatur kondisi lingkungan biar RH tetap stabil dan menjadikan 

cascara sebagai minuman fungsional,  dengan adanya peneltian ini diharapkan 

dapat mengetahui RH ruangan oksidasi enzimatis yang sesuai terhadap 

katakteristik cascara dari kulit kopi arabika dan robusta. 

 

1.2. Tujuan  

 Untuk mengetahui pengaruh RH ruangan proses oksidasi enzimatis terhadap 

karakteristik cascara dari kulit kopi arabika dan robusta. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga RH ruangan proses oksidasi enzimatis dapat berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik cascara dari kulit kopi arabika dan robusta. 
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