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SUMMARY

DESMIANTI. Diversification of The Cascara Flavors With The Addition of
Natural Flavors (Supervised by SUGITO)

This cascara tea drink is made from coffee skin which is added with natural
flavors. This study aims to determine the effect of adding natural flavors to the
characteristics of cascara.

This study used a non-factorial RAL (completely randomized design) consisting of
8 treatments, namely (A = control), (B = cascara mixed with jasmineflawors), (C
= cascara mixed with red ginger), (D = cascara mixed with CTC (Crushing
Tearing Curling), (E = cascara mixed with green tea), (F = cascara mixed with
black tea), (G = cascara mixed with rosella), and (H = cascara mixed with
lemongrass), respectively each repeated three times.

The result showed that the addition of natural flavors had a significant effect on
color, moisture content, ash content, acidity (pH), total acid, and antioxidant
activity. However, it had no sicnificant effect on total phenol. The addition of
natural flavor mixed in cascara tea in treatment G (cascara mixed with rosella)
was the best treatment based on the high content of antioxidant activity.

Keyword: Coffea, Cascara, Diversification



RINGKASAN

DESMIANTI. Diversifikasi Citarasa Cascara dengan Penambahan Flavor
Alami (Dibimbing oleh Sugito).

Minuman teh cascara ini terbuat dari kulit kopi yang ditambahkan dengan flavor
alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan flavor
alami terhadap karakteristik cascara.

Penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) non faktorial
yang terdiri dari 8 perlakuan yaitu (A = kontrol), (B = cascara yang dicampur
dengan bunga melati), (C = cascara yang dicampur dengan jahe merah), (D =
cascara yang dicampur dengan CTC (Crushing Tearing Curling), (E = cascara
yang dicampur dengan teh hijau), (F = cascara yang dicampur dengan teh hitam),
(G = cascara yang dicampur dengan rosella), dan (H = cascara yang dicampur
dengan serai), masing-masing diulang sebanyak tiga kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan flavor alami berpengaruh
nyata terhadap warna, kadar air, kadar abu, derajat keasaman (pH), total asam,
dan aktivitas antioksidan. Namun berpengaruh tidak nyata terhadap total fenol.
Penambahan flavor alami yang dicampurkan dalam teh cascara pada perlakuan G
(cascara yang dicampur dengan rosella) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
tingginya kandungan aktivitas antioksidan.

Kata kunci: Kopi, Cascara, Diversifikasi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi (Coffea sp.) merupakan komoditas perkebunan yang banyak
dibudidayakan di Indonesia. Selain itu, kopi dijadikan sebagai komoditas andalan
perkebunan penghasil devisa ekspor, sumber pendapatan petani, penghasil bahan
baku industri, serta penciptaan lapangan kerja, dan pengembangan wilayah.
Berdasarkan data Food and Agriculture Organization (FAO) (2018), Indonesia
memiliki luas lahan terbesar setelah Brazil, Kolombia, Ethiopia dan Vietnam pada
urutan kelima. Dengan kondisi seperti ini, Indonesia diharapkan juga mempunyai
produksi kopi yang tinggi. Perbandingan antara produksi yang dihasilkan dan luas
lahan yang dimiliki menunjukkan keadaan produktivitas dan efisiensi penggunaan
faktor produksi pada usaha perkebunan masing-masing negara. Namun
kenyataannya, produktivitas kopi Indonesia pada tahun 2018 berada di urutan
kelima dengan nilai 0,5 ton/ha, urutan pertama yaitu Vietnam dengan nilai 2,6
ton/ha (FAO, 2018). Kopi di Indonesia secara umum ada dua jenis yaitu kopi
arabika dan kopi robusta. Kopi arabika memiliki citarasa lebih baik dibandingkan
dengan kopi robusta, dikarenakan kopi robusta memiliki rasa yang lebih pahit,
sedikit asam dan mengandung kafein yang tinggi dari kopi arabika (Hastuti,
2018).

Kopi adalah salah satu tanaman yang menghasilkan limbah samping yang
cukup besar dari hasil pengolahan. Limbah samping tersebut yaitu kulit kopi yang
jumlahnya berkisar antara 50-60% dari hasil panen (Feni et al., 2020). Menurut
Wu et al. (2011), bahwa dalam produksi setiap kilogram biji kopi, diperkirakan
menghasilkan 1 kilogram kulit kopi. Perkebunan rakyat menjual kulit kopi dengan
harga yang sangat murah yang digunakan untuk pakan ternak atau digunakan
sebagai tambahan pupuk pada tanaman kopi. Menurut Wardhana et al. (2019),
besarnya limbah kopi yang dihasilkan jika tidak dimanfaatkan dengan baik maka
akan terbuang percuma dan juga dapat menimbulkan percemaran. Komponen
utama dalam kulit kopi yang paling potensial adalah karbohidrat, serat kasar dan

lignoselulosa. Di Indonesia saat ini kopi yang paling banyak adalah robusta yaitu
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dapat mencapai 87,1% darpg#E pragisixppPineonpsia (AAK, 2002).
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Cascara berasal dari bahasa Spanyol yang berarti “kulit”. Cascara adalah
minuman yang terbuat dari kulit kopi, tetapi bukan kopi dikarenakan warna
minuman ini cenderung sepeti teh, sehingga disebut teh cascara, rasanyapun tidak
mempunyai rasa kopi sama sekali (Prayitno et al., 2019). Cascara merupakan
produk olahan yang berasal dari kulit kopi yang disortasi, pencucian buah kopi,
pengupasan dan pengeringan kulit buah kopi. Pada bagian kulit kopi terdiri dari
kulit luar (exocarp) dan bagian daging buah kopi (mesocarp). Kulit kopi segar
mengandung protein 6,11%, serat kasar 18,69%, tanin 2,47%, kafein 1,36%,
lignin 52,59%, lemak 1,07%, abu 9,45%, kalsium 0,23%, dan fosfor 0,02%. Kulit
kopi berpotensi sebagai antioksidan alami karena banyak mengandung senyawa
metabolit sekunder, seperti golongan polifenol. Salah satu sumber antioksidan
dari fenol terbesar adalah minuman dari bahan kopi. Hasil penelitian Heeger et al.
(2017) diperoleh data bahwa teh cascara dengan proses pengolahan basah
memiliki kandungan polifenol tertinggi, yaitu sekitar 9,17 mg GAE/g. Produk teh
dari kulit kopi (cascara) sebenarnya sudah banyak beredar di pasar internasional,
namun masih sangat jarang ditemukan di Indonesia dikarenakan kurangnya
pengetahuan dan minat masyarakat akan produk teh dari kulit kopi. Menurut
Puspaningrum dan Sumadewi (2019), teh cascara memiliki rasa manis dan aroma
yang khas seperti teh herbal dengan aroma kelopak mawar, buah ceri, dan bahkan
asam jawa.

Menurut Dharmawan (2017), diversifikasi pangan adalah upaya yang
dilakukan untuk mendorong masyarakat agar tidak terpaku pada satu jenis
makanan pokok saja dan terdorong juga untuk mengonsumsi bahan pangan
lainnya. Pengolahan kulit buah kopi menjadi cascara yaitu merupakan inovasi
produk minuman yang berasal dari seduhan kulit kopi yang dikeringkan dan juga
mengandung antioksidan alami. Cascara memiliki kandungan kafein, lignin serta
tanin. Tanin adalah salah satu senyawa polifenol yang menyebabkan rasa sepet
(Oktadina et al., 2013). Produk cascara yang diproduksi dinilai mempunyai rasa
dan aroma seperti teh herbal yang kurang disukai beberapa masyarakat (Mahriani
et al., 2019). Oleh sebab itu, diperlukan adanya tambahan upaya yang dapat
digunakan untuk diversifikasi citarasa pada produk teh cascara, sehingga citarasa

cascara dapat diperbaiki dan divariasikan.

Universitas Sriwijaya



Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) merupakan salah satu tanaman obat. Di
Indonesia penggunaan rosella di bidang kesehatan belum populer, namun di
negara-negara lain rosella dimanfaatkan kesehatan sudah tidak diragukan lagi.
Dikarenakan rosella dianggap sebagai salah satu tanaman obat yang memiliki
banyak sekali manfaat, seperti menurunkan penyakit kardio-vascular, mencegah
hipertensi, pireksia dan gangguan hati serta dapat membantu melancarkan proses
pencernaan (Rakasiwi et al., 2019).

Bunga melati merupakan bunga yang umum di Indonesia. Bunga melati juga
biasa digunakan sebagai tanaman hias karena aromanya yang kuat dan dipercaya
dapat menenangkan hati dan pikiran seseorang. Bunga melati terdiri dari
beberapa jenis, tetapi yang paling umum adalah melati putih (Jasminum sambac
ait). Komponen senyawa yang terdapat pada bunga melati, yaitu cis jasmone,
methyljasmonat, indole, benzylacetate, linalool, dan benzylbenzoate.Bunga melati
biasanya digunakan sebagai bahan baku untuk proses pembuatan minyak melati,
yang digunakan dalam industri sabun, kosmetik, farmasi, parfum, aroma terapi
dan spa. Selain itu, yang paling umum dapat diolah sebagai bahan tambahan
dalam pembuatan teh (Tahir et al., 2017).

Teh hitam adalah teh yang paling banyak dikonsumsi oleh masyarakat karena
mudah dalam pengolahan dan ketersediaannya yang melimpah (Savitri et al.,
2019). Produksi teh hitam di Indonesia cukup melimpah hal ini terbukti dari
statistika ekspor teh, yaitu sekitar 80% dalam bentuk teh hitam (Anonimus, 2017).
Pembuatan teh hitam yang mengalami proses oksidasi enzimatis ini, membuat
senyawa katekin yang terdapat pada teh dikatalisa oleh enzim polifenol oksidase
yang dapat menghasilkan theaflavin dan thearubigin (Rohdiana, 2015). Nah,
senyawa katekin pada teh inilah yang dapat mempengaruhi rasa pahit pada teh,
sehingga pada teh hitam yang melalui proses oksidasi enzimatis  yang  akan
menghasilkan aroma paling kuat dengan rasa yang lebih ringan (tidak terlalu
pahit) (Tsai et al., 2006). Teh hitam merupakan jenis teh yang dibuat melalui
proses pelayuan, penggilingan, oksimatis dan pengeringan. Teh hitam juga
mempunyai kandungan kafein yang lebih tinggi dibandingkan dengan teh
hijau (Rohdiana, 2015). Teh hitam mengandung senyawa fenol dan flavonoid

yang menghasilkan banyak sekali manfaat, terutama sebagai antioksidan
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(Sudaryat et al., 2015).
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Ada beberapa macam pengolahan teh hitam, diantaranya yaitu pengolahan
secara Orthodox dan pengolahan secara CTC (Crushing Tearing Curling).
Pengolahan teh hitam sistem orthodox yang banyak diterapkan dalam proses
pengolahan teh, yaitu sistem orthodox rotor vane. Pada sistem pengolahan ini,
terdapat beberapa tingkat kegiatan yaitu dari penyediaan bahan baku (pucuk) teh
yang diolah melalui proses pelayuan yaitu sekitar 16 jam, penggulungan,
fermentasi, pengeringan, sortasi, hingga terbentuk teh jadi (Setyamidjaja, 2000).
Sedangkan pengolahan teh secara CTC terjadi secara serempak dalam satu Kkali
putaran dari sepasang roll, dalam proses penggilingan daun teh. Proses
pengolahan secara CTC, hampir semua sel daun (pucuk) teh menjadi hancur
sehingga fermentasi berjalan merata pada bubuk basah. Hal tersebut dapat
menyebabkan teh CTC memiliki warna seduhan merah pekat dan rasa yang kuat.
Proses pengolahan CTC adalah teh yang diolah melalui proses perajangan,
penyobekan, dan penggulungan daun basah menjadi bubuk, kemudian dilanjutkan
dengan fermentasi, pengeringan, selanjutnya dilakukan sortasi, hingga terbentuk
teh yang telah jadi (Rosyadi, 2001).

Teh hijau (Camelia sinensis (L.) O. Kuntze) merupakan teh yang
mengandung polifenol, flavonoid, dan tanin. Kandungan polifenol dalam teh hijau
dikenal sebagai katekin. Kandungan polifenol pada teh hijau jauh lebih tinggi
dibandingakan dengan jenis teh lain, seperti teh hitam dan teh oolong walaupun
berasal dari pohon yang sama (Toruon et al., 2008). Menurut Yamamoto et al.
(1997) teh hijau juga mengandung senyawa polifenol yang berfungsi sebagai
antioksidan kandungan polifenol pada teh hijau antara lain flavanol, flavonoid dan
asam fenolik (hingga 30% dari berat kering). Flavonoid yang paling penting
adalah katekin (sekitar 15-30% dari berat kering). Kandungan yang paling utama
pada katekin teh hijau adalah 6,39% epikatekin (EC), 13,69% epikatekin galat
(ECG), 19,28% epigalokatekin (EGC), dan 59,04% epigalokatekin galat (EGCG).
(Beecheretal., 2002). Diantara keempat komponen tersebut, EGCG adalah
komponen yang paling potensial dan juga secara kimia mempunyai aktivitas
biokimia yang paling kuat. Kemampuan senyawa katekin sebagai antioksidan
telah banyak dibuktikan yaitu 100 kali lebih tinggi dibandingkan vitamin C dan
25Kkali lebih efektif daripada vitamin E (Syah, 2006).
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Jahe merah (Zingiber officinale var. Rubrum) adalah salah satu tanaman
rempah yang tersebar di Indonesia. Selain itu jahe merah mempunyai banyak
manfaat dan mudah ditemukan, namun pemanfaatan jahe merah ini belum
maksimal. Menurut Purnomo et al. (2010), jahe mengandung senyawa yang dapat
bersifat antioksidan. Berdasarkan Fathona (2011), bahwa jahe merah memiliki
kandungan 6-gingerol, 8-gingerol, 10-gingerol dan 6-shogaol yang lebih tinggi
dibandingkan dengan jahe gajah yaitu sekitar 18,03; 4,09; 4,61; dan 1,36 mg/g.
Gingerol dan shogaol mampu berperan sebagai antioksidan primer terhadap
radikal lipida dan juga yang menyebabkan rasa pedas. Selain itu, jahe merah juga
mengandung senyawa zingiberol yang menimbulkan aroma harum. Sehingga
penambahan jahe merah ini diharapkan mampu menghasilkan teh jahe merah
yang khas. Jahe merah sering dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai obat-obatan
yakni obat masuk angin, gangguan pencernaan, antipiretik, anti inflamasi serta
analgesik (Arobi, 2010).

Serai (Cymbopogon citratus) merupakan tanaman yang biasanya
dibudidayakan di pekarangan dan sela-sela tanaman lain. Tanaman serai biasanya
hanya digunakan oleh masyarakat untuk kebutuhan memasak dan juga sebagai
obat-obatan. Serai berfungsi untuk mengobati infeksi kulit, tifus, keracunan
makanan, dan dapat juga mengatasi bau badan (Wibisono, 2011). Selain karena
serai sangat mudah sekali ditemukan, serai juga mempunyai beberapa aplikasi
penting dalam kehidupan manusia, yaitu salah satunya adalah sebagai antioksidan
(Pratiwy et al., 2019). Dalam penelitian (Mirghani et al., 2012), yang menyatakan
bahwa aktivitas antioksidan dalam essential oil pada bagian batang serai sangat

tinggi dengan daya hambat yang efektif sekitar 89% dan 89,63%.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

flavor alami terhadap karakteristik teh cascara.
1.3. Hipotesis

Penambahan flavor alami diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik dan kimia teh cascara.
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