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SUMMARY

APRIYANI. The Effect of Quantity and Particle Size of Cascara on Chemical,
Functional, and Sensory Characteristics of Cascara Coffee Drink (Supervised by
BUDI SANTOSO).

This study aimed to determine the chemical, functional, and sensory
characteristics of the formulation of cascara coffee drink. The experiment was
conducted at Chemical, Processing, and Sensory Laboratory, Faculty of
Agriculture, Sriwijaya University, from June 2021 to June 2022. The research used
a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors. The
treatment was repeated 3 times. The first factor was the proportion of coffee and
cascara (A1 = 13 g of coffee + 2 g of cascara, A> = 11 g of coffee + 4 g of cascara,
and As =9 g of coffee + 6 g of cascara) and the second factor was the particle size
of cascara (B1 = 10 mesh, B> = 20 mesh, Bz = 30 mesh). The observed parameters
were chemical characteristics (moisture content, pH, and antioxidant activity),
antibacterial activity, and sensory used the hedonic test (color, aroma and taste).
The results showed that the proportion of coffee and cascara and also particle size
of cascara had significant effect on the moisture content, pH, antioxidant activity
and antibacterial activity. Interaction of the proportion of coffee and cascara and
particle size of cascara had significant effect on antioxidant activity and sensory
(taste). The best antioxidant activity was found in AsBz sample (9 g of coffee + 6 g

of cascara at 30 mesh of sifter), which had 52.36 ppm of 1C50.



RINGKASAN

APRIYANI. Pengaruh Jumlah dan Ukuran Partikel Cascara Terhadap
Karakteristik Kimia, Fungsional, dan Sonsoris Minuman Kopi Cascara (Dibimbing
oleh BUDI SANTOSO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia, fungsional dan
sensoris dari minuman kopi cascara. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia, Pengolahan, dan sensoris, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya pada
bulan Juni 2021 sampai Juni 2022. Penelitian ini menggunakan Racangan Acak
Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan. Perlakuan tersebut
diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu proporsi kopi dan cascara (A1 =13
g kopi + 2 g cascara, A2 = 11 g kopi + 4 g cascara, dan Az = 9 g kopi + 6 g cascara)
dan faktor kedua yaitu ukuran partikel cascara (B1 = 10 mesh, B, = 20 mesh, dan
Bs = 30 mesh). Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu sifat kimia (kadar
air, pH, dan aktivitas antioksidan), aktivitas antibakteri, dan sensoris dengan uji
hedonik (warna, aroma, dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa proporsi
kopi dan cascara dan juga ukuran partikel cascara berpengaruh nyata terhadap kadar
air, pH, aktivitas antioksidan dan aktivitas antibakteri. Interaksi dari proporsi kopi
dan cascara dengan ukuran partikel cascara berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan dan sensoris (rasa). Aktivitas antioksidan terbaik terdapat pada sampel
AsB3 (9 g kopi + 6 gram cascara pada ayakan 30 mesh), yang mana memiliki IC50
52,36 ppm.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Industri kopi di Indonesia dalam beberapa tahun terakhir terus bergairah
dengan semakin meningkatnya produksi olahan kopi yang dihasilkan oleh industri
pengolahan kopi. Total produksi kopi robusta dan arabika pada tahun 2017 berturut-
turut ialah 463.775 ton dan 173.765 ton (Dirjen Perkebunan, 2017). Peningkatan
konsumsi kopi di Indonesia didukung karena harga kopi yang terjangkau,
kepraktisan dalam penyajian, dan keragaman cita rasa yang sesuai dengan selera
konsumen. Budaya minum kopi kini telah menjadi sebuah trend baru dikalangan
masyarakat (Kurniawan, 2017).

Seiring dengan peningkatan jumlah produksi kopi maka dalam pengolahan
kopi akan menghasilkan limbah sisa pengolahan berupa kulit kopi. Proporsi kulit
kopi yang dihasilkan dari proses pengolahan kopi cukup besar yaitu 40-45%
(Nafisah dan Widyaningsih., 2018). Saat ini limbah kulit kopi belum dimanfaatkan
secara optimal. Produk kulit kopi sebenarnya sudah beredar dipasar internasional
yang dikenal dengan sebutan cascara. Di Indonesia sendiri cascara masih sangat
jarang ditemui karena kurangnya pengetahuan dan minat masyarakat terhadap
cascara. Cascara diketahui memiliki kandungan yang dapat memberikan efek
kesehatan bagi tubuh. Cascara mengandung protein kasar 6,11%, serat kasar
18,69%, tannin 2,47%, kafein 1,36%, lignin 52,59%, lemak 1,07%, abu 9,45%,
kalsium 0,23%, dan fosfor 0,02%. Senyawa metabolit sekunder yang terkandung
dalam cascara yaitu kafein dan golongan polifenol yang bermanfaat sebagai
antioksidan alami (Nafisah dan Widyaningsih 2018). Selain itu, seduhan cascara
memiliki rasa buah (fruity) dengan perpaduan aroma stroberi dan kismis hingga
mawar, cherry, manga dan tembakau (Nurhayati et al., 2020).

Solichiah et al (2019). telah melakukan penelitian mengenai pemanfaatan
limbah kulit kopi sebagai sumber polifenol untuk antioksidan dan antibakteri. Hasil
penelitian tersebut menunjukkan bahwa Penyeduhan sebanyak 2 g cascara robusta
dalam 100 ml air dengan suhu 85°C menghasilkan kandungan polifenol tertinggi

serta antioksidan dan aktivitas antibakteri terbaik. Kondisi ekstraksi tersebut dapat
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dimanfaatkan untuk proses pengembangan produk minuman berbasis ekstrak
cascara sehingga manfaat bahan aktif dari cascara dapat diterima dan dapat
dimanfaatkan sehingga tidak terbuang sia-sia serta dapat memberikan peluang bagi
pelaku bisnis.

Berdasarkan uraian diatas penulis melakukan penelitian mengenai formulasi
minuman kopi cascara yaitu dengan melakukan pencampuran antara kopi robusta
dengan cascara robusta. Hal tersebut bertujuan untuk mempertahankan trend
“ngopi” dimana konsumen tetap menikmati seduhan kopi namun dengan
penambahan cascara yang kandungannya hampir sama dengan kopi dengan cita
rasa yang khas serta sebagai bentuk pemanfaatan limbah kulit kopi. Formulasi
dilakukan dengan pengurangan jumlah kopi dan penambahan jumlah cascara yang
dimulai dari penambahan 2 g cascara, 4 g cascara, dan 6 gram cascara. Karena
cascara akan dicampurkan dengan kopi yang berbentuk bubuk maka cascara juga
harus dalam bentuk bubuk oleh karena itu pada penelitian ini juga dikaji mengenai
ukuran partikel cascara yang tepat untuk menghasilkan minuman kopi yang

menyehatkan.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia, fungsional dan

sensoris minuman kopi cascara.

1.3. Hipotesis
Penambahan bubuk cascara dengan ukuran partikel yang berbeda pada
formulasi minuman kopi cascara diduga berpengaruh nyata terhadap krakteristik

kimia, fungsional dan sensoris (warna, aroma dan rasa) minuman kopi cascara.
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