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SUMMARY

AHMAD DHANI. The Effect of Fermentation Temperature on the
Physicochemical Characteristics of Cascara (Supervised by AGUS WIJAYA).

This study aims to determine the effect of fermentation temperature on the
physical and chemical characteristics of cascara robusta coffee. This study used a
non-factorial completely randomized design (CRD) with fermentation temperature
treatment at levels (A = 20°C 2, B = 24°C £2, C = 28°C +2, D = 32°C £2, E =
36°C £2) and each treatment was repeated three times. Parameters observed in this
study included physical characteristics (color) and chemical (antioxidant activity,
water content, total phenol, pH, and tannin test).

The results of this study showed that the fermentation temperature of the
Robusta coffee skin type had a significant effect on the parameters of antioxidant
activity, water content, pH, and total phenols. The highest values of antioxidant
activity and total phenols were found at level D = 32°C +2 with an ICso value of
150.04 ppm for antioxidant activity and 5.44 mg GAE/g for total phenols. On the
color parameter, the fermentation temperature had no significant effect which was
calculated using the Lightness (L*), Chroma (C*), and Hue (H*) units. The
qualitative test of tannin compounds showed that the difference in temperature of
the positive coffee skin fermentation still contained tannin in the cascara brew.
Fermentation temperature with a temperature of 32°C +2 is the best treatment

obtained based on statistical calculations.

Keywords: Fermentation, cascara tea, robusta.
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RINGKASAN

AHMAD DHANI. Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Karakteristik Fisikokimia
Cascara (Dibimbing olen AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Pengaruh suhu fermentasi
terhadap karakteristik fisik dan kimia pada cascara kopi robusta. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan suhu
fermentasi pada taraf (A=20°C £2 ,B=24°C +2, C=28°C +2, D=32°C+2, E =
36°C +2) dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang
diamati dalam penelitian ini meliputi karakteristik fisik (warna), dan kimia
(aktivitas antioksidan, kadar air, total fenol, pH, dan Uji tanin).

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa suhu fermentasi pada jenis
kulit kopi robusta berpengaruh nyata terhadap parameter aktivitas antioksidan,
kadar air, pH, dan total fenol. Nilai aktivitas antioksidan dan total fenol terbesar
terdapat pada taraf D = 32°C +2 dengan nilai ICsg sebesar 150,04 ppm untuk
aktivitas antioksidan dan 5,44 mg GAE/g untuk nilai total fenol. Pada parameter
warna, suhu fermentasi tidak berpengaruh nyata yang dihitung menggunakan
satuan Lightness (L*), Chroma (C*), dan Hue (H*). Uji kualitatif senyawa tanin
menunjukkan perbedaan suhu fermentasi kulit kopi positif masih mengandung tanin
pada seduhan cascara. Suhu fermentasi dengan suhu 32°C +2 merupakan perlakuan
terbaik yang didapatkan berdasarkan perhitungan statistik.

Kata Kunci : Fermentasi, teh cascara, robusta.
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kopi merupakan salah satu tanaman perkebunan yang memiliki nilai ekonomis
tinggi dan Indonesia merupakan salah satu negara penghasil kopi terbesar di dunia.
Perkebunan kopi di Indonesia memiliki luas lahan 1.249.615 Hektar pada tahun
2021 (Dirjen Perkebunan RI, 2021). Kopi juga menjadi salah satu komoditi ekspor
yang cukup berpengaruh pada pendapatan devisa Indonesia. Jumlah volume ekspor
kopi Indonesia pada tahun 2021 mencapai 384.510,6 ton dengan nilai ekspor
sebesar US$ 842,52 juta (BPS RI, 2021). Berdasarkan data tersebut kopi menjadi
salah satu komoditi yang sangat potensial bagi petani lokal maupun lembaga
pemerintahan dalam membangun sektor perkebunan di Indonesia. Kopi asli
Indonesia memiliki kelebihan dari ragam varietas, kualitas, dan rasa yang
bervariasi. Setiap varietas kopi Indonesia memiliki cita rasa yang khas karena
dipengaruhi oleh kondisi lingkungan tempat kopi ditanam (Maulani, 2021).

Produk utama pada pengolahan kopi adalah biji kopi yang diproses hingga
menjadi bubuk siap seduh dengan tingkat penyangraian yang beragam. Proses
pengolahan ini menghasilkan limbah kopi berupa kulit kopi. Limbah kulit kopi
memiliki potensi yang baik jika diolah menjadi sebuah produk baru karena
jumlahnya cukup signifikan. Buah kopi terbagi menjadi dua bagian besar yaitu
57% biji kopi dan 43% kulit kopi. Kulit buah kopi memiliki kandungan serat
kasar sebesar 18,69%, abu 9,45%, kafein 1,36%, tanin 2,47%, protein kasar
6,11%, lignin 52,59%, lemak 1,07%, fosfor 0,02%, kalsium 0,23%, dan
kandungan air yang cukup tinggi yaitu 75-80% (Hutasoit et al., 2021). Pada
penelitian Heeger et al. (2017), kulit kopi yang diolah dengan proses pengolahan
basah memiliki kandungan polifenol tertinggi, yaitu sekitar 9,17 mg GAE/g. Hal
ini menunjukan kulit kopi memiliki potensi minuman seduh kaya antioksidan
karena mengandung polifenol yang tinggi. Dengan demikian, kulit kopi telah
memenuhi 3 komponen utama yang menjadi ukuran mutu produk teh yaitu tanin
yang memberikan kekuatan warna (kuning, merah, gelap) dan rasa (getir, sepat

dan pahit), kafein memberikan efek stimulan ( mempercepat kerja jantung dan
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otak), dan polifenol yang memberikan efek kesehatan ( Hutasoit et al., 2021).
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.

Produk cascara yang diproduksi dinilai mempunyai rasa dan aroma seperti teh
herbal pada umumnya, dengan flavor fruity yang memberikan cita rasa buah dan
sedikit manis (Mahriani et al., 2019). Pada pengolahannya, cascara memiliki
proses yang hampir sama dengan pengolahan kopi pada umumnya. Cascara diolah
dengan teknik fermentasi dan pengeringan, namun perbedaannya tidak dilakukan
proses roasting. Salah satu proses yang mempengaruhi cita rasa dan senyawa pada
cascara adalah proses fermentasi (oksidasi enzimatis). Reaksi oksidasi enzimatis
pada cascara akan mengubah senyawa tanin menjadi theaflavin dan thearubigin
yang mempengaruhi warna dan rasa pada teh cascara. Semakin lama proses
fermentasi maka akan semakin gelap warna teh cascara juga menghilangkan rasa
sepat dan getir karena terurainya senyawa tanin. Pada penelitian Agfarina (2021),
waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap warna, total fenol, aktivitas
antioksidan, kadar air, dan pH seduhan teh cascara. Hal ini menunjukan proses
fermentasi pada kulit kopi (cascara) memiliki pengaruh nyata pada karakteristik
fisik dan kimia seduhan teh cascara.

Fermentasi secara umum dipengaruhi oleh beberapa faktor. Menurut Kunaepah
(2008), ada beberapa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi antara lain
substrat, suhu, pH, oksigen, dan mikroba yang digunakan. Berdasarkan latar
belakang di atas, peneliti ingin mengetahui pengaruh suhu fermentasi terhadap

karakteristik fisikokimia kulit kopi (cascara).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu fermentasi terhadap

karakteristik fisikokimia cascara.

1.3. Hipotesis
Diduga suhu fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisikokimia

cascara.
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