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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℃ ±2 , B = 24℃ ±2, C = 28℃ ±2, D = 32℃ ±2, E = 

36℃ ±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℃ ±2 with an IC50 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℃ ±2 is the best treatment 

obtained based on statistical calculations. 
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RINGKASAN 
 

AHMAD DHANI. Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Karakteristik Fisikokimia 

Cascara (Dibimbing oleh 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℃ ±2 , B = 24℃ ±2, C = 28℃ ±2, D = 32℃ ±2, E = 

36℃ ±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℃ ±2 dengan nilai IC50 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℃ ±2 merupakan perlakuan 

terbaik yang didapatkan berdasarkan perhitungan statistik. 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci : Fermentasi, teh cascara, robusta. 

 



 

 iii  Universitas Sriwijaya 

 



 

 iv  Universitas Sriwijaya 

 



 

 v  Universitas Sriwijaya 

 



 

 vi  Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 
 

AHMAD DHANI. Lahir di kota Pangkalpinang provinsi Bangka Belitung 

pada tanggal 21 Januari 2001. Penulis adalah anak Pertama diantara 2 bersaudara 

dari Bapak Fiddieni dan Ibu Erni Herawati. 

Riwayat Pendidikan yang pernah ditempuh penulis antara lain Pendidikan 

Sekolah Dasar Negeri nomor 5  Pangkalpinang selama 6 tahun dan dinyatakan lulus 

pada tahun 2013. Pendidikan menengah pertama ditempuh di Sekolah Menengah 

Pertama Negeri 2 Pangkalpinang selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 

2016. Kemudian melanjutkan sekolah menengah  atas pada tahun 2016 hingga 

dinyatakan lulus pada tahun 2019 di SMAN 1 Pangkalpinang dengan konsentrasi 

peminatan IPA. Bulan Agustus 2019 penulis tercatat sebagai mahasiswa Program 

Studi Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Bersama 

Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SBMPTN). 

Penulis juga aktif dalam kegiatan organisasi kampus seperti BEM KM UNSRI 

,KPU FP UNSRI,HIMATETA,Dandelion Nasional, APT Scholarship,dan berbagai 

kegiatan Relawan. Penulis pernah mengikuti kegiatan Program Mahasiswa 

Wirausaha pada tahun                            2022 dan juga kegiatan Kampus Merdeka Pejuang muda 

Kementerian Sosial RI. 

Penulis berkesempatan menjadi Ketua pelaksana pada  kegiatan internasional 

yaitu SIV (Sriwijaya International Village) yang dilaksanakan pada tahun 2020. 

Bekerjasama dengan Universiti Teknologi Malaysia (UTM) kegiatan ini dilakukan 

untuk membuat sebuah alat berbasis IOT yang dapat mengecek kadar pH air melalui 

perangkat lunak berbasis android  pada usaha lokal budidaya ikan di desa Tanjung 

Pering , kabupaten Ogan Ilir , Sumatera Selatan.      

 

 

 

 

 

 

 



 

 vii  Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 
 

Puji dan syukur penulis haturkan atas kehadirat Allah SWT, Tuhan Yang 

Maha Esa, berkat rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan skripsi 

yang berjudul “Pengaruh Suhu Fermentasi Terhadap Karakteristik Fisikokimia 

Cascara” dengan baik dan lancar. Selama penelitian hingga selesainya skripsi ini, 

penulis mendapatkan bantuan, bimbingan, dan dukungan dari berbagai pihak. 

Kesempatan kali ini, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua Jurusan dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Koordinator 

Program Studi Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si. sebagai pembimbing akademik 

sekaligus pembimbing skripsi yang telah memberikan arahan dan bimbingan 

belajar sampai selesainya pembuatan tugas akhir. 

5. Bapak Hermanto, S.TP., M. Si., selaku penguji penulis yang telah memberikan 

masukan baik secara akademik maupun moral, sehingga penulis sadar akan 

kesalahan penulis dan berkesempatan untuk menjadi lebih baik lagi. 

6. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya yang telah mendidik, membagi ilmu, dan menjadi 

pedoman bagi penulis. 

7. Staf administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian, dan staf laboratorium 

Jurusan Teknologi Pertanian terima kasih atas semua bantuan dan kemudahan 

yang diberikan kepada penulis. 

8. Kedua orang tua penulis, bapak Fiddieni, yang telah menafkahi dan 

memfasilitasi penulis dengan sangat baik juga kepada ibu penulis, ibu Erni 

Herawati yang selalu sabar, memberi semangat, perhatian akan kesehatan, serta 

adik penulis Erfi Wardha Lestari yang membersamai masa perkuliahan hingga 

penulis dapat menyelesaikan masa kuliah dengan baik. 



 

 viii  Universitas Sriwijaya 

9. Paman dan Tante penulis, om Solihin dan tante Ita yang telah memberikan 

dukungan kepada penulis selama berada di Palembang.  

10. Teman-teman  satu pembimbing akademik penulis : Suci rahayu, Febiola 

Atika, dan Siti Nurahma yang telah memberikan informasi, peluang, dan 

momen momen yang berharga bagi penulis baik secara akademik, moral dan 

kehidupan. 

11. Teman-teman kos Prima, Sarjana dan Evo yang orangnya itu itu saja : Gilang, 

Wisnu, Uncen, Riki, Rio dan Fasqha, yang telah membersamai penulis selama 

masa masa perkuliahan dan kehidupan sehari hari penulis. 

12. Teman-teman BEM KM UNSRI : Narul, Yoga, Nopan, Tari, Deka, Tahul, 

Egin, Yere, Rifat, Riswan dan lainnya yang telah memberikan pengalaman, 

ilmu, dan momen momen yang sangat indah untuk dikenang oleh penulis 

selama kegiatan berorganisasi. 

13. Tim Pejuang Muda Kabupaten Ogan Komering Ilir Kementerian Sosial RI 

yang telah memberikan ilmu, pengalaman, momen, dan kebersamaan yang 

telah dilewati selama masa Magang merdeka.  

14. Teman-teman yang telah membantu penulis pada kegiatan penelitian : Lilow, 

Sintia, Sarah, Dieby, Sugik, Dhea, Anggi, Dila, Siza, dan lainnya. 

15. Kakak tingkat : Mbak Tami, kak Fathin, dan kak Dita yang telah memberikan 

support dan arahan pada judul yang penulis buat sehingga dapat berjalan 

dengan lancar secara teori dan praktik. 

16. Seluruh kakak tingkat yang telah membantu penulis mendapatkan pandangan 

yang baik tentang kehidupan perkuliahan juga membantu penulis menjadi 

pribadi yang lebih baik lagi. 

17. Seluruh Angkatan 2019 yang telah membersamai hingga akhir masa 

perkuliahan penulis di jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya.  

 

Indralaya,   Maret 2023 

 

 

Ahmad Dhani



 
 

xii                                 Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

 

Halaman 

SUMMARY ................................................................................................... i 

RINGKASAN ............................................................................................... ii 

RIWAYAT HIDUP ..................................................................................... vi 

KATA PENGANTAR ............................................................................... vii 

DAFTAR ISI .............................................................................................. xii 

DAFTAR GAMBAR ................................................................................ xiii 

DAFTAR TABEL ..................................................................................... xiv 

DAFTAR LAMPIRAN .............................................................................. xv 

BAB I ............................................................................................................ 1 

1.1. Latar Belakang ............................................................................................... 1 

1.2. Tujuan ............................................................................................................. 2 

1.3. Hipotesis .......................................................................................................... 2 

DAFTAR PUSTAKA ................................................................................ 39 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

xiii                                 Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 2.1. Kulit kopi…………………………………………………………….3 

Gambar 2.2. Struktur tanin………………………………………………………...6 

Gambar 2.3. Struktur Kimia Asam Klorogenat…………………………………...8 

Gambar 2.4. Teh Cascara……………………………………………………….....9 

Gambar 4.1. Lightness rerata seduhan teh cascara……………………………….19 

Gambar 4.2. Chroma rerata seduhan teh cascara…………………………...........20 

Gambar 4.3. Hue rerata seduhan teh cascara…………………………………….21 

Gambar 4.4. Kadar air rerata kulit kopi………………………………………….23 

Gambar 4.5. pH rerata seduhan teh cascara……………………………………...25 

Gambar 4.6. Aktivitas antioksidan rerata teh cascara……………………………27 

Gambar 4.7. Total fenol teh cascara………………………………………...........29 

Gambar 4.8. Reaksi antara FeCl3 dan tanin……………………………………...32 

  



 
 

xiv                                 Universitas Sriwijaya 

 DAFTAR TABEL  
 

Tabel 2.1. Sifat fisik dan kimia senyawa tannin……………………………………6 

Tabel 3.1. Faktor Perlakuan………………………………………………………11 

Tabel 3.2. Daftar  analisis  keragaman  RAL non Faktorial……………………….12 

Tabel 4.1. Spektrum gelombang cahaya tampak…………………………………18  

Tabel 4.2. Penentuan warna (hue)………………………………………………...22 

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh suhu fermentasi terhadap kadar air kulit kopi….24 

Tabel 4.4. Uji BNJ 5% pengaruh suhu fermentasi terhadap nilai pH teh cascara…25 

Tabel 4.5. Uji BNJ 5% pengaruh suhu fermentasi terhadap aktivitas antioksidan 

(nilai IC50)………………………...………………………...................27 

Tabel 4.6. Nilai kekuatan aktivitas antioksidan…………………………………..28 

Tabel.4.7. Uji BNJ 5% pengaruh suhu fermentasi terhadap total fenol teh 

cascara…….…………………………………………………………30 

Tabel 4.8. Hasil uji kualitatif senyawa tannin teh cascara………………………...31 
 

 

 

 

 

  

file:///D:/Proposal%20Penelitian_Suci%20Rahayu%20REVISI%202.docx%23_Toc79050129
file:///D:/Proposal%20Penelitian_Suci%20Rahayu%20REVISI%202.docx%23_Toc79050129
file:///D:/Proposal%20Penelitian_Suci%20Rahayu%20REVISI%202.docx%23_Toc79050129


 
 

xv                                 Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

 

Lampiran 1. Diagram alir pembuatan cascara…………………………………….39 

Lampiran 2. Diagram alir penyeduhan teh cascara………………………………40 

Lampiran 3. Gambar teh cascara………………………………………………….41 

Lampiran 4. Analisa lightness (L) teh cascara…………………………………….42 

Lampiran 5. Analisa Chroma (C) teh cascara…………………………………….44 

Lampiran 6. Analisa Hue (H) teh cascara…………………………………………46 

Lampiran 7. Analisa kadar air kulit kopi………………………………………….48 

Lampiran 8. Analisa pH teh cascara………………………………………………50 

Lampiran 9. Analisa data IC50 aktivitas antioksidan teh cascara………………….52 

Lampiran 10. Analisa total fenol teh cascara……………………………………...64 

Lampiran 11. Uji kualitatif senyawa tannin teh cascara…………………………..66 

 



 
 

 1                              Universitas Sriwijaya  

BAB I 

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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