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SUMMARY 

 
SUCI RAHAYU. Physical, chemical and microbiological properties of cascara 

drinks with brewing temperatures and stirring variations (supervised by AGUS 

WIJAYA).  

 

 This study aims to determine the effect of brewing water temperature and 

cascara stirring variations on physical, chemical and microbiological characteristics. 

This research was conducted from November 2022 until completion at the 

Chemical Laboratory, Agricultural Product Processing and Microbiology, 

Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University.  

This study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD), and 

investigated to factors, namely the temperature of the brewing water (80˚C, 90 ˚C 

and 100˚C) and the variation of stirring (using a 120 rpm magnetic stirrer, and 

without stirring). All experiment was carried out in triplicates. Parameters observed 

in this study were color physical characteristics (lightness (L*), redness (a*), 

yellowness (b*)), chemical characteristics (pH and total phenol), and TPC (Total 

Plate Count).  

The results showed that the brewing temperature had a significant effect on 

color (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)), pH and total phenol in the 

samples after treatment; variations in stirring significantly affected the color 

(lightness (L*) and yellowness (b*)) and total phenol of the cascara tea samples; 

the interaction between the two treatments had a significant effect on color 

(lightness (L*) and yellowness (b*)), pH, and total microbes. The A3B1 treatment 

(temperature 100 ̊ C, using a 120 rpm magnetic stirrer) is the best treatment because 

it has a lightness value of 23,56%, redness value of 4,05, yellowness of 0,21, pH of 

4,46, total phenols of 11.61 and TPC 5,78 log CFU/mL. 
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RINGKASAN 

 

SUCI RAHAYU. Sifat Fisik, Kimia dan Mikrobiologi Minuman Cascara dengan 

Suhu Penyeduhan dan Variasi Pengadukan (dibimbing oleh AGUS WIJAYA).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu air penyeduhan dan 

variasi pengadukan cascara terhadap karakterisitik fisik, kimia dan mikrobiologi. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2022 sampai dengan selesai di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan Hasil Pertanian dan Mikrobiologi, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial, yaitu 

suhu air penyeduhan (80˚C, 90 ˚C dan 100˚C) dan variasi pengadukan (dengan 

menggunakan magnetic stirrer 120 rpm, dan tanpa pengadukan). Setiap perlakuan 

diulang 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik 

warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)), karakteristik kimia (pH dan 

total fenol), dan TPC (Total Plate Count).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu penyeduhan berpengaruh nyata 

terhadap warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)), pH dan total fenol 

pada sampel setelah perlakuan; variasi pengadukan berpengaruh nyata terhadap 

warna (lightness (L*) dan yellowness (b*)) dan total fenol sampel teh cascara; 

interaksi antara kedua perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna (lightness (L*) 

dan yellowness (b*)), pH, dan total mikroba. Perlakuan A3B1 (suhu 100 ˚C, dengan 

menggunakan magnetic stirrer 120 rpm) merupakan perlakuan terbaik karena 

memiliki nilai lightness 23,56%, nilai redness 4,05, yellowness 0,21, pH 4,46, total 

fenol 11,61 dan TPC 5,78 log CFU/mL. 

 

 

Kata kunci: pengadukan , suhu penyeduhan, teh cascara. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Kopi (Coffea spp.) merupakan salah satu produk yang berperan cukup besar 

dalam membantu pertumbuhan eknomi nasional, dengan penjualan rata-rata 4,76% 

terhadap ekspor dunia. Indonesia menjadi Negara dengan posisi keempat didunia 

dalam penghasil kopi dengan total produksi kopi dari tahun 2013 hingga 2017 di 6 

provinsi sebesar 418,42 ribu ton kopi beras.  Sumatera Selatan menjadi provinsi 

dengan produksi kopi terbesar yaitu 18,99% dengan rata-rata produksi 121,25 ribu 

ton (Martauli, 2018).  

Kopi telah lama dibudidayakan di Indonesia dan dalam pengolahannya dapat 

dihasilkan buangan kulit kopi, yang jika tidak diolah lebih lanjut akan menjadi 

limbah dan menimbulkan masalah lingkungan. Menurut (Muzaifa et al, 2019), 

umumnya kopi diperjual belikan dalam bentuk biji setelah melalui beberapa 

tahapan sehingga terjadi pemisahan bagian non biji. Bagian non biji akan menjadi 

limbah kopi, yang dapat berupa kulit ari, pulp (kulit buah kopi segar), lendir dan 

husk (kulit tanduk). Terjadinya produksi kopi yang tinggi menghasilkan limbah 

kopi yang tinggi juga. Menurut (Juwita et al, 2017), biasanya limbah buah kopi 

berupa kulit buah dapat mencapai 42%, sedangkan untuk pemanfaatan dari limbah 

kopi masih belum optimal. Masyarakat hanya menggunakan limbah kopi sebagai 

pupuk dan pakan ternak. Padahal sebenarnya limbah kulit kopi segar mengandung 

protein kasar sebesar 10,4% dan serat kasar 17,2% serta beberapa senyawa 

metabolit sekunder seperti kafein dan golongan polifenol. Menurut (Arifin, 2020), 

polifenol yang terkandung didalam kulit kopi menjadi penyumbang terbesar 

aktivitas antioksidan yang berupa asam klorogenat.  

 Limbah kulit kopi dapat dimanfaatkan dan diolah menjadi minuman dengan 

pengolahan yang sederhana serta potensi jual yang menjanjikan. Produk ini 

biasanya disebut dengan cascara (Muzaifa et al, 2019). Cascara biasanya 

dikonsumsi setelah dilakukan penyajian dengan cara penyeduhan teh (Arifin, 2020) 

yang memiliki rasa unik dengan aroma yang khas. Menurut (Garis et al, 2019), 

Cascara banyak mengandung manfaat seperti menangkal radikal bebas yang dapat 
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mencegah tumbuhnya sel kanker dan meningkatkan daya tahan tubuh, melindungi 

lambung, serta baik untuk kulit agar terlihat lebih kencang. Komponen bioaktif 

yang berperan sebagai antioksidan dapat berperan sebagai prooksi pada dosis 

tertentu. Hal ini disebabkan karena adanya pengaruh suhu dan waktu penyeduhan. 

Semakin lama teh direndam maka senyawa dalam teh akan semakin terekstrak yang 

akan menyebabkan terjadinya oksidasi, yang berarti senyawa yang bermanfaat bagi 

tubuh akan mengalami penurunan fungsi bahkan menjadi senyawa yang berdampak 

negatif bagi tubuh (Putri et al, 2015).  

Teh menjadi salah satu minuman yang banyak di sukai masyarakat setelah 

air putih.  Teh yang diolah dengan cara berbeda akan menghasilkan jenis teh yang 

berbeda pula (Mutmainnah et al, 2018). Teh diklasifikasikan menjadi empat jenis 

yaitu, teh putih, teh hijau, teh oolong dan teh hitam. Proses penyeduhan teh disetiap 

Negara berbeda-beda, di Cina daun teh direndam dalam air panas dengan suhu 70-

80°C untuk teh hijau, 80-90°C untuk teh oolong dan 100°C untuk teh hitam selama 

beberapa detik, dan daun teh yang sama biasanya akan digunakan berulang kali (7 

kali), sedangkan di Jepang daun teh hijau dan air panas diseduh selama sekitar 2 

menit dan daun seduhannya dapat digunakan sebanyak 2-3 kali (Vianita et al,. 

2022). Seorang pakar makanan dan minuman dari Inggris, Martin Isark 

merekomendasikan bahwa suhu terbaik untuk menyeduh teh adalah 80°C. Hal 

tersebut menjadi alasan dilakukannya penelitian dengan menggunakan suhu 80°C 

sebagai suhu terbaik yang direkomendasikan, sedangkan digunakannya suhu 90°C 

dan 100°C karena suhu tersebut biasa digunakan pada penyeduhan teh jenis lain. 

Teh cascara menjadi inovasi dalam pengolahan kulit kopi yang selama ini 

belum dimanfaatkan secara maksimal. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan teh 

cascara dari kulit kopi yang difermentasi menggunakan RH 95% dan dikeringkan 

dengan sinar matahari hingga didapatkan cascara yang dapat dijadikan minuman 

lalu melakukan proses penyeduhan teh cascara dengan beberapa varian suhu dan 

penggunaan alat magnetic stirrer sebagai alat pengadukan pada proses penyeduhan 

teh. RH (Relative Humidity) yang dipilih pada penelitian ini merupakan RH yang 

paling optimum untuk polifenol oksidase, sehingga enzim dapat melakukan reaksi 

untuk membentuk perpaduan yang pas sehingga senyawa menjadi kompleks. 

Magnetic Microstirrer adalah alat pencampur fluida dalam skala mikro yang 
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terinspirasi dari pengaduk magnet bar skala besar. Satu batang magnet tunggal atau 

susunanya akan berputar dengan cepat dalam lingkungan cairan yang disebabakan 

oleh medan magnet yang berputar (Junaidi et al, 2020). Prinsip kerja HotPlate 

Magnetic Stirrer adalah berupa plate yang dapat dipanaskan, hubungan antara dua 

magnet yaitu magnet yang dihubungkan pada motor dan magnet (stir bar) yang 

dimasukkan dalam wadah gelas yang berisi larutan kimia dan ditempatkan pada 

atas plate (Alfita et al,. 2021). Demikian perlu diketahui pengaruh suhu penyeduhan 

dan variasi pengadukan yang berbeda karena diduga akan berpengaruh terhadap 

kadar warna, nilai pH, total fenol dan jumlah mikroba teh cascara. 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu air 

penyeduhan dan variasi pengadukan cascara terhadap karakteristik fisik, kimia dan 

mikrobiologi cascara. 

 

1.3. Hipotesis 

    Perlakuan suhu air penyeduhan dan variasi pengadukan cascara 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi cascara. 
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