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SUMMARY 

 

ABDIANSYAH. Phytochemical Compounds in Cascara from Arabica and 

Robusta Coffee Pulp. Supervised by SUGITO and KIKI YULIATI 

 Cascara is dried from coffee pulp. The objective of this research was to 

determined the phytochemical compounds in cascara obtained from Arabica dan 

Robusta coffee pulp at different maturity levels. The coffee was obtained from 

Segamit, Dictrict of Muara Enim, South Sumatera, Indonesia. 

 The first treatment was type of coffee (Arabica coffee and Robusta coffee) 

and the second treatment was maturity levels of the coffee at three maturity levels. 

The result showed that the type of coffee has significant effect on pH value and 

total acidity of cascara, while the maturity levels of the coffee has significant 

effect on color (lightness, redness, yellowness), pH, antioxidant activities, total 

phenol, and total acidity of cascara. The interaction between type of coffee and 

maturity levels has significant effect only on pH value. The phytochemical 

screening showed that cascara’sobtained from both types of coffee at all maturity 

levels containalkaloid, flavonoid, saponin and tannin. 

 

Keyword : Cascara, phytochemicals, coffee maturity. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

RINGKASAN 

 

ABDIANSYAH. Senyawa Fitokimia pada Cascara dari Kulit Kopi Arabika dan 

Robusta. Dibimbing oleh SUGITO dan KIKI YULIATI. 

 Cascara adalah kulit kopi yang dikeringkan. Tujuan penelitian ini untuk 

mengetahui senyawa fitokimia pada cascara dari kulit kopi arabika dan robusta 

dengan tingkat kematangan yang berbeda-beda. 

Faktor perlakuan pertama adalah jenis kopi dengan dua taraf perlakuan 

(kopi Arabika dan kopi Robusta) dan faktor perlakuan kedua adalah tingkat 

kematangan dengan tiga taraf perlakuan (petik merah, petik pelangi, petik hijau).

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perlakuan jenis kopi 

berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total asam cascara, sedangkan faktor 

perlakuan tingkat kematangan berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, 

redness, yellowness), pH, aktivitas antioksidan, total asam, total fenol cascara. 

Interaksi perlakuan jenis kopi dan tingkat kematangan berpengaruh nyata terhadap 

nilai pH cascara. Uji kualitatifmenunjukkan bahwa semua cascara yang dihasilkan 

dari berbagai tingkat kematangan kopi dan jenis kopi arabika dan robusta 

mengandung senayawa alkaloid, flavonoid, saponin, dan tannin. 

 

Kata Kunci : Cascara, fitokimia, kematangan kopi. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

 Kopi merupakan komoditi hasil perkebunan yang memiliki peranan yang 

besar dalam perekonomian di Indonesia setelah minyak dan gas. Berdasarkan data 

Badan Pusat Statistik (2019), volume ekspor kopi Indonesia adalah 346,49 ribu 

ton dengan total nilai transaksi US$ 883,12 juta dibandingkan dengan kelapa 

sawit dengan volume ekspor mencapai 7,40 juta ton dengan total nilai transaksi 

US$ 4.036,74 juta. Sementara itu, total nilai transaksi migas Indonesia pada tahun 

2019 mencapai US$ 167,53 miliar (Badan Pusat Statistik, 2019). Beberapa 

varietas kopi yang ditanam diseluruh dunia memiliki komposisi fisik, kimia, dan 

karakteristik organoleptik yang berbeda berdasarkan jenis tanaman kopi, tempat 

tumbuh, ketinggian, teknik budidaya serta pengolahan yang digunakan sehingga 

menjadikan varietas atau jenis produk kopi tertentu mempunyai kualitas lebih 

tinggi dan bernilai jual lebih mahal terutama karena keseluruhan karakteristik kopi 

tersebut (Verdi et al., 2020). 

Berdasarkan International Coffee Organization (ICO), Indonesia 

merupakan produsen kopi terbesar keempat di dunia setelah Brazil, Vietnam, dan 

Kolumbia dengan produksi 639.305 ton dan luas area sebesar 1.228.512 Ha. 

Provinsi dengan jumlah produksi kopi yang berasal dari Perkebunan Rakyat (PR) 

terbesar adalah Sumatera Selatan yang mencapai 184.170 ton atau sekitar 25,80 

persen dari total jumlah produksi nasional. Sekitar 94,5 persen produksi kopi di 

Indonesia diperoleh dari perkebunan rakyat.  

Konsumsi kopi di Indonesia pada tahun 2016 mencapai 276 ribu ton. 

Konsumsi kopi nasional priode 2016-2021 diprediksi naik 8,22 persen menjadi 

370 ribu ton pertahun. Peningkatan produksi kopi tersebut tersebut akan 

meningkatkan limbah kopiberupa kulit dan daging buah (Nafisah dan 

Widyaningsih, 2018).  

Limbah tersebut dapat dimanfaatkan menjadi suatu produk pangan yaitu 

teh cascara. Selain diolah menjadi produk pangan, kulit kopi juga dapat diolah 

menjadi pakan ternak. Menurut Mulato (2001), kopi mengandung berbagai jenis 



2 
 

                              Universitas Sriwijaya 

komponen kimia diantaranya kafein, asam klorogenat, trigonelin, karbohidrat, 

lemak, asam amino, asam organik, aroma volatil, dan mineral. Kopi juga 

mengandung beberapa komponen fenolik selain tokoferol yaitu antioksidan 

seperti asam klorogenat yang merupakan ester dari beberapa asam sinamat dengan 

asam quinat, dan asam kafeat, asam ferulat, serta asam p-kaumarat yang terdapat 

dalam bentuk bebas (Mursu et al., 2005). Antioksidan terbagi atas tiga golongan 

yaitu golongan fenol, golongan amin dan golongan amino fenol. Antioksidan pada 

kopi adalah polifenol. Antioksidan memiliki aktivitas antibakteri dan antikanker 

(Jiang et al., 2001).Menurut Farhaty dan Muchtaridi (2016), terdapat dua jenis 

kopi yang dominan dibudidayakan di Indonesia yaitu jenis arabika (Coffea 

Arabica) dan robusta (Coffea canephora). Kopi arabika dan robusta memiliki 

beberapa perbedaan seperti iklim optimal untuk tumbuh, komposisi kimia buah 

dan biji kopi, dan juga sifat fisiknya (Farah, 2012). Perbedaan lain dari dua jenis 

kopi tersebut terdapat pada rasa yang dihasilkan. Kopi arabika memiliki rasa yang 

lebih asam dibandingkan dengan kopi robusta yang memiliki rasa yang lebih 

pahit. Perbedaan rasa tersebut berhubungan dengan komposisi kimia yang 

terdapat pada dua jenis kopi tersebut (Jaiswalet al., 2010). 

 Jenis kopi yang dipanen di Indonesia terdiri dari beberapa jenis tingkat 

kematangan yaitu petik merah, petik pelangi, dan hijau. Kopi yang berwarna 

merah menandakan buah tersebut telah matang dan siap untuk dipanen. Ciri yang 

ditunjukkan pada kopi merah adalah biji keabu-abuan, cita rasa bagus, brightness 

sedang, astringency sedang, dan cacat cita rasa tidak ada. Kopi yang berwarna 

pelangi adalah umur termuda kopiyang boleh dipanen. Ciri kopi berwarna pelangi 

adalah sebagian besar masih hijau-kekuningan, warna biji abu-abu sampai hujau 

pucat. Aroma, flavor, acidity, dan body lemah. Cacat rasa grassy, bitterness, 

astringency tinggi. Kopi berwarna hijau adalah kopi yang sebenarnya tidak boleh 

untuk dipanen karena masih sangat muda. Ciri kopi berwana hijau adalah 

berwarna hijau, biji yang berwarna hitam sampai putih pucat. Aroma, flavor, 

acidity, dan body lemah. Cacat rasa grassy, bitterness, astringency sangat tinggi 

(Saroyo, 2014). 

Kulit kopi (cascara) merupakan limbah hasil pengolahan kopi baik yang 

dilakukan secara kering ataupun basah. Kulit kopi yang didapat setelah 
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pengolahan kopi biasanya langsung dibuang atau dijadikan pupuk. Namun, kulit 

kopi tersebut dapat digunakan kembali menjadi pakan ternak atau diolah menjadi 

produk pangan yaitu teh cascara. Teh cascara memiliki rasa yang unik dan banyak 

manfaat bagi tubuh. Beberapa manfaat kulit kopi yaitu dapat menangkal radikal 

bebas, melindungi lambung, serta baik untuk kulit karena sifat antioksidannya 

(Sumihati et al., 2011). Kulit kopi dari pengolahan kopi mencapai 40-50% dari 

bobot kopi yang diolah (Simanihuruk et al., 2010). 

Sementara itu, belum ada data mengenai kulit kopi yang diperoleh dari biji 

kopi yang mentah. Karakteristik kulit koi dari berbagai tingkat kematangan buah 

kopi belum dipahami. Hal ini perlu dikaji mengingat secara empiris, petani di 

Indonesia, khusus di Sumatera Selatan masih memanen kopi yang berwarna hijau 

atau mentah. Berdasarkan hal tersebut penelitian ini akan mengkaji analisa tingkat 

kematangan dan jenis buah kopi terhadap karakteristik cascara. 

 

1.1. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui senyawa fitokimia pada 

cascara dari kulit kopi arabika dan robusta dengan tingkat kematangan yang 

berbeda-beda. 

 

1.2. Hipotesis 

 Jenis kopi dan tingkat kematangan buah pada proses pembuatan cascara 

diduga berpengaruh nyata terhadap senyawa fitokimia cascara. 
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