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DITA AULIA JANNAH. The Effect Of Cascara Weight and Brewing Time on The 

Characteristics of Cascara Teabags (Supervised by SUGITO). 

 

The purpose of this research was to determine the effect of cascara weight 

and brewing time on the brewing yield of cascara teabags. This study used a 

Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and 

was repeated three times. Factor A is the weight of the cascara (3 grams, 5 grams 

and 7 grams). Factor B is the length of brewing time (5 minutes, 10 minutes and 15 

minutes). Parameters observed were physical characteristics (color L*, C*, h*), 

phytochemical content (tannin content), and chemical characteristics (pH, 

antioxidant activity, total phenol, total acid, total dissolved solids). The results of 

this study showed that the weight of cascara, the duration of brewing and the 

interaction of both significantly affected lightness, chroma, hue, pH, total acid, total 

dissolved solids, total phenol, antioxidant activity, and tannin levels. The best 

treatment was chosen based on the high content of phytochemical compounds in 

cascara tea steeping. Cascara tea with a weight of 7 grams and a brewing time of 15 

minutes as the best treatment with pH 4.47, total acid 0.177%, total dissolved solids 

1.4°Brix, antioxidant activity 25.05 ppm, and total phenol 11.9 GAE/mL 

 

Keywords: cascara tea, cascara weight, long brewing time 
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Dita Aulia Jannah. Pengaruh Berat Cascara dan Lama Penyeduhan Terhadap 

Karakteristik Teh Celup Cascara. (Supervised by SUGITO) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berat cascara dan lama 

waktu penyeduhan terhadap hasil seduhan teh celup cascara, penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor 

perlakuan dan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A merupakan berat cascara (3 

gram, 5 gram dan 7 gram). Faktor B merupakan lama waktu penyeduhan (5 menit, 

10 menit dan 15 menit). Parameter yang diamati yaitu karakteristik fisik (warna L*, 

C*, h*), kandungan fitokimia (kadar tanin), serta karakteristik kimia (pH, aktivitas 

antioksidan, total fenol, total asam, total padatan terlarut). Hasil penelitian ini 

menunjukan bahwa berat cascara, lama waktu penyeduhan dan interaksi keduanya 

berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, hue, pH, total asam, total padatan 

terlarut, total fenol, aktivitas antioksidan, dan kadar tanin. Perlakuan terbaik dipilih 

berdasarkan tinggi nya kandungan senyawa fitokimia pada seduhan teh cascara. 

Teh cascara dengan berat 7gram dan lama waktu penyeduhan 15 menit sebagai 

perlakuan terbaik dengan pH 4,47, total asam 0,177%, total padatan terlarut 

1,4°Brix, aktivitas antioksidan 25,05 ppm, dan total fenol sebesar 11,9 GAE/mL. 

Kata kunci : teh cascara, berat cascara, lama waktu penyeduhan 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

 
1.1. Latar Belakang 

 Kopi merupakan salah satu sumber daya alam yang mudah ditemukan dan 

termasuk komoditas yang produktivitasnya tinggi di Indonesia. Produktivitas kopi 

di Indonesia setiap tahunnya mengalami peningkatan. Meningkatnya produktivitas 

kopi membuat limbah dari kopi menjadi tinggi. Limbah kopi memiliki potensi yang 

baik jika diolah menjadi sebuah produk baru karena memiliki nilai ekonomi yang 

cukup tinggi. Pada 100 kg kopi yang dilakukan proses pengupasan (depulping) akan 

menghasilkan 56,8 kg biji kopi atau serta 43,2 kg kulit dan daging kopi. Sampai 

saat ini, belum banyak yang melakukan penanganan terkait limbah kopi, hanya 

yang digunakan sebagai pupuk saja yang telah melalui proses penanganan. Perlunya 

penanganan serta pengembangan yang dilakukan terhadap limbah kulit kopi, salah 

satunya yaitu diversifikasi pangan yang memiliki nilai ekonomi tinggi seperti teh 

kulit buah kopi atau yang sering disebut cascara dengan menghasilkan produk baru 

berupa teh cascara (Puspaningrum et al., 2020). 

Cascara merupakan kulit biji kopi kering yang biasa di gunakan dalam 

pembuatan minuman teh. Cascara sering juga dikenal dengan sebutan coffee cherry 

tea. Teh hasil seduhan cascara mempunyai beragam cita rasa, mulai dari apel, buah 

persik, kayu manis, hingga kulit jeruk. Perbedaan rasa tersebut dipengaruhi tempat 

penanaman, cara panen, dan proses pengolahan biji kopi. Menurut Rohdiana (1999) 

dalam Garis et al. (2019) teh cascara mengandung asam di dalamnya seperti asam 

klorogenat dan asam kafeat, sehingga rasa yang keluar dari teh kulit kopi adalah 

asam. Kopi arabika juga memiliki banyak kandungan kimia seperti tannin, 

alkanoid, flavonoid, koumarin, kuinon, fenol dan minyak atsiri (Cahyani, 2015), 

makadari itu, pembuatan teh cascara biasanya menggunakan jenis kopi arabika, hal 

ini dikarenakan daging kulit kopi arabika lebih tebal dibandingkan dengan kopi 

robusta. Kopi arabika dianggap jenis kopi dengan cita rasa terbaik di antara jenis 

kopi lainnya, khususnya rasa asam yang dihasilkan dari kopi arabika. Rasa asam 

yang keluar merupakan bawaan dari buah kopi arabika. 
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Produk teh kulit buah kopi sendiri sebenarnya sudah beredar di pasaran 

internasional tetapi masih sangat jarang ditemukan di Indonesia karena kurangnya 

pengetahuan dan minat masyarakat tentang keberadaan produk teh kulit buah kopi. 

Produk teh kulit buah kopi dikenal dengan sebutan cascara. Menurut Carpenter 

(2015), teh cascara memiliki rasa manis dan aroma yang khas seperti teh herbal 

dengan aroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak mawar bahkan asam jawa. 

Menurut Galankis (2017), tahapan proses pembuatan teh dari kulit kopi terdiri dari 

sortasi dan pencucian, pengupasan dan pengeringan dan didapatkan hasil cascara 

kering.  

Selain itu, pada era zaman sekarang banyak masyarakat yang menginginkan 

semua serba instan termasuk produk makanan maupun minuman. Produk sediaan 

kulit kering buah kopi menjadi minuman cascara siap seduh dianggap masih belum 

praktis. Ketika proses penyeduhan kulit kering buah kopi dengan air panas akan 

menyisakan ampas kulit buah kopi sehingga konsumen masih perlu memisahkan 

air seduhan cascara dengan ampas kulit buah kopi. Oleh karena itu perlu dilakukan 

inovasi packaging kulit kering buah kopi menjadi sediaan produk yang lebih praktis 

dan menarik bagi konsumen. Sehingga dengan adanya penelitian mengenai teh 

celup cascara ini dapat mempermudah para penikmat teh untuk mengkonsumsi teh 

celup cascara tanpa harus membuat ampas nya terlebih dahulu setelah penyeduhan. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan berat bubuk cascara yang 

berbeda – beda, dengan tujuan yaitu ingin mengetahui ada atau tidak nya pengaruh 

terhadap citarasa dan juga nilai fungsional. Menurut Puspaningrum et al. (2020), 

pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya yaitu berat cascara per kantong 

yang ideal yaitu sebanyak 5 gram dan dengan air seduhan sebanyak 200 mL, 

perlakuan terbaik tersebut menyatakan bahwasanya sifat fungsional yang ada pada 

teh cascara masih terjaga dan juga cita rasa nya tidak terlalu pahit. Penelitian 

tersebut menunjukkan menunjukkan bahwasanya total asam akan semakin tinggi 

seiring dengan banyak nya gram yang terkandung dalam kantong teh celup. 

Kemudian pada derajat keasaman (pH) mengalami penurunan sejalan dengan 

peningkatan rasio penyeduhan. Proses penyeduhan cascara menjadi minuman 

seperti teh juga dapat mempengaruhi kualitas seduhan cascara yang dihasilkan. 

Penyeduhan diketahui berfungsi untuk mengekstraksi sejumlah komponen kimia 
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penting yang terdapat dalam minuman teh. Hal yang perlu diperhatikan selama 

proses penyeduhan yaitu lama waktu penyeduhan. Mustika (2016), dalam penelitian 

nya menyatakan bahwa untuk mengeluarkan citarasa cascara diperlukan waktu 

penyeduhan yang optimal karena dapat mempengaruhi pengekstrakan kandungan 

kimia yang terdapat pada teh. Lama penyeduhan juga mempengaruhi kadar bahan 

terlarut, warna dan aroma. Prakteknya, waktu penyeduhan cascara masih bervariasi. 

Menurut Suryaningrum et al. (2007), pada teh yang mengandung antioksidan seperti 

tannin dapat mengubah karakteristik teh. Semakin lama teh direndam, maka kafein 

dalam teh akan semakin terekstrak sehingga terjadi oksidasi. Berdasarkan kerangka 

pikiran tersebut perlu dilakukan penelitian tentang penggunaan konsentrasi cascara 

dan lama peyeduhan yang berbeda-beda untuk menghasilkan hasil seduhan teh 

terbaik. 

 
1.1 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh berat cascara dan lama 

penyeduhan terhadap hasil seduhan teh celup cascara. 

 
1.3 Hipotesis 

      Perbedaan berat cascara dan lama waktu penyeduhan diduga berpengaruh 

nyata terhadap hasil seduhan teh celup cascara. 
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