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SUMMARY 

 
LAILATUL NAZMI NASUTION. The Effect of Maltodextrin Addition on The 

Characteristics of Cascara Instan Powder Drink. (Supervised by SUGITO). 

 

This research aimed to determine the effect of maltodextrin addition on the 

characteristics of instant cascara powder drink. This Research used a non-factorial 

Completely Randomized Design (RAL) consisting of 6 treatmens (A1 = 

maltodextrin 2,5%, A2 = maltodextrin 5%, A3 = maltodextrin 7,5%, A4 = 

maltodextrin 10%, A5 = maltodextrin 12,5% dan A6 = maltodextrin 15%)  each 

treatment was repeated 3 times. Parameters observed were water content, ash 

content, pH, solubility, total dissolved solids, total titrated acid and total phenol and 

hedonic test (color, aroma and taste). The results showed that the concentration of 

maltodextrin had significant effects on the ash content, pH, solubility, total 

dissolved solids, total titrated acid and total phenol as well as hedonic tests (aroma 

and taste). The best treatment was selected based on the value that met the quality 

requirements of SNI No. 01-0430-1996 namely treatment A6 (addition maltodextrin 

15%), with a water content value of 2.67%, ash content 0.83%, pH 6.93, solubility 

96.962%, total dissolved solids 9.27°Brix, total titrated acid 0.04% and total phenol 

6.9385 mg GAE/mL. Meanwhile, according to the hedonic test, the most preferred 

sample was sample A1 (addition of 2.5 percent maltodextrin). 
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RINGKASAN 

 
LAILATUL NAZMI NASUTION. Pengaruh Penambahan Maltodekstrin 

terhadap Karakteristik Minuman Serbuk Instan Cascara (Dibimbing oleh 

SUGITO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan 

maltodekstrin terhadap karakteristik minuman serbuk instan cascara. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial yang terdiri dari 6 

taraf perlakuan (A1 = maltodekstrin 2,5%, A2 = maltodekstrin 5%, A3 = 

maltodekstrin 7,5%, A4 = maltodekstrin 10%, A5 = Maltodekstrin 12,5% dan A6 = 

maltodekstrin 15%) masing- masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini yaitu kadar air, kadar abu, pH, kelarutan, total 

padatan terlarut, total asam tertitrasi dan total fenol serta uji hedonik (warna, aroma 

dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi maltodekstrin 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu, pH, kelarutan, total padatan terlarut, total 

asam tertitrasi dan total fenol serta uji hedonik (aroma dan rasa). Perlakuan terbaik 

dipilih berdasarkan nilai yang memenuhi syarat mutu minuman instan  SNI No. 01-

0430-1996 yaitu perlakuan A6 (penambahan maltodekstrin 15%) dengan nilai kadar 

air 2,67%, kadar abu 0,83%, pH 6,93, kelarutan 96,962%, total padatan terlarut 

9,27°Brix, total asam tertitrasi 0,04% dan total fenol 6,9385 mg GAE/mL. 

Sedangkan menurut uji hedonik sampel yang paling banyak disukai adalah sampel 

A1 (penambahan maltodekstrin 2,5%). 

 

 

Kata Kunci: cascara, foam mat drying, maltodekstrin
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kopi merupakan salah satu komoditas hasil perkebunan yang memiliki peran 

penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. Kopi termasuk komoditas 

ekspor Indonesia yang cukup penting sebagai penghasil devisa negara selain 

minyak dan gas. Indonesia merupakan negara dengan eksportir terbesar yang 

menduduki peringkat keempat di dunia setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia 

dengan menguasai 6,06% total pasar ekspor kopi dunia (International Coffee 

Organization, 2019). Kopi yang banyak dibudidayakan di Indonesia terdapat dua 

jenis yaitu kopi arabika (coffea arabica) dan kopi robusta (coffea canephora). Luas 

areal kopi Indonesi pada tahun 2020 mencapai 1.242.748 Ha dengan produksi kopi 

753.941 ton. Adapun lima provinsi produsen kopi di Indonesia ada di pulau 

sumatera yaitu Sumatera Selatan, Lampung, Sumatera Utara, Aceh dan 

Bengkulu.Provinsi Sumatera Selatan merupakan produsen tertinggi yang memiliki 

luas areal 250.158 Ha pada tahun 2020 dengan produksi kopi robusta 191.081 ton. 

Sedangkan untuk wilayah penghasil kopi jenis arabika terbesar pada tahun 2020 

adalah provinsi Sumatera Utara dengan luas areal 77.834 Ha memproduksi 66.869 

ton (Dirjen Perkebunan, 2020). 

Besarnya produksi kopi di Indonesia mengakibatkan banyaknya limbah yang 

dihasilkan. Menurut Simanuhuruk dan Sirait (2010), jumlah kulit kopi yang 

dihasilkan dari pengolahan kopi mencapai 40-45%. Kulit kopi basah memiliki 

kadar air yang tinggi yaitu sekitar 77%. Kadar air yang tinggi memudahkan 

terjadinya pembusukan yang dapat menyebabkan masalah lingkungan dengan 

adanya polusi udara. Kulit kopi yang masih mengandung kafein, fenol bebas dan 

tannin (polifenol) dapat menjadi masalah lingkungan karena diketahui beracun 

untuk proses kehidupan mikroorganisme di dalam tanah (Ariva et al., 2020). Kulit 

kopi mengandung antioksidan alami karena banyak mengandung senyawa 

metabolit sekunder dari golongan polifenol. Untuk memanfaatkan kulit kopi 

menjadi produk yang bernilai beberapa upaya telah dilakukan dengan mengolahnya 

kedalam bentuk industri pangan maupun non pangan. Kulit kopi awalnya hanya 
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diolah menjadi pupuk dan makanan ternak. Seiring berjalannya waktu limbah 

kulit kopi telah banyak diolah menjadi minuman menyegarkan seperti teh yang 

disebut teh cascara.  

Teh cascara merupakan produk minuman yang diproduksi dari limbah kulit 

kopi yang dikeringkan dari proses pengupasan buah kopi (Rahayu et al., 2020). Teh 

ini memiliki rasa yang hampir mirip dengan teh pada umumnya. Cascara memiliki 

rasa yang manis serta aroma yang kuat dan khas yakni seperti teh herbal dengan 

aroma kelopak mawar, buah ceri, dan bahkan asam jawa (Puspaningrum dan 

Sumadewi, 2019). Pengolahan cascara dilakukan melalui proses sortasi, pencucian 

buah kopi, pengupasan dan pengeringan kulit buah kopi. Cascara memiliki potensi 

sebagai diversifikasi olahan minuman, yang mana penduduk indonesia cenderung 

memiliki kebiasan konsumsi minuman yang tinggi akan antioksidan seperti teh dan 

kopi. Kandungan kafein pada cascara adalah 226 mg kafein/L, sedangkan senyawa 

fenolik dominan yaitu protocatechuic dan asam klorogenat masing-masing sebesar 

85,0 dan 69,6 mg/L (Heeger et al., 2017). Senyawa lain yang terdapat pada teh 

cascara diantaranya tannin 1,8 – 8,56%, pektin 6,5%, asam kafeat 1,6%, antosianin 

total 43% (Garis et al., 2019). Salah satu pengolahan lanjutan yang dapat dilakukan 

dari teh cascara adalah mengolahnya menjadi minuman serbuk instan. 

Menurut Fiana et al (2016), minuman instan merupakan produk olahan pangan 

berbentuk serbuk yang larut dalam air dan mudah dalam penyajiannya. Minuman 

serbuk instan dapat dikonsumsi hanya dengan menambahkan air panas atau air 

dingin saja. Mengolah produk minuman menjadi minuman instan dapat 

memperpanjang umur simpan produk karena kadar air yang rendah dan luas 

permukaan produk yang besar. Pembuatan teh cascara menjadi minuman instan 

secara umum terdiri dari dua tahapan yaitu ekstraksi dan pengeringan atau 

penguapan. Proses ekstraksi dilakukan untuk mendapatkan sari atau bahan aktif 

yang diinginkan sedangkan pengeringan bertujuan untuk menghilangkan kadar air 

dalam bahan. Pengeringan dengan oven dianggap lebih menguntungkan 

karenapengurangan kadar air dalam bahan terjadi dalam waktu singkat dengan 

jumlah yang besar, akan tetapi penggunaaan suhu yang tinggi mengakibatkan 

kerusakan terhadap zat aktif dalam bahan yang tidak tahan terhadap panas sehingga 

dapat mengurangi kualitas produk yang dihasilkan (Paramita et al., 2015). Foam 
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mat drying  merupakan teknik pengeringan bahan berbentuk cair dan peka 

terhadap panas melalui teknik pembusaan dengan penambahan zat pembusa. 

Teknik pengeringan ini memiliki beberapa kelebihan diantaranya proses 

pengeringan berlangsung cepat, sederhana dan murah, serta suhu yang digunakan 

rendah yaitu 50oC – 80oC sehingga zat-zat atau senyawa aktif yang terkandung 

dalam bahan dapat dipertahankan (Ariska dan Deny, 2019) 

Pengolahan teh cascara menjadi produk minuman serbuk instan pada metode 

foam mat drying diperlukan adanya bahan pengisi (filler) dan bahan pembusa 

(foaming agent). Penggunaan bahan pengisi bertujuan untuk menghambat 

kerusakan pada bahan akibat suhu panas dalam pengeringan. Selain itu bahan 

pengisi juga bertujuan untuk memperbesar volume bahan. Bahan pengisi yang biasa 

digunakan dalam pembuatan minuman serbuk instan adalah maltodekstrin. 

Penambahan maltodekstrin bertujuan untuk melapisi komponen flavor, 

memperbesar volume, mempercepat proses pengeringan, mencegah kerusakan 

bahan akibat panas serta meningkatkan daya kelarutan dan karakteristik mutu 

hedonik minuman serbuk instan. Maltodekstrin mempunyai daya ikat yang kuat 

terhadap bahan yang disalut (Oktaviana, 2012). Bahan pengisi maltodekstrin adalah 

produk hidrolisis pati yang mengandung unit αD-glukosa dengan penambahan 

asam atau enzim yang berbentuk kering dan hampir tidak memiliki rasa. Selain 

sebagai bahan pengisi, maltodekstrin juga dimanfaatkan sebagai bahan pengental 

serta emulsifier. Maltodekstrin memiliki kelebihan lain yaitu mudah larut dalam air 

dingin  (Kembaren et al., 2013). Menurut Retnaningsih dan Tari (2014) dalam 

penelitian pembuatan minuman instan secang, konsentrasi penambahan 

maltodekstrin terbaik adalah konsentrasi 7,5% dan 15% yang menghasilkan kadar 

air 2,95%, kadar abu 1,04%, kadar gula reduksi 8,38%, pH 7,79% serta kelarutan 

87,3%. Sedangkan untuk bahan pembusa yang banyak digunakan adalah putih telur 

karna bahan yang relatif murah dan memiliki busa yang stabil. 

Berdasarkan uraian diatas dilakukan penelitian yang memanfaatkan teh cascara 

sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman serbuk instan yang merupakan 

salah satu inovasi produk minuman instan.
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1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

maltodekstrin terhadap karakteristik minuman serbuk instan cascara. 

 

1.3 Hipotesis 

Penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi berbeda diduga berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik minuman serbuk instan cascara.
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