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ABSTRACT  

Coffee husk is a by-product of coffee processing with potential utilization as a functional beverage. This study aimed to 
optimize the processing of coffee husk through variations in withering duration (6, 8, 10, and 12 h) to produce high-quality 
cascara tea. The results showed that withering duration significantly affected antioxidant content, moisture content, pH, color, 
and sensory attributes including aroma, color, and overall acceptability. The best treatment was obtained at 6 h of withering, 
producing cascara tea with phenolic content of 13.89 mg GAE/g, antioxidant activity of 37.86%, moisture content of 9.45%, pH 
4.49, and sensory scores of 3.77 (liked) for color, 3.57 (liked) for aroma, 3.40 (liked) for taste, and 3.73 (liked) for overall 
acceptability. However, withering duration had no significant effect on total phenolic content and taste preference. This study 
concluded that optimization of the withering process can improve the quality of cascara tea, particularly in terms of antioxidant 
content and sensory attributes. 
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ABSTRAK 

Kulit buah kopi merupakan produk sampingan dari proses produksi kopi yang berpotensi diolah menjadi minuman 
fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan pengolahan kulit buah kopi melalui variasi lama pelayuan (6, 8, 10, 
dan 12 jam) guna menghasilkan teh cascara berkualitas tinggi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pelayuan 
berpengaruh signifikan terhadap kandungan antioksidan, kadar air, pH, warna, serta atribut sensori aroma, warna, dan 
penerimaan keseluruhan. Perlakuan terbaik diperoleh pada pelayuan 6 jam yang menghasilkan teh cascara dengan kandungan 
fenol 13,89 mg GAE/g; aktivitas antioksidan 37,86%; kadar air 9,45%; pH 4,49; serta skor kesukaan: warna 3,77 (suka), aroma 
3,57 (suka), rasa 3,40 (suka), dan penerimaan keseluruhan 3,73 (suka). Namun, lama pelayuan tidak berpengaruh nyata 
terhadap kandungan fenol total maupun tingkat kesukaan terhadap rasa. Penelitian ini menyimpulkan bahwa optimasi proses 
pelayuan dapat meningkatkan mutu teh cascara, khususnya pada kandungan antioksidan dan atribut sensorinya. 

 
Kata kunci: Cascara, teh, kopi, liberika, pelayuan. 
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PENDAHULUAN 

Produksi dan konsumsi kopi terus meningkat (Gemechu, 2020). Provinsi Jambi berkontribusi 18.994 ton kopi 

terhadap total produksi kopi Indonesia sebesar 774.961 ton pada tahun 2022, dengan campuran biji Robusta, 

Arabica, dan Liberika (BPS Provinsi Jambi, 2022). Hal ini menyebabkan peningkatan signifikan dalam produk 

sampingan kopi di negara-negara penghasil dan pengolah (Gemechu, 2020; Kampioti & Komilis, 2022). Namun, 

produk sampingan ini adalah bahan alami yang kaya akan berbagai komponen nutrisi dan fungsional, salah satunya 

adalah pulp buah kopi (Gemechu, 2020). Diperkirakan bahwa pengolahan dua ton buah kopi segar akan 

menghasilkan sekitar satu ton pulp kopi (Alves et al., 2015). Afrizon (2016) menemukan bahwa ketika mengolah 100 

kg buah kopi, diperoleh 48,8 kg biji kopi, dengan sisa 51,2 kg merupakan limbah buah kopi. 

Kulit buah kopi, produk sampingan dari produksi kopi, kaya akan senyawa fenolik dan kafein (Heeger et al., 

2017). Penelitian terbaru telah fokus pada senyawa fenolik yang ditemukan dalam pulp kopi. Empat kelompok utama 

telah diidentifikasi: flavan-3-ol (termasuk monomer dan procyanidin), asam hidroksisinamat, flavonol, dan 

antosianidin (Ramirez-Coronel et al., 2004). Asam klorogenat ditemukan sebagai senyawa fenolik yang paling 

melimpah (Rodríguez-Durán et al., 2014). Menurut Acidri et al. (2020), pulp buah kopi adalah salah satu sumber 

senyawa polifenol terkaya, khususnya asam klorogenat. Kulit buah kopi segar juga mengandung karbohidrat, protein, 

lipid, mineral, dan fitokimia yang terdiri dari flavonoid dan non-flavonoid (Janissen & Huynh, 2018). Telah ditunjukkan 

bahwa pulp buah kopi merupakan sumber antioksidan dan senyawa fenolik yang berharga dan tidak boleh dibuang. 

Karena memiliki komponen yang mirip dengan biji kopi, pulp buah kopi kering dapat digunakan untuk membuat 

minuman menyegarkan dan menyegarkan yang disebut Cascara (bahasa Spanyol untuk "kulit") (Heeger et al., 2017). 

Cascara, juga dikenal sebagai teh kulit kopi, adalah infus yang terbuat dari kulit buah kopi kering. Teh Cascara 

memiliki rasa manis dan aroma khas seperti teh herbal dengan aroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak 

mawar, dan bahkan asam (DePaula et al., 2022). Menurut tahapan proses pembuatan teh dari kulit kopi terdiri dari 

penyortiran dan pencucian buah kopi, pengupasan dan pengeringan kulit buah (Arya et al., 2022). Proses 

pengeringan dapat membantu membentuk aroma dan rasa produk teh yang dihasilkan (Firdissa et al., 2022). 

Transformasi kulit buah kopi menjadi teh Cascara menghadirkan solusi berkelanjutan dan inovatif untuk 

memanfaatkan produk sampingan kopi. Dengan kandungan antioksidan yang tinggi, rasa yang khas, dan potensi 

manfaat kesehatan, Cascara tidak hanya menambah nilai pada produksi kopi tetapi juga mengurangi limbah secara 

ramah lingkungan. Seiring dengan meningkatnya minat global terhadap kopi, demikian pula peluang untuk 

mengeksplorasi Cascara sebagai minuman yang unik dan menyegarkan, mengubah apa yang sebelumnya dibuang 

menjadi produk yang meningkatkan keberlanjutan lingkungan dan pilihan konsumen. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengoptimalkan pengolahan pulp buah kopi Liberika dengan memvariasikan 

durasi pelayuan untuk menghasilkan minuman fungsional berkualitas tinggi. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Kulit buah kopi yang digunakan berasal dari Desa Mekar Jaya, Kecamatan Betara, Kabupaten Tanjung 

Jabung Barat, Provinsi Jambi. Minuman dihasilkan dengan 2 g (berat kering) kulit kopi per 200 mL air, diinfuskan 

selama 5 menit pada suhu 100 °C. Semua reagen yang digunakan memiliki grade analitik. DPPH (2,2-difenil-1-

pikrilhidrazil) (Sigma), methanol (Merck), reagen fenol Folin-Ciocalteu (Merck), dan Na2CO3 (Merck). 

Tahapan Penelitian 

Kadar Air (Association of official analytical chemists, 1995) 

Metode oven digunakan untuk menentukan kadar air sesuai dengan AOAC (Association of Official Analytical 
Chemists), 1995. 

Tingkat Keasaman (pH) (Association of official analytical chemists, 1995) 

Tingkat keasaman diukur menggunakan pH meter sesuai dengan AOAC, 1995. 

Aktivitas Antioksidan (Setiawan & Amalia, 2017) 

Aktivitas antioksidan dinilai menggunakan metode DPPH. Sampel 0,2 mL dimasukkan ke dalam tabung tutup 

ulir, kemudian ditambahkan 3,8 mL larutan DPPH. Larutan yang dilarutkan kemudian dihomogenisasi menggunakan 

vortex mixer dan disimpan di tempat gelap selama 30 menit. Selanjutnya, sampel dipindahkan ke kuvet dan 

absorbansi diukur menggunakan spektrofotometer pada panjang gelombang 517 nm. Aktivitas antioksidan sampel 

dinyatakan sebagai % inhibisi dan dapat dihitung menggunakan rumus berikut: 

%Inhibition =  
(Blank Absorbance −  Sample Absorbance)

(Blank Absorbance )
 x 100% 

 

Total Fenol Metode Folin-Ciocalteu (Pamungkas et al., 2016) 

Penentuan Kadar Fenol Total Sebanyak 0,2 mL sampel dan 1 mL reagen Folin-Ciocalteu dicampur hingga 

homogen. Kemudian, ditambahkan 3 mL larutan Na2CO3 20%, dan larutan diaduk dengan vortex hingga homogen. 

Larutan diinkubasi di ruangan gelap selama 2 jam sampai terbentuk warna biru. Selanjutnya, absorbansi larutan 

diukur dengan spektrofotometer pada panjang gelombang 760 nm. Kandungan fenol yang diperoleh adalah mg 

ekivalen asam galat/gram sampel. 
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Organoleptik (Fadsy et al., 2019) 

Evaluasi sensorik dilakukan untuk menilai penerimaan sampel teh cascara oleh panelis. Penilaian dilakukan 

melalui dua jenis tes: hedonik dan kualitas hedonik, dengan parameter yang diamati meliputi rasa, warna, aroma, 

dan penerimaan secara keseluruhan. Evaluasi melibatkan 25 panelis yang terlatih sebagian. 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang melibatkan faktor durasi pelayuan teh 

ceri kopi Liberika. Terdapat empat tingkat perlakuan dengan empat ulangan, menghasilkan total 16 unit eksperimen. 

Perlakuan yang digunakan adalah sebagai berikut: P1 = Suhu ruang selama 6 jam, P2 = Suhu ruang selama 8 jam, 

P3 = Suhu ruang selama 10 jam, P4 = Suhu ruang selama 12 jam. 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA, dengan tingkat signifikansi 1% dan 5%. Jika terdapat 

pengaruh perlakuan yang signifikan (p<0,05), maka data dianalisis lebih lanjut menggunakan Duncan's New Multiple 

Range Test (DnMRT). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Air 

Lamanya waktu pengeringan berpengaruh signifikan terhadap kadar air. Hasil analisis pada Tabel 1 

menunjukkan bahwa semakin lama proses pengeringan, semakin rendah kadar air Cascara. Kadar air dipengaruhi 

oleh suhu dan waktu yang digunakan selama proses pelayuan yang menyebabkan penguapan sehingga kadar air 

dalam cascara menjadi lebih rendah (Syska & Ropiudin, 2022). Hal ini diduga karena pada saat proses pelayuan 

terjadi proses fermentasi alami. Suhu akan meningkat karena terjadi proses fermentasi yang mempercepat aktivitas 

mikroba dan enzim sehingga air akan lebih cepat keluar dari bahan (Anam et al., 2020; Barus, 2019; Tampubolon et 

al., 2024; Zainuddin & Tomina, 2021). 

Tingkat keasaman (pH) 

Pada Tabel 1, berdasarkan data pH, terlihat bahwa lama pelayuan mempengaruhi pH minuman teh daun kopi 

Liberika, dengan nilai berkisar antara 3,82 hingga 4,49. Nilai tertinggi teramati pada perlakuan pelayuan selama 6 

jam. 

Berdasarkan hasil analisis variansi (P>0,05), diketahui bahwa perlakuan berpengaruh signifikan terhadap 

kandungan pH the cascara yang dihasilkan. Perubahan kimia terjadi selama proses pelayuan, seperti penurunan 

kadar padatan, penurunan kadar pati dan gum, peningkatan kadar gula, penurunan kadar protein, peningkatan asam 

amino, dan pemecahan protein menjadi asam amino (Lagawa et al., 2020). Penurunan nilai pH selama fermentasi 
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memang disebabkan oleh aktivitas bakteri karena bakteri ini memecah substrat dan menghasilkan asam organik, 

terutama asam laktat dan asam asetat. Produksi asam ini dapat menurunkan pH hingga sekitar 4,0 (Atasoy et al., 

2024) 

Tabel 1. Nilai rata-rata kadar air dan pH Cascara 

Durasi Pelayuan Kadar air Tingkat keasaman (pH) 

6 jam 9,45a±0,35 4,49a±0,37 
8 jam 7,66bc±0,26 3,90bc±0,14 
10 jam 7,40cd±0,30 3,84cd±0,15 
12 jam 5,88d±0,30 3,82d±0,08 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
signifikan pada tingkat 5% menurut DMRT. 

 

 

Total fenol dan aktivitas antioksidan 

Hasil analisis menunjukkan bahwa kandungan total fenol dan aktivitas antioksidan dipengaruhi secara 

signifikan. Analisis data menunjukkan bahwa semakin lama waktu pelayuan, semakin tinggi kandungan total fenol 

dan aktivitas antioksidan seperti ditunjukan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata Total Fenol dan Aktivitas Anti Oksidan Cascara 

Durasi Pelayuan Total fenol Aktivitas antioksidan (%) 

6 jam 13,89a±2,39 37,86d±2,86 
8 jam 16,11b±2,11 42,39cd±2,92 
10 jam 17,09c±2,06 51,32bc±3,32 
12 jam 19,06d±1,56 58,75ab±2,45 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
signifikan pada tingkat 5% menurut DMRT. 

 

 

Mengingat aktivitas antioksidan yang sangat baik yang ditunjukkan oleh berbagai senyawa fenolik , tidak 

mengherankan bahwa sifat antioksidan sampel menunjukkan peningkatan yang signifikan (Becerril-Sánchez et al., 

2021; Lourenço et al., 2019). Perubahan kadar total fenol memang dapat terjadi akibat pembentukan senyawa fenolik 

karena reaksi enzimatik bakteri. Reaksi-reaksi ini dapat melibatkan degradasi komponen matriks lainnya, difasilitasi 

oleh enzim spesifik seperti fenol hidroksilase, yang penting untuk memulai pemecahan senyawa fenolik yang sulit 

didegradasi (Shebl et al., 2024). Selain itu, aktivitas enzimatik bakteri dapat menyebabkan transformasi senyawa 

fenolik selama berbagai proses, berpotensi meningkatkan kapasitas antioksidannya (Tarko et al., 2020). Antioksidan 

adalah donor elektron atau reduktan. Senyawa ini memiliki berat molekul kecil, tetapi mampu menghambat 

perkembangan reaksi oksidasi dengan mencegah pembentukan radikal bebas. Aktivitas antioksidan dapat 

ditentukan dengan metode 1,1-diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH). Pengujian dengan metode DPPH didasarkan pada 
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aktivitas antioksidan dalam menghambat radikal bebas melalui Transfer Atom Hidrogen. Mekanisme ini didasarkan 

pada kemampuan antioksidan untuk menetralkan radikal bebas dengan mendonorkan atom H, sehingga warna ungu 

DPPH berubah menjadi kuning (Apak et al., 2007).  

Organoleptik 

Evaluasi organoleptik Cascara menunjukkan bahwa durasi pengeringan 8-10 jam umumnya menghasilkan 

hasil yang paling baik di berbagai aspek kualitas. Skor untuk Warna dan Preferensi Keseluruhan tertinggi pada durasi 

ini, menunjukkan bahwa rentang ini optimal untuk meningkatkan daya tarik Cascara. Hasil penilaian organoleptik 

hedonik warna, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan Cascara ditampilkan pada Tabel 3. 

Tabel 3. Hasil penilaian organoleptik hedonik warna, aroma, rasa, penerimaan keseluruhan Cascara 

Durasi 
Pelayuan 

Tingkat preferensi 

Warna Aroma  Rasa     Keseluruhan 

6 jam 3,77a±0,20 Agak Suka 3,57bc±0,10 Agak Suka 3,4±0,20 Agak Suka 3,73bc±0,20 Agak Suka 
8 jam 4,20c±0,20 Suka 3,73cd±0,14 Agak Suka 3,6±0,21 Agak Suka 3,83cd±0,22 Agak Suka 
10 jam 4,10bc±0,21 Suka 3,57bc±0,10 Agak Suka 3,7+0,21 Agak Suka 3,90d0,21 Agak Suka 
12 jam 3,93ab±0,20 Agak Suka 3,33ab±0,20 Agak Suka 3,8±0,19 Agak Suka 3,57ab0,30 Agak Suka 

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
signifikan pada tingkat 5% menurut DMRT. 

 

 

Diantara aspek yang dievaluasi, Warna menonjol sebagai yang paling disukai pada 8 dan 10 jam, 

menunjukkan bahwa ini adalah faktor kunci dalam persepsi kualitas produk. Selain itu, meskipun Aroma dan Rasa 

tetap relatif stabil di semua durasi, keduanya menunjukkan sedikit penurunan pada 12 jam, menandakan bahwa 

waktu pengeringan yang lebih lama dapat menyebabkan penurunan kualitas sensorik secara bertahap. Secara 

keseluruhan, data menunjukkan bahwa periode pengeringan 8-10 jam menyeimbangkan warna, aroma, dan rasa 

paling efektif, menciptakan profil produk yang lebih menarik. 

 

KESIMPULAN 

Disimpulkan bahwa lamanya waktu pelayuan kulit buah kopi berpengaruh terhadap atribut teh cascara mulai 

kadar air, pH, total kandungan fenol, aktivitas antioksidan, preferensi warna, aroma, dan penerimaan keseluruhan, 

tetapi tidak pada preferensi rasa. 

Berdasarkan hasil analisis, perlakuan dengan waktu pengeringan 6 jam menghasilkan kualitas cascara terbaik, 

ditandai dengan kadar air optimal (9,45%), pH (4,49), kandungan total fenol tinggi (13,89 mgGEA/g), aktivitas 

antioksidan (37,86 %), dan preferensi tinggi untuk warna, aroma, rasa, dan penerimaan produk secara keseluruhan. 
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