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Abstrak 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengeringan terhadap karasteristik fisik dan kimia dari 
produk teh kulit kopi (cascara) yang dikemas dalam bentuk kantung dengan melakukan uji fisik yakni perubahan 
warna dan pH sedangkan uji kimia yakni kadar air, abu, tanin, kafein dan aktivitas antioksidan. Rancangan penelitian 
ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 ulangan dengan variasi lama waktu 
pengeringan yaitu T1 4 jam, T2 5 jam, T3 6 jam dan T4 7 jam. Bahan baku yang digunakan berupa limbah kulit kopi 
varietas yellow caturra dan kartika yang berasal dari Desa Tretep, Temanggung Utara yang kemudian dikeringkan 
dengan lama waktu yang berbeda, lalu dihaluskan dan dimasukkan kedalam kantung teh. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa lama waktu pengeringan yang berbeda memberikan pengaruh nyata  (P<0,05) terhadap kadar 
air, abu, tanin, kafein dan aktivitas antioksidan serta perubahan warna seduhan. Perlakuan lama pengeringan yang 
ideal adalah waktu pengeringan 4 jam dengan kadar air 8,03 %, kadar abu 5,15 %, kadar tanin 124,99 ppm, kadar 
kafein 0,31 mg/g dan aktivitas antioksidan 39,43% serta warna seduhan kuning keemasan. 
 
Kata kunci : cascara, teh, kulit kopi, kimia, pengeringan  
 
Abstract 
This study aims to determine the effect pf drying on the physical and chemical characteristcs of coffee skin tea 
products (cascara) which are packaged in the form of pouches by carrying out chemical tests of water content, ash, 
tanin, caffeine, antioxidant activity and color changes. The design of study used a completely randomized design 
(CRD) with 4 treatments and 5 replications with variations in the length of drying time is T1 4 hours, T2 5 hours, T3 
6 hours and T4 7 hours. The raw material used fresh coffee skin waste which has been separated from the seeds 
with yellow caturra and kartika varieties from Tretep, North Temanggung which is then dried with different lengths of 
time, than mashed and put into tea bags. The results showed that different drying times had a significant effect 
(P<0,05) on water content, ash, tannins, caffeine, antioxidant activity and color changes. The ideal treatment for 
drying is the drying time of 4 hours with water content 8,03%, ash 5,15%, tannin 124,99 ppm, caffeine 0,31 mg/g and 
antioxidant activity 39,43% and golden yellow steeping color. 
 
Keywords: cascara, tea, coffee skin, chemical, drying 
 
Pendahuluan 

Cascara atau teh kulit kopi sebenarnya sudah beredar di pasar internasional tetapi masih sangat jarang 
ditemukan di Indonesia karena kurangnya pengetahuan dan minat masyarakat tentang keberadaan produk teh kulit 
buah kopi. Sementara itu pada pengolahan kopi dapat menghasilkan limbah sampingan yang cukup besar yaitu 
berupa kulit buah kopi basah sebesar 50-60% dari hasil jumlah panen (Seisa dan Syabriana, 2018). Teh cascara 
pada umumnya diolah dengan metode sederhana yaitu dikeringkan dibawah sinar matahari sehingga kebersihannya 
sukar untuk diawasi. Pada penelitian yang dilakukan oleh Nafisah dan Widyaningsih (2018) menyatakan bahwa kulit 
kopi arabika yang dikeringkan dengan sinar matahari ± 20 jam lalu diseduh dengan 100 ml air dengan variasi jumlah 
kulit kopi yang berbeda yaitu 1 g, 3 g dan 5 g memiliki kandungan antioksidan, tanin, fenol dan total asam yang lebih 
tinggi dari pada kulit kopi yang dikeringkan dengan cabinet drying selama 5 jam.  

Dari penelitian tersebut peneliti melakukan inovasi yaitu kulit kopi dijadikan teh celup yang terlebih dahulu 
dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu rendah dengan lama pengeringan yang berbeda lalu dihaluskan 
dan dimasukkan ke dalam kantung. Menurut Depkes RI (1985) menyatakan bahwa tumbuhan herbal dapat 
dikeringkan pada suhu 30-90ºC tetapi suhu terbaik tidak melebihi 60ºC karena tumbuhan yang mengandung 
senyawa aktif yang tidak tahan panas. Oleh karena itu peneliti menggunakan suhu 50ºC sehingga kandungan bioaktif 
seperti tanin, kafein dan antioksidan yang ada dalam kulit kopi tidak rusak. Cascara biasanya di sajikan masih dalam 
bentuk kulit kopi yang sudah dikeringkan sehingga cascara dalam bentuk teh celup lebih praktis dan memudahkan 
masyarakat.  
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Pada umumnya teh memiliki tiga komponen penting yang dapat mempengaruhi mutunya yaitu tanin yang 
memberikan kekuatan warna dan rasa (getir, sepat dan pahit), kafein yang memberikan efek simultan dan polifenol 
(antioksidan) yang memberikan efek kesehatan (Sekarini, 2011). Ketiga komponen ini juga terdapat dalam kulit kopi, 
hal ini sesuai dengan pendapat (Sumihati et al., 2011) yang menyatakan bahwa kulit kopi juga mengandung serat 
kasar sebesar 18,69%, abu 9,45%, kafein 1,36%, tanin 2,47%, protein kasar 6,11%, lignin 52,59%, lemak 1,07%, 
fosfor 0,02%, kalsium 0,23% dan kandungan air yang cukup tinggi yaitu 75-80%.  

 
Materi dan Metode 
Materi 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah kulit kopi, teabag, air mineral, larutan DPPH, larutan 
indigocarmin, KMnO4 0,1 N, larutan kalsium karbonat, kloroform, etanol, aquadest. Alat-alat yang digunakan adalah 
oven pengeringan, tabung reaksi, labu ukur 100 ml, vortex, spektroforometer, cawan porselin, desikator, timbangan 
analitik, tanur listrik, kertas saring, spatula, penjepit, baskom, loyang, rotatory evaporator, corong, erlemeyer, gelas 
piala, blender, panci dan kompor.  

 
Metode 

Proses pembuatan teh celup cascara dilakukan dengan cara kulit kopi diperoleh dari Desa Tretep, 
Temanggung Utara yaitu kulit kopi arabika varietas yellow caturra dan kartika pada ketinggian 900-1700 mdpl yang 
sudah berumur 1 tahun dengan kriteria berwarna merah yang sudah dipisahkan dari bijinya dan dipetik jam 08.00-
12.00. Kemudian kulit kopi disortir terlebih dahulu dipisahkan dari daun, ranting dan biji kopi yang masih tersisa, lalu 
dicuci hingga bersih dengan air mengalir dan ditiriskan. Kemudian dilakukan proses pelayuan dengan suhu ruang 
selama 9 jam. Kemudian kulit kopi dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 50ºC dengan variasi lama 
waktu pengeringan T1: 4 jam, T2: 5 jam, T3: 6 jam dan T4: 7 jam. Kulit kopi yang telah kering dan berwarna coklat 
kemudian dihaluskan dengan menggunakan blender hingga menjadi serbuk lalu dimasukkan ke dalam teabag. Teh 
cascara kemudian dilakukan uji kadar air, abu, tanin, kafein dan aktivitas antioksidan serta perubahan warna 
seduhan. Variabel mutu yang diamati adalah kadar air (AOAC, 2012), kadar abu (Safhitri et al., 2012), kadar tanin 
(Sulastri, 2009), kadar kafein (Aprilia et al., 2018) dan aktivitas antioksidan (Gadow et al., 1997) serta perubahan 
warna (Kusumaningrum et al., 2013), 

Analisis Data 
Data hasil pengujian kadar air dan kadar abu dianalisis dengan menggunakan metode Analysis of Varians 

(ANOVA) dengan taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat pengaruh yang nyata pada perlakuan maka dilanjutkan 
dengan uji lanjut wilayah ganda dari Duncan atau Duncan’s Multi Range Test (DMRT) untuk mengetahui perbedaan 
antar perlakuan, data-data tersebut dianalisis dengan aplikasi SPSS for Windows 16.0. Data hasil uji kadar tanin, 
kafein, aktivitas antioksidan dan perubahan warna dianalisis secara dekskriptif.  

 
Hasil dan Pembahasan 

Hasil pengujian analisis kimia kulit kopi dengan variasi lama waktu pengeringan yang berbeda dapat dilihat 
pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Hasil Pengujian Analisis Kimia Kulit Kopi Dengan Variasi Lama Waktu Pengeringan  

Parameter Uji Satuan  Perlakuan   
  T1 T2 T3 T4 

Kadar Air %      8,03 ± 0,75d     7,04 ± 0,20c     5,81 ± 0,71b   4,96 ± 0,31a 

 Kadar Abu % 5,15 ± 0,25a 6,02 ± 0,67b     6,42 ± 0,10c  6,52± 0,81c 

Kadar Tanin ppm  129,03 150,11 152,71  168,30 
Kadar Kafein mg/g      0,30     0,27     0,11      0,07 

 Aktivitas Antioksidan %    38,86   36,94   33,67    29,00 

Keterangan: 
*Data kadar air dan abu ditampilkan sebagai nilai rerata dari 5 ulangan 
*Data kadar tanin, kafein dan aktivitas antioksidan ditampilkan dari uji secara deskriptif 
*Superscript huruf kecil yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 
* T1, T2, T3 dan T4 = Lama waktu pengeringan: 4 jam, 5 jam, 6 jam dan 7 jam 
 
 Berdasarkan hasil analisis kadar air pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa lama waktu pengeringan kulit kopi 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar air. Kadar air pada teh celup cascara mengalami penurunan 
seiring dengan semakin lamanya waktu pengeringan. Hal ini sesuai dengan Karina (2008) yang menyatakan bahwa 
semakin lama pengeringan, kadar air pada bahan akan semakin rendah karena selama proses pengeringan terjadi 
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penguapan air yang menurunkan kadar air bahan tersebut. Penguapan terjadi karena perbedaan tekanan uap antara 
air pada bahan dengan uap air di udara. Kadar air teh juga di pengaruhi oleh pelayuan, hal ini sesuai dengan 
pendapat Thanoza et al. (2016) yang menyatakan bahwa selama proses pelayuan daun teh akan kehilangan kadar 
air sebanyak 47-50%. Perlakuan T1 memiliki kadar air 8,03% yang berada di atas batas Standar SNI No. 01-3836-
2013, namun pada perlakuan T2-T4 memiliki kadar air dibawah 8% yaitu berkisar antara 7,04%-4,96%. Wilson dan 
Cliifford (1992) menyatakan bahwa teh instan memiliki kadar air sekitar 3-5%. Kadar air merupakan indikator penting 
dalam menentukan masa simpan produk. Hal ini sesuai dengan pendapat Justice dan Bass (1979) yang menyatakan 
bahwa kadar air adalah faktor yang paling mempengaruhi kemunduran kualitas produk. Kemunduran kualitas bahan 
pangan meningkat sejalan dengan meningkatnya kadar air produk tersebut. Perlakuan terbaik pada kadar air teh 
celup cascara adalah perlakuan T4 dengan lama waktu pengeringan 7 jam (4,96%). 

Berdasarkan hasil analisis kadar abu pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa lama waktu pengeringan kulit kopi 
memberikan pengaruh nyata (P<0,05) terhadap kadar abu. Kadar abu pada teh celup cascara mengalami 
peningkatan seiring dengan semakin lamanya waktu pengeringan. Hal ini sesuai dengan pendapat Patin (2017) yang 
menyatakan bahwa semakin lama waktu pengeringan, maka kadar abu semakin meningkat karena kandungan air 
bahan yang teruapkan lebih banyak sehingga mmineral-mineral yang tertinggal pada bahan meningkat. Kandungan 
abu pada suatu bahan dipengaruhi oleh jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang digunakan saat 
pengeringan (Sudarmadji et al., 1997). Kadar abu adalah jenis mineral-mineral yang terkandung pada bahan. 
Kandungan mineral yang terkandung pada kulit kopi ialah fosfor, kalium, kalsium, magnesium, besi, mangan, cuprum 
dan zink (Pujiyanto, 2007). Kadar abu total teh celup cascara dengan variasi lama pengeringan yang berbeda pada 
penelitian ini berkisar 6,52% - 5,15% yang sudah sesuai dengan standar kadar abu teh berdasarkan SNI No. 01-
3836-2013 yaitu maksimal 8%. Kadar abu berhubungan dengan kualitas pada bahan pangan hal ini sesuai dengan 
pendapat Sudarmadji (1989) yang menyatakan bahwa kadar abu bertujuan untuk mengetahui baik dan buruknya 
suatu bahan pangan untuk dikonsumsi. Semakin tinggi kadar abu yang tedapat dalam suatu bahan pangan, maka 
semakin buruk kualitas dari bahan pangan tersebut. Kadar abu yang tinggi tidak hanya dipengaruhi oleh kandungan 
mineral yang tinggi namun juga di pengaruhi oleh sisa kulit ari atau kotoran yang terdapat di dalam suatu bahan 
pangan. Perlakuan kadar abu terbaik teh celup cascara adalah perlakuan T4 dengan lama waktu pengeringan 7 jam 
(6,52%). 
 Berdasarkan hasil analisis kadar tanin pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa lama waktu pengeringan kulit kopi 
memberikan pengaruh terhadap kadar tanin. Kadar tanin pada teh celup cascara mengalami peningkatan seiring 
dengan semakin lamanya waktu pengeringan. Hal ini disebabkan oleh pengolahan pada teh hijau yang tidak 
mengalami fermentasi yang akan memberikan pengaruh terhadap kadar tanin teh. Oktadina et al. (2013) 
menyatakan bahwa dalam daun teh terdapat enzim yang disebut enzim katekol oksidase dimana enzim ini dapat 
mengubah senyawa tanin menjadi senyawa turunan. Enzim ini juga terdapat pada kulit kopi menurut Hartoyo (2003) 
proses pemanasan bertujuan untuk menginaktifkan enzim katekol oksidase, sehingga tanin yang terdapat pada kulit 
kopi akan tetap utuh dan tersimpan dalam jaringan tanaman dengan demikian kadar tanin dalam teh hijau tetap 
tinggi. Kemudian di perkuat oleh Artati dan Fadilah (2007) yang menyatakan bahwa kenaikan suhu hingga 55ºC 
kadar tanin yang di dapat menurun, sehingga dapat disimpulkan bahwa senyawa tanin pada suhu 50ºC belum 
mengalami kerusakan. Tanin merupakan salah satu komponen terpenting dalam teh yang dapat memberikan 
kekuatan warna dan rasa (getir, sepat dan pahit). Teh yang mengandung tanin mempunyai khasiat sebagai antidiare, 
astrigen, sariawan, menghentikan pendarahan, membantu menetralkan lemak dalam makanan, menurunkan 
kolesterol darah, menyegarkan pernafasan dan merangsang batang otak. Perlakuan terbaik kadar tanin teh celup 
cascara adalah perlakuan T1 dengan lama waktu pengeringan 4 jam (129,03 ppm) 

Berdasarkan hasil analisis kadar kafein pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa lama waktu pengeringan kulit kopi 
memberikan pengaruh terhadap kadar kafein. Kadar kafein pada teh celup cascara mengalami penurunan seiring 
dengan semakin lamanya waktu pengeringan yang disebabkan oleh adanya pelayuan sebelum pengeringan. Hal ini 
sesuai dengan pedapat Tejasari  et al. (2010) yang menyatakn bahwa pelayuan mengakibatkan hilangnya sebagian 
besar kafein pada kopi karena karbondioksida yang ada di udara, karbondioksida ini mampu menghilangkan 
sebagian besar kafein dalam teh sehingga memecah ikatan senyawa kompleks kafein, kemudian senyawa kafein 
menjadi bebas dengan udara yang lebih kecil dan mudah bergerak kemudian diperkuat oleh Clifford (1985) yang 
menyatakan bahwa dekafenisasi atau pengurangan kafein pada kopi dilakukan pada suhu 50-90ºC. Dimana kafein 
pada teh saat pelayuan sudah memecah sehingga pada saat dioven kafein terhidrolisis menjadi senyawa yang 
mudah larut dalam air dan keluar melalui penguapan saat pemanasan. Menurut SNI 01-7152-2006 batas maksimal 
kafein dalam makanan dan minuman adalah 50 mg/sajian. Kafein pada dosis rendah dapat meningkatkan 
kewaspadaan, mengurangi rasa kantuk dan menambah semangat, relaksasi otot polos terutama otot polos bronkus 
dan stimulasi otot jantung. Perlakuan terbaik kadar kafein teh celup cascara adalah perlakuan T1 dengan lama waktu 
pengeringan 4 jam (0,31 mg/g) 

Berdasarkan hasil analisis aktivitas antioksidan pada Tabel 1. dapat dilihat bahwa lama waktu pengeringan 
kulit kopi memberikan pengaruh terhadap aktivitas antioksidan. aktivitas antioksidan pada teh celup cascara 
mengalami penurunan seiring dengan semakin lamanya waktu pengeringan. Hal ini sesuai dengan pendapat Husni 
et al. (2014) yang menyatakan bahwa pemanasan yang cukup lama dapat menurunkan aktivitas antioksidan 
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dikarenakan antioksidan akan rusak oleh panas dan pemasakan. Semakin tinggi suhu dan lama pegeringan 
mengakibatkan senyawa metabolism sekunder yang bertindak sebagai antioksidan menjadi rusak. Selain proses 
pengeringan, lama pelayuan juga mempengaruhi aktivitas antioksidan. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Kusumaningrum et al. (2013) yang menyatakan bahwa semakin lama proses pelayuan akan menurunkan aktivitas 
antioksidan teh akibat teroksidasinya beberapa senyawa karena aktivitas enzim. Aktivitas antioksidan pada teh 
cascara dipengaruhi oleh kandungan asam klorogenat tinggi yang terdapat pada kulit kopi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Farah et al. (2000) yang menyatakan bahwa asam klorogenat merupakan komponen fenol utama dalam 
buah kopi yang memiliki konsentrasi tinggi yaitu 90% dari total fenol, dimana asam klorogenat di bentuk dari asam 
kafeat dan asam quinat. Senyawa polifenol yang ada pada limbah kulit kopi adalah flavon3-ol, asam hidroksimat, 
flavonol, antosianin, katekin, epikatekin, runin, tanin dan asam ferulat (Equivel dan Jimenez, 2012). Atioksidan pada 
tubuh berfungsi untuk membantu menangkal efek pengerusakan oleh senyawa radikal bebas seperti kanker, 
diabetes dan penurunan respon tubuh, semakin tinggi kandungan antioksidan dalam bahan pangan maka semakin 
baik bagi tubuh. Perlakuan terbaik aktivitas antioksidan teh celup cascara adalah perlakuan T1 dengan lama waktu 
pengeringan 4 jam (39,43%) 
 

Hasil analisis warna teh celup cascara yang telah dioven dengan variasi lama waktu yang berbeda dapat 
dilihat pada ilustrasi 1.  

 
Ilustrasi 1. Hasil Analisis Warna Teh Celup Cascara 

 
Berdasarkan Ilustrasi 1. diatas dapat dilihat bahwa variasi lama waktu pengeringan kulit kopi memberikan 

pengaruh nyata terhadap warna teh celup cascara. Dapat dilihat bahwa warna seduhan teh celup cascara T1, T2, 
T3 dan T4 berturut-turut semakin berwarna coklat pekat/gelap, hal yang disebabkan oleh kandungan tanin yang 
semakin meningkat siring dengan waktu lama waktu pengeringan. Hal ini sesuai dengan pendapat Towaha (2013) 
yang menyatakan bahwa tingginya kadar tanin dalam bahan maka seduhan teh yang dihasilkan semakin pekat. 
Pada saat the diseduh maka tanin akan terlarut dan kemudaian teroksidasi dan menghasilkan theaflavin dan 
thearubigin yang menyebabkan warna teh akan semakin gelap. Kemudian diperkuat oleh Samanta et al. (2015) yang 
menyatakan bahwa theaflavin merupakan komponen pemberi warna merah coklat, sedangkan thearubigin 
merupakan komponen pemberi warna kuning keemasan pada teh. Faktor lain yang mempengaruhi adalah reaksi 
maillard antara gula pereduksi dengan gugus amin bebas dari asam amino atau protein pada kulit kopi. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Nafisah dan Widyaningsih (2018) yang menyatakan bahwa kulit kopi mengandung protein sebesar 
8,9% dan gula 4,1% sehingga reaksi maillard dapat terjadi dan menimbulkan pencoklatan pada bahan pangan. 
Perlakuan T1 dengan waktu pengeringan 4 jam menghasilkan warna seduhan terbaik yaitu kuning keemasan.  
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil yang telah diperoleh maka dapat disimpulkan bahwa semakin lama waktu pengeringan 
kulit kopi memberikan pengaruh pada teh celup cascara yaitu pada kadar tanin, kadar abu yang semakin meningkat, 
aktivitas antioksidan, kadar kafein dan kadar air semakin menurun seiring lamanya waktu pengeringan dan warna 
seduhan yang semakin coklat/gelap. Perlakuan lama waktu pengeringan kulit kopi yang terbaik yaitu pengeringan 
selama 4 jam dengan kadar air 8,03%, kadar abu 5,15%, kadar tanin 124,99 ppm, kadar kafein 0,31 mg/g dan 
aktivitas antioksidan 39,43 % serta warna seduhan kuning keemasan. 
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