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ABSTRAK

Komoditas kopi Arabika di Kabupaten Bangli provinsi Bali pada Tahun 2018 mencapai
sebesar 2.252 Ton. Tingginya hasil perkebunan kopi ini berdampak dengan tingginya hasil limbah
kulit buah kopi pasca panen yang dihasilkan. Limbah kulit kopi yang dihasilkan rata-rata mencapai
16,37% atau setiap pengolahan buah kopi akan dihasilkan 45% kulit kopi, 10% lender, 5% kulit ari
dan 40% biji kopi. Pemanfaatan limbah kulit kopi dilakukan dengan mengolahnya menjadi teh
cascara. Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengeringan dan rasio
penyeduhan terhadap total asam, pH dan warna teh cascara kopi arabika (Coffea arabika L.).
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) Faktorial; dengan 2 faktor perlakuan.
Faktor I adalah cara pengeringan (sinar matahari:oven) dan faktor II adalah rasio penyeduhan teh
kering : air (1:200; 3:200; 5:200) dengan 4 kali ulangan. Total asam ditentukan dengan metode
iodometri, Derajat keasaman (pH) ditentukan dengan pH meter, dan Warna dengan colour reader.
Hasil analisa menunjukkan metode pengeringan sinar matahari memiliki total asam tinggi dan
sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan yaitu pada rasio penyeduhan 5:200 (0,64%). Derajat
keasaman (pH) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari memiliki pH rendah sejalan
dengan peningkatan rasio penyeduhan yaitu pada rasio penyeduhan 5:200 (5,69). Warna pada air
seduhan ditunjukkan dari Nilai kecerahan (L*) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari
menghasilkan nilai kecerahan lebih rendah sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan berkisar
antara 0,43-0,76%. Nilai kemerahan (a*) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari
menghasilkan nilai kemerahan tinggi sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan berkisar antara
(39,49-49,12%). Nilai Kekuningan (b*) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari
menghasilkan nilai kecerahan lebih rendah sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan berkisar
antara (-21,16- -27,74%).

Kata kunci: Cascara, Pengeringan, Rasio Penyeduhan, Total Asam, Warna

1. Pendahuluan
Komoditas kopi Arabika di Kabupaten Bangli provinsi Bali pada Tahun 2018

mencapai sebesar 2.252 Ton (BPS Bali, 2020). Tingginya hasil perkebunan kopi ini
memiliki dampak dengan tingginya hasil limbah kulit buah kopi pasca panen yang
dihasilkan. Limbah kulit kopi yang dihasilkan rata-rata mencapai 16,37% atau setiap
pengolahan buah kopi akan dihasilkan 45% kulit kopi, 10% lender, 5% kulit ari dan 40%
biji kopi. Dengan demikian untu tahun 2018 limbah kulit kopi yang dihasilkan dapat
menvapai 1.013 ton limbah kulit kopi per tahunnya.

Selama ini limbah kulit buah kopi belum banyak dilakukan penanganannya, yang
sudah dilakukan digunakan sebagai pupuk. Limbah kulit buah kopi dapat meyebabkan
kontaminasi dan masalah lingkungan sehingga perlu dilakukan pengembangan dan
pemanfaatan kulit buah kopi sebagai alternative bahan baku untuk produksi makanan dan
minuman (Rathinavelu dan Graziosi, 2005). Pengembangan sumber daya alam dengan
mengolah limbah kulit kopi menjadi produk diversifikasi pangan yang memiliki nilai guna
tinggi seperti teh kulit buah kopi “cascara”. Proses pengolahan kopi degan metode basah
dihasilkan kulit buah kopi segar yaitu sekitar 40-45% (Dias et al, 2015). Kopi arabika
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merupakan jenis kop| yang memlllkl kualitas pallng baik siantara jenis kop| lainnya
sehingga pada proses pengolahannya umumnya menggunakan metode basah untuk
menghasilkan biji kopi dengan kualitas baik dan memiliki nilai jual yang tinggi.

Kulit buah kopi segar mengandung protein kasar 6.11%, serat kasar 18.69%, tanin
2.47%, kafein 1.36%, lignin 52.59%, lemak 1.07%, abu 9.45%, Ca 0.23%, dan P 0.02%,
selain itu juga mengandung beberapa senyawa metabolit sekunder yaitu kafein dan
golongan polifenol. Mayasari et al., (2000) dalam Sumihati et al., (2011). Adanya
informasi mengenai senyawa-senyawa fungsional yang ada pada kulit buah kopi perlu juga
didukung dengan informasi mengenai sifat fisik meliputi total asam, pH dan warna dari
seduhan the kulit kopi “cascara”. Sehingga perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh
metode pengeringan dan rasio penyeduhan terhadap total asam, pH dan warna teh
Cascara kopi arabika.

2. Metode
Pembuatan Cascara dan seduhan Cascara
Kulit buah kopi (ceri kopi) arabika dengan tingkat kematangan yang baik dicirikan

memiliki warna merah. Semua sampel dicuci, kemudian ditiriskan, lalu dilakukan
pengeringan dengan dua metode pengeringan yaitu perlakuan pengeringan pertama
dengan sinar matahari lama pengeringan 20 jam dan pengeringan kedua dengan
pengovenan pada suhu 40°C selama 60 menit. Setelah kering dilakukan pengecilan ukuran
dengan menggunakan blander, penimbangan 1gram, 3gram dan 5 gram lalu dikemas
dalam kantong teh celup. Teh diseduh dengan air mendidih dengan rasio teh dan air
(1g:200ml); (3g:200ml) dan (5g:200ml).

Penentuan Total Asam

Analisis total asam menggunakan metode iodometri (Ranggana, 1997).
Pengukuran dilakukan dengan menambahkan indikator PP (Phenolphtalein) pada sampel
uji kemudian dititrasi menggunakan larutan NaOH 0.10 N hingga sampel berwarna merah
muda.

Derajat Keasaman (pH)

Analisis derajat asam atau pH menggunakan alat pH meter (AOAC, 1990).
Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan alat pada sampel uji beberapa saat hingga
dihasilkan nilai pH yang konstan atau stabil kemudian dicatat hasilnya.

Warna

Warna seduhan cascara meliputi (1) Nilai Kecerahan (L*) yang ditunjukkan dengan
gelap terangnya (kecerahan) suatu warna; (2) Nilai Kemerahan (a*) dan (3) Nilai
Kekuningan (b*). Analisis warna menggunakan alat color reader (Yuwonno dan Susanto,
1998).

3. Hasil dan Pembahasan
Total Asam
Total asam pada seduhan cascara yang dihasilkan dari 6 perlakuan dapat dilihat
pada Gambar 1. Menunjukkan bahwa total asam cenderung mengalami peningkatan yang
disebabkan oleh meningkatnya rasio penyeduhan. Hasil uji Anova menunjukkan nilai
signifikasi 0,000 < 0,005 hal ini menunjukkan semua perlakuan yang diberikan
berpengaruh nyata terhadap total asam pada seduhan cascara yang dihasilkan.
Berdasarkan hasil analisa total asam pada seduhan cascara menunjukkan diperoleh
rata-rata pada sampel (oven) rasio penyeduhan 1:200 sebesar 0,42+0,01%; 3:200
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sebesar 0,58+0,03% dan 5:200 sebesar 0,63+0,01%. Sedangkan totaI asam rata-rata
pada sampel (sinar matahari) rasio penyeduhan 1:200 sebesar 0,55+0,01%; 3:200
sebesar 0,62+0,01% dan 5:200 sebesar 0,64+0,01%.
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Gambar 1. Grafik Total Asam (%) Seduhan Cascara

Pada Gambar 1. Menunjukkan bahwa perlakuan awal bahan dengan pengeringan
sinar matahari mengahasilkan seduhan cascara dengan total asam tinggi dibandingkan
dengan seduhan casacara dengan pengeringan oven. Menurut William (2005) pengeringan
dapat merusak komponen asam-asam organik pada bahan. Diduga hal ini disebabkan
karena pada perlakuan cascara pengeringan oven menyebabkan terurainya senyawa-
senyawa asam organik sehingga menghasilkan total asam yang lebih rendah. Sedangkan
pada perlakuan pengeringan sinar matahari dimungkinkan masih banyaknya komponen
senyawa organik yang terkandung dalam bahan dan menghasilkan total asam yang lebih
tinggi.

Total asam cenderung mengalami peningkatan vyang disebabkan oleh
meningkatnya rasio penyeduhan. Pengeringan dengan sinar matahari menghasilkan
seduhan pH yang lebih rendah karena proses pengeringannya berlangsung lebih lambat
sehingga memungkinkan terjadinya fermentasi saelama proses pengeringan berlangsung.
Kadar asam berbanding terbalik dengan pH seduhan. Semakin rendah nilai total asam
maka nilai pH akan semakin meningkat karena jumlah total asam yang semakin sedikit
(Roswitha, 2006). Hal ini sesuai dengan hasil analissi total asam simana hsil pengeringan
sinar matahari memiliki pH lebih rendah sedangkan total asam tinggi dan metode
pengeringan oven yang memiliki pH tinggi dan total asam yang rendah.

Derajat Keasaman (pH)

Derajat keasaman (pH) pada seduhan cascara yang dihasilkan dari 6 perlakuan
dapat dilihat pada Gambar 2. Menunjukkan bahwa derajat keasaman (pH) cenderung
mengalami penurunan yang disebabkan oleh meningkatnya rasio penyeduhan. Hasil uji
Anova menunjukkan nilai signifikasi 0,000 < 0,005 hal ini menunjukkan semua perlakuan
yang diberikan berpengaruh nyata terhadap pH pada seduhan cascara yang dihasilkan.
Berdasarkan hasil analisa pH pada seduhan cascara menunjukkan diperoleh rata-rata pada
sampel (oven) rasio penyeduhan 1:200 sebesar 7,08+0,12; 3:200 sebesar 6,93+0,02 dan
5:200 sebesar 6,88+0,02. Sedangkan pH rata-rata pada sampel (sinar matahari) rasio
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penyeduhan 1:200 sebesar 6,84+0,01; 3:200 sebesar 6,69+0,03 dan 5:200 sebesar
5,69+0,02.

Metode pengeringan sinar matahari mengahasilkan seduhan pH yang lebih rendah
karena proses pengeringannya yang berlangsung lebih lambat sehingga memungkinkan
terjadinya fermentasi selama proses pengeringan berlangsung. Kulit buah kopi
mengandung karbohidrat 35%, protein 5,2%, serat 30,8% dan pulp atau daging buah
yang melekat pada kulit buah kopi mengandung protein 8,9%, gula 4,1%, kandungan
komponen-komponen inilah yang memungkinkan terjadinya fermentasi oleh
mikroorganisme salaam proses pengeringan terutama pengeringan lambat dengan sinar
matahari (Kurniawati, 2015).
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Gambar 2. Grafik Derajat Keasaman (pH) Seduhan Cascara

Pada seduhan cascara yang diperoleh dari pengeringan oven memiliki nilai pH lebih
tinggi dibandingkan dengan seduhan cascara yang diperoleh dari pengeringan sinar
matahari. Menurut William (2005) pengeringan dapat merusak komponen asam-asam
organik pada suatu bahan. Sehingga dapat diketahui bahwa pada perlakuan pengeringan
oven yang diduga dapat menyebabkan terurainya senyawa-senyawa asam organik
sehingga menghasilkan pH yang lebih tinggi. Sedangkan pada pengeringan sinar matahari
dimungkinkan masih banyak komponen senyawa asam organik yang terkandung dalam
bahan dan menghasilkan pH yang rendah. Menurut Caraka (2013) penambahan air dapat
menurunkan konsentrasi keasaman dari asam yang terkandung di dalam suatu bahan.
Berlaku juga untuk seduhan cascara yang dihasilkan, dimana semakin tinggi rasio
penyeduhan yang digunakan akan semakin menurunkan pH seduhan cascara.

Warna

Warna seduhan cascara meliputi (1) Nilai Kecerahan (L*) yang ditunjukkan dengan
gelap terangnya (kecerahan) suatu warna; (2) Nilai Kemerahan (a*) dan (3) Nilai
Kekuningan (b*). Hasil analisa warna dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil AnaI|S|s Warna Seduhan Cascara pada Rasio Penyeduhan

Rasio Prarameter
Penyeduhan Nilai Kecerahan Nilai Kemerahan Nilai Kekuningan
(L*) (a*) (b*)

ovi 2.1140e +0,279 11.71602+1,016 -10.97809+0,676
ov3 0.8920¢ +0,069 31.8380°+1,153 -16.5100°+1,617
oV5 0.6820°+0,171 36.0840°+1,655 -20.8620°+2,614
SM1 0.7600%4 £0,085 39.49809+2,987 -21.1580°+0,811
SM3 0.5480%*+0,091 43.3780°+1,799 -27.7360%+1,191
SM5 0.4260°+0,039 49.,1180f+1,297 -22.8340°+0,939

*Angka merupakan rata-rata + standar deviasi

*Huruf notasi yang berbeda menunjukkan adanya beda nyata pada taraf signifikansi (P<0,05)

*Skor parameter : L (lightness) = 0 (hitam) hingga 100 (putih); a = 0 hingga +100 untuk merah dan 0 hingga
-80 untuk hijau; b = 0 hingga +70 untuk kuning dan 0 hingga -70 untuk biru

a. Nilai Kecerahan (L¥*)

Nilai kecerahan (Lightness) menunjukkan gelap terangnya (kecerahan) suatu
warna (Winarno, 2004). Notasi L menyatakan parameter kecerahan (lightness) yang
mempunyai nilai ) (hitam) sampai 100 (putih) (Hutching, 1999). Rasio penyeduhan
terhadap nilai kecerahan (L*) seduhan cascara disajikan pada Tabel 1. Nilai kecerahan
diperoleh pada sampel (oven) rasio penyeduhan 1:200; 1:300 dan 1:500 berkisar antara
0,68-2,11%. Sedangkan Nilai kecerahan diperoleh pada sampel (sinar matahari) rasio
penyeduhan 1:200; 1:300 dan 1:500 berkisar antara 0,43-0,76%. Hasil uji Anova
menunjukkan nilai signifikasi 0,000 < 0,005 hal ini menunjukkan semua perlakuan yang
diberikan berpengaruh nyata terhadap Nilai kecerahan (L*) pada seduhan cascara yang
dihasilkan.

Pada hasil menunjukkan bahwa nilai kecerahan (L*) seduhan cascara cenderung
mengalami penurunan yang disebabkan oleh meningkatnya rasio penyeduhan.
Pengeringan sinar matahari menghasilkan seduhan cascara dengan nilai kecerahan (L*)
yang lebih rendah dibandingkan dengan seduhan cascara dengan menggunakan oven. Hal
ini disebabkan karena pada proses pengeringan dengan sinar matahari menggunakan
suhu rendah sehingga enzim polifenol oksidase masih aktif bekerja dan mengoksidasi
senyawa polifenol pada bahan sehingga terjadi reaksi pencoklatan (browning) dan
menghasilkan komponen warna gelap (Yulianto, 2006). Selain itu, warna seduhan cascara
dengan pengeringan sinar matahari lebih gelap karena saat pengeringan juga terjadi
pelepasan tanin. Tanin dapat meyebabkan warna seduhan semakin gelap sehingga
semakin tinggi kadar tanin dalam bahan, semakin gelap teh yang dihasilkan.

Pada Tabel 1. juga menunjukkan bahawa rasio penyeduhan cascara juga
mempengaruhi tnilai kecerahan (L*) pada seduhan cascara yang dihasilkan. Semakin
tinggi rasio penyeduhan yang digunakan akan menurunkan nilai kecerahan (L*) seduhan
cascara sehingga menghasilkan warna seduhan cascara yang semakin gelap. Semakin
kecil nilai kecerahan maka kecerahannya semakin berkurang, hal tersebut disebabkan oleh
warna cascara yang semakin cokelat. Hal tersebut berhubungan dengan perlakuan
oksidasi enzimatis karena oksidasi enzimatis ini berperan dalam mengubah kandungan
senyawa tanin menjadi theaflavin dan thearubigin. Menurut Rohdiana (2006), Theaflavin
berperan dalam penentuan kecerahan warna seduhan the (kuning kemerahan) dan
Theaflavin merupakan senyawa yang sulit larut dalam air dan berperan dalam menentukan
kemantapan warna seduhan teh (merah kecoklatan agak gelap).
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b Nilai Kemerahan (a*)
Pengaruh perlakuan awal bahan dan rasio penyeduhan terhadap nilai kemerahan
(a*) seduhan cascara disajikan pada Tabel 1. Nilai kemerahan diperoleh pada sampel
(oven) rasio penyeduhan 1:200; 1:300 dan 1:500 berkisar antara 11,71-36,08%.
Sedangkan Nilai kemerahan diperoleh pada sampel (sinar matahari) rasio penyeduhan
1:200; 1:300 dan 1:500 berkisar antara 39,49-49,12%. Hasil uji Anova menunjukkan nilai
signifikasi 0,000 < 0,005 hal ini menunjukkan semua perlakuan yang diberikan
berpengaruh nyata terhadap Nilai Kemerahan (a*) pada seduhan cascara yang dihasilkan.
Pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa nilai kemerahan (a*) seduhan cascara
cenderung mengalami kenaikan yang disebabkan oleh meningkatnya rasio penyeduhan.
Metode pengeringan sinar matahari menghasilkan seduhan cascara dengan nilai
kemerahan (a*) yang lebih tinggi dibandingkan dengan seduhan cascara dengan
pengeringan oven. Hal ini disebabkan karena pada proses pengeringan dengan sinar
matahari menggunakan suhu rendah sehingga beberapa enzim polifenol oksidase masih
aktif bekerja dan mengoksidasi senyawa-senyawa polifenol pada bahan sehingga terjadi
reaksi pencoklatan (browning) dan menghasilkan komponen warna gelap (Yulianto, 2006).
Menurut Heeger (2017), kulit buah kopi juga memiliki kandungan senyawa katekin,
epikatekin dan asam ferulat namun dalam jumlah yang tidak terlalu tinggi. Berdasarkan
penelitian Towaha (2013) menyatakan bahwa katekin teroksidasi selama proses
pengeringan terutama pengeringan sinar matahari yang berlangsung lambat dan dengan
suhu yang relative rendah. Katekin yang teroksidasi pada the akan menghasilkan
theaflavin dan thearubigin yang ada pada air seduhan, maka warna the akan semakin
gelap. Hali ini disebabkan karena theaflavin merupakan komponen pemberi warna coklat,
sedangkan thearubigin merupakan komponen pemberi warna kuning keemas an pada teh.
Pada Tabel 1. Juga menunjukkan bahwa semakin tinggi rasio penyeduhan cascara
maka tingkat kemerahan (a*) seduhan cascara yang dihasilkan semakin meningkat.
Warna merah pada seduhan cascara disebabkan karena adanya enzim polifenol oksidase.
Reaksi ini disebut reaksi pencoklatan. Menurut Winarno (2004) adanya beberapa hal yang
dapat menyebabkan reaksi pencoklatan, salah satunya adalah keberadaan enzim. Reakasi
pencoklatan enzimatis adalah proses kimia yang terjadi pada sayuran dan buah-buahan
oleh enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen warna coklat.

c. Nilai Kekuningan (b¥*)

Pengaruh perlakuan awal bahan dan rasio penyeduhan terhadap nilai kekuningan
(b*) seduhan cascara disajikan pada Tabel 1. Nilai kuningan diperoleh pada sampel (oven)
rasio penyeduhan 1:200; 1:300 dan 1:500 berkisar antara -10,98 - -20,86%. Sedangkan
Nilai kekuningan diperoleh pada sampel (sinar matahari) rasio penyeduhan 1:200; 1:300
dan 1:500 berkisar antara -21,16 - -27,74%. Hasil uji Anova menunjukkan nilai signifikasi
0,000 < 0,005 hal ini menunjukkan semua perlakuan yang diberikan berpengaruh nyata
terhadap Nilai Kekuningan (b*) pada seduhan cascara yang dihasilkan.

Pengaruh metode pengeringan dan rasio penyeduhan cascara terhadap nilai
kekuningan (b*) seduhan cascara ditunjukkan pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa nilai
kekuningan (b*) seduhan cascara cenderung mengalami penuruanan yang disebabkan
oleh meningkatnya rasio penyeduhan. Metode pengeringan sinar matahari menghasilkan
nilai kekuningan seduhan cascara lebih rendah dibandingkan seduhan cascara yang
dikeringkan dengan metode oven. Berdasarkan penelitian Pusat Penelitian dan
Pengembangan Perkebunan (2013), senyawa katekin pada kulit buah kopi yang
teroksidasi pada cascara akan menghasilkan theaflavin dan thearubigin yang menentukan
warna air seduhan cascara. Theaflavin merupakan komponen pemberi warna merah
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coklat sedangkan thearublgln merupakan komponen pemberi warna kuning keemasan
pada cascara.

4. Simpulan

Hasil analisa menunjukkan metode pengeringan sinar matahari memiliki total asam
tinggi dan sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan yaitu pada rasio penyeduhan
5:200 (0,64%). Derajat keasaman (pH) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari
memiliki pH rendah sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan yaitu pada rasio
penyeduhan 5:200 (5,69). Warna pada air seduhan ditunjukkan dari Nilai kecerahan (L*)
menunjukkan metode pengeringan sinar matahari menghasilkan nilai kecerahan lebih
rendah sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan berkisar antara 0,43-0,76%. Nilai
kemerahan (a*) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari menghasilkan nilai
kemerahan tinggi sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan berkisar antara (39,49-
49,12%). Nilai Kekuningan (b*) menunjukkan metode pengeringan sinar matahari
menghasilkan nilai kecerahan lebih rendah sejalan dengan peningkatan rasio penyeduhan
berkisar antara (-21,16- -27,74%).
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