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RINGKASAN
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Teh Cascara merupakan teh yang dibuat dari kulit buah kopi arabika
maupun robusta yang dikeringkan. Dari segi rasa, cascara tidak berasa seperti kopi
dan dari segi kandungannya cascara juga tidak memiliki kafein yang tinggi seperti
minuman yang dibuat menggunakan biji kopi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui perbedaan karakteristik sifat kimia pada teh cascara dari kulit kopi.

Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) yang
terdiri dari 2 faktor, faktor pertama jenis pengolahan yaitu natural, fullwash, dan
wine. Dan jenis pengeringannya adalah pengeringan angin-angin, matahari, dan
oven dengan ulangan sebanyak 2 kali. Kulit kopi robusta pengaron diolah melalui
berbagai jenis pengolahan kopi dan pengeringan. Parameter yang diuji antara lain:
kadar air, kadar abu, total asam tertitrasi dan uji hedonik. Uji hedonik yang diujikan
adalah Teh seduhan terdiri dari warna, rasa, tekstur dan aroma. Analasis data yang
digunakan adalah uji ANOVA (Analysis of Variance) dengan a 5% dan uji DMRT
untuk kadar air, kadar abu dan total asam tertitrasi. Analisis data menggunakan uji
Kruskal Wallis dan uji Tukey dengan o 0,05% untuk hedonik dan skoring warna,
tekstur, aroma dan rasa.

Teh cascara terbaik didapat dari pengolahan kopi metode wine dengan
pengeringan oven, dengan karakteristik kadar air sebesar 8,8%, kadar abu sebesar
7,89%, dan total asam tertitrasi sebesar 0,0559%. Cascara dengan metode
pengolahan wine dengan pengeringan oven juga memiliki kadar abu yang sudah
sesuai dengan ketetapan SNI dan mempunyai total asam yang sangat rendah. Hasil
uji sensori panelis menyukai warna produk teh cascara dari hasil pengolahan wine
dengan pengeringan oven dengan karakteristik warnanya yang pekat, aroma yang
harum dari produk teh cascara, panelis agak suka dengan tekstur cair yang
dihasilkan produk dan rasa dominan yang pahit.
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Summary

Muhammad Ridwan, The Characteristics of Cascara Tea from Pengaron Robusta
Coffee Skin Based on Coffee Processing and Drying guided by Rini Hustiany and
Dessy Maulidya Maharani

Cascara tea is tea made from the dried skins of Arabica and Robusta coffee
berries. In terms of taste, cascara doesn't taste like coffee and in terms of its content,
cascara also doesn't have high caffeine like drinks made using coffee beans. This
study aims to determine the differences in the chemical characteristics of cascara
tea from the coffee skin.

The research design used a group randomised design ( RBD ) consisting of
2 factors, the first factor was the type of processing, which is natural, fullwash, and
wine. And the type of drying is air-drying, sun drying, and oven drying with a repeat
of 2 times. Pengaron robusta coffee skin was processed through various types of
coffee processing and drying. The parameters tested included: moisture content,
ash content, total titratable acid and hedonic test. The hedonic test tested was
brewed tea consisting of colour, taste, texture and aroma. The data analysis used
was the ANOVA (Analysis of Variance) test with a« 5% and the DMRT test for water
content, ash content and total titrated acid. Data analysis used Kruskal Wallis test
and Tukey test with a 0.05% for hedonic and scoring color, texture, aroma and
taste.

The best cascara tea is obtained from coffee processing using the wine
method with oven drying, with characteristics of a water content of 8.8%, an ash
content of 7.89%, and a total titrated acid of 0.0559%. Cascara with the wine
processing method with oven drying also has an ash content that is in accordance
with the provisions of SNI and has a very low total acid. The sensory test results of
the panelists liked the color of the cascara tea product from wine processing by
drying the oven with its thick color characteristics, the fragrant aroma of the
cascara tea product, the panelists rather liked the liquid texture produced by the
product and the dominant bitter taste.
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