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ABSTRACT  

  

Several important chemical components are still present in coffee skin, although they have not yet been put to 
much use. This study aims to determine the physical and chemical quality as well as the antioxidant activities of 
cascara tea, which is produced from the skin of Papuan arabica coffee. Coffee skins are gathered by The Highland 
Roastery Café from several Papuan coffee producers. Cascara is used to make tea, which is packaged in tea bags 
after being sun-dried. The analysis of physical and chemical quality is in accordance with SNI 3753: 2014. Physical 
and chemical quality parameters for tea include the condition of the steeping water, moisture content, ash content, 
crude fiber, phytochemicals, polyphenols, and caffeine levels. It is possible to measure antioxidant activity using 
the DPPH technique. The physical and chemical characteristics of cascara tea manufactured from Papuan arabica 
coffee skins are as follows: typical brewing water conditions, moisture content, total ash content, and crude fiber 
are all 13.00 ± 0.11%, 10.96 ± 0.12%, and 40.55 ± 0.14%, respectively. Phytochemical screening showed that cascara 
tea contains alkaloids, terpenoids, saponins, and polyphenols, with a total polyphenol content of 1.33 ± 0.05% and 
caffeine of 0.44 ± 0.05%. Cascara Papua tea exhibits strong levels of antioxidant activity with an IC50 of 13.96 ppm. 
Therefore, it can be concluded that cascara tea, which is made from arabica coffee skins from Papua and sun-dried, 
has a physical and chemical quality that complies with the standards. and can be used as an antioxidant beverage 
to increase endurance.  
 

Key words: cascara; coffee skin; arabica coffee; physical and chemical quality; antioxidant.   
 
 

PENDAHULUAN  
 

Kopi merupakan salah satu komoditas 
perdagangan terbesar di dunia dengan nilai 
ekonomi yang menjanjikan. Produksi kopi secara 
global mencapai 175.347.000 karung (kapasitas 60 
kg) (International Coffee Organization, 2021). Ada 
dua jenis kopi yang diproduksi secara luas di 
dunia, yaitu kopi arabika dan kopi robusta. 
Produksi kopi arabika tinggi dibanding kopi 
robusta karena kualitas kopi arabika dinilai lebih 
unggul. Produksi kopi menghasilkan produk 

utama berupa biji hijau yang diolah menjadi 
minuman populer di dunia karena memiliki 
aroma dan cita rasa yang khas serta diyakini 
memberikan banyak manfaat bagi tubuh. Selain 
produk utama, produksi kopi menghasilkan 
produk samping berupa sekam ceri, bubur ceri, 
kulit perak dan ampas kopi dalam jumlah yang 
melimpah.  

Produk samping kopi dapat dimanfaatkan 
sebagai pakan ternak dan bahan baku pembuatan 
kompos (de Melo Pereira et al., 2020). Sekam ceri 
(kulit kopi) dan bubur ceri mengandung banyak 
selulosa dan hemilosa yang dapat dimanfaatkan 
dalam produksi papan partikel (Bekalo & 
Reinhardt, 2010). Di negara Eropa, produk 
samping kopi telah dikembangkan dalam industri 
makanan dan minuman. Sekam ceri yang 
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dikeringkan dimanfaatkan sebagai minuman, 
pembuatan alkohol, campuran rempah-rempah, 
sumber serat makanan dan ekstraksi kafein 
(Klingel et al., 2020). Sekam ceri yang dikeringkan 
dikenal dengan nama cascara. Pemanfaatan 
cascara sebagai minuman dikenal dengan istilah 
teh cascara  

Teh cascara mulai banyak diproduksi dan 
dijual secara online dengan harga yang cukup 
tinggi baik dalam bentuk teh kering maupun teh 
celup. Kualitas teh cascara dipengaruhi oleh jenis 
kulit kopi, metode pengeringan dan teknik 
penyeduhan. Pengeringan menggunakan sinar 
matahari selama kurang lebih 20 jam dan rasio 
penyeduhan 3 : 100 merupakan metode terbaik 
untuk menghasilkan teh cascara yang memiliki 
aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 sebesar 223, 
96 ppm (Nafisah et al., 2018). Aktivitas biologi 
tersebut berasal dari metabolit yang terkandung 
dalam cascara.  

Menurut penelitian, cascara mengandung 8–
11% protein, 0,5–3% lipid, 3–7% mineral,  58-85% 
karbohidrat, 1% kafein, dan  5% tanin (Franca et 
al., 2009). Adanya kandungan protein, me-
mungkinkan cascara digunakan sebagai tepung 
tambahan dalam pembuatan roti (Eckhardt et al., 
2022). Cascara mengandung metabolit penting, 
yaitu komponen fenolik, asam klorogenat, asam 
protokatekuat, dan trigonelin (Cangussu et al., 
2021). Asam klorogenat dan trigonelin memiliki 
potensi sebagai antioksidan, antiinflamasi, 
antimutagen, antikanker, antidiabetes, dan 
antimikroba (Munyendo et al., 2021). Pengukuran 
GC-MS dapat mengidentifikasi 151 senyawa 
volatil dalam cascara, sedangkan LC-MS dapat 
mengidentifikasi 51 senyawa non-volatil  yang 
terdiri 7 gula, 6 asam organik, 3 metilxantin dan 35 
polifenol (Pua et al., 2021). Cascara dari negara-
negara di Amerika Latin teridentifikasi 
mengandung 53 senyawa volatil dengan senyawa 
dominan berupa aldehid, asam, alkohol, ester dan 
keton (de Paula et al., 2022). Cascara mengandung 
asam lemak seperti asam palmitat, stearat, oleat 
dan linoleat dalam jumlah sedikit sedangkan 

kandungan seratnya cukup tinggi sehingga aman 
untuk dikonsumsi (Bobková et al., 2022).  

Pada tahun 2020, produksi kopi di Papua 
mencapai 2.789 ton (BPS Provinsi Papua, 2020). 
Dari produksi tersebut, dihasilkan kulit ceri yang 
cukup melimpah, namun belum dimanfaatkan 
secara maksimal. Kulit ceri dapat dikeringkan 
menjadi cascara dan dimanfaatkan lebih lanjut 
sebagai bahan baku pembuatan teh cascara 
sehingga dapat menambah nilai ekonomi bagi 
masyarakat. Berdasarkan hal tersebut, maka 
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui mutu 
fisik dan kimia serta aktivitas antioksidan teh 
cascara yang dibuat dari kulit kopi arabika asal 
Papua. Hasil penelitian ini dapat menjadi data 
awal dalam pemanfaatan kulit kopi dan 
pengembangan produksi teh cascara di Papua.  

 

  
METODE PENELITIAN  

 

Waktu dan Lokasi Penelitian  
Penelitian ini dilakukan di labotarorium 

Kimia Analitik FMIPA Universitas Cenderawasih 
selama 6 bulan, yaitu bulan Mei–Oktober 2021.  

 
Alat dan Bahan 

Alat yang  digunakan dalam penelitian ini 
adalah peralatan gelas laboratorium, neraca 
analitik, blender, ayakan 7 mesh, termometer, hot 
plate, cawan krus, seperangkat alat soxhlet, corong 
pisah, buret, oven, furnace, penangas air, 
desikator, dan spektrofotometer UV-Vis.  

Bahan-bahan yang digunakan antara lain: kulit 
kopi arabika yang diperoleh dari petani kopi 
Papua melalui Café Highland Roastery, etanol p.a, 
metanol p.a, n-heksan, kloroform,  larutan asam 
sulfat, larutan natrium hidroksida, reagen Folin-
Ciocalteu, kafein, asam galat, natrium karbonat, 
DPPH,  akuades,  kertas saring Whattman bebas 
abu, dan kantong teh.  

 

Prosedur Kerja  
Pembuatan Teh Cascara  

Kulit kopi yang diperoleh dari Café Highland 
Roastery dibersihkan dari kotoran, dicuci bersih 
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dengan air mengalir dan dikeringkan di bawah 
cahaya sinar matahari selama + 2 minggu. Setelah 
kering, kulit kopi tersebut dihaluskan dengan 
blender dan diayak  menggunakan ayakan 7 
mesh. Kulit kopi yang lolos ayakan 7 mesh, 
selanjutnya dikemas dalam kantong teh. Masing-
masing kemasan kantong teh diisi 2 g cascara. 
Produk teh cascara yang dihasilkan selanjutnya 
disebut sebagai teh cascara Kukopa yang 
merupakan singkatan dari ―kulit kopi Papua‖.  
Teh cascara Kukopa disimpan dalam wadah 
kering yang tertutup rapat untuk pengujian 
selanjutnya.    

 
Pembuatan Air Seduhan Teh  

Pembuatan air seduhan teh mengacu pada 
SNI 3753:2014. Sebanyak 1 kantong teh yang berisi 
± 2 g teh cascara Kukopa dimasukkan ke dalam 
gelas beker dan diseduh dengan 200 mL akuades 
panas selama 6 menit sambil kantong teh 
digerakkan naik turun dalam air. Air seduhan 
yang diperoleh digunakan untuk pengujian 
keadaan air seduhan, skrining fitokimia, 
penentuan kadar kafein dan uji aktivitas 
antioksidan.  

 
Uji Mutu Fisik dan Kimia  

Parameter uji mutu fisik dan kimia teh 
cascara meliputi: keadaan air seduhan, kadar air, 
kadar abu total, kadar serat kasar, fitokimia, kadar 
polifenol dan kafein. Pengujian keadaan air 
seduhan, kadar air, kadar abu total, dan kadar 
serat kasar mengacu pada SNI 3753:2014 dengan 
beberapa modifikasi.  

 
1. Keadaan air seduhan  

Sejumlah air seduhan teh cascara Kukopa 
diambil, kemudian diamati warna, bau dan 
rasanya. Warna air seduhan teh dinyatakan 
dengan cara berikut: jika tidak terlihat warna 
asing, maka hasil dinyatakan khas produk teh dan 
jika terlihat warna asing, maka hasil dinyatakan 
tidak normal. Sementara itu, kriteria bau 
dinyatakan jika tidak tercium bau asing, maka 
hasilnya dinyatakan khas produk teh dan jika 

tercium bau asing, maka hasil dinyatakan tidak 
normal. Sama halnya dengan warna dan bau, rasa 
air seduhan teh juga dinyatakan khas produk teh 
jika tidak terasa asing dan dinyatakan tidak 
normal, jika terasa asing.  
2. Kadar air 

Sebanyak ± 2 gram sampel dimasukkan ke 
dalam cawan yang telah diketahui berat tetapnya 
kemudian dipanaskan menggunakan oven pada 
suhu 105 oC selama 3 jam. Pemanasan kembali 
dilakukan hingga diperoleh berat tetap.  

 
3. Kadar abu total 

Sebanyak ± 2 gram sampel dimasukkan ke 
dalam cawan yang telah diketahui berat tetapnya 
kemudian diabukan menggunakan furnace pada 
suhu 550 oC hingga pengabuan sempurna. 

 
4. Kadar serat kasar  

Sampel dihaluskan, kemudian ditimbang ± 2 
gram dan dimasukkan ke dalam gelas beker. Ke 
dalam gelas beker tersebut ditambahkan 50 mL 
larutan H2SO4 1,25%, kemudian dididihkan 
selama 30 menit menggunakan pendingin tegak. 
Selanjutnya, ke dalam campuran tersebut 
ditambahkan 50 mL larutan NaOH 3,25% dan 
dididihkan kembali selama 30 menit 
menggunakan pendingin tegak. Campuran 
tersebut disaring dalam keadaan panas 
menggunakan corong Buchner yang berisi kertas 
saring yang telah diketahui bobot tetapnya. 
Endapan pada kertas saring dicuci berturut-turut 
dengan larutan H2SO4 1,25% panas, air panas, dan 
etanol 96%. Selanjutnya kertas saring beserta 
isinya dikeringkan di oven pada suhu 105 oC, 
kemudian didinginkan dalam desikator dan 
ditimbang sampai bobot tetap. Jika kadar serat 
kasar lebih dari 1%, maka kertas saring dan isinya 
diabukan dan ditimbang sampai bobot tetap.  

 
5. Fitokimia 

Kandungan kimia air seduhan teh ditentukan 
melalui skrining fitokimia berdasarkan metode 
Harborne (1987) dengan beberapa modifikasi. 
Skrining fitokimia yang dilakukan meliputi: 



 MANGIWA et al., Analisis Mutu Fisik dan Kimia Teh Cascara                  

 
 
 
 

81 

alkaloid, flavonoid, terpenoid dan steroid, 
saponin, polifenol dan tanin.   

 
6. Kadar Polifenol 

Penentuan kadar polifenol mengacu pada SNI 
3753:2014. Polifenol terekstrak diukur secara 
kolorimetri menggunakan pereaksi Fenol Folin-
Ciocalteu dan asam galat sebagai standar 
kalibrasi. Larutan standar asam galat dibuat 
dengan melarutkan asam galat dalam metanol 
70%, kemudian diencerkan untuk mendapatkan 
seri konsentrasi 25, 50, 75, 100, dan 125 ppm. 
Sampel dihaluskan dan diaduk hingga homogen, 
kemudian dimasukkan ke dalam botol bertutup 
dan hindarkan dari cahaya. Sebanyak ± 0,2 gram 
sampel diekstraksi dengan metanol 70% (yang 
telah dipanaskan dalam penangas air pada suhu 
70 oC selama 30 menit). Ekstraksi dilakukan pada 
suhu 70 oC selama 10 menit dalam keadaan 
tertutup dan diaduk sesekali (pada menit ke 5 dan 
ke 10). Hasil ekstraksi didinginkan sampai suhu 
ruang dan disaring kemudian ditambahkan 
metanol 70% hingga tepat 10 mL. Hasil ekstrak 
kemudian dipipet sebanyak 1 mL, dimasukkan ke 
dalam labu takar 10 mL dan diencerkan dengan 
metanol 70% hingga tanda batas.  

Larutan seri konsentrasi standar asam galat 
maupun larutan ekstrak dipipet sebanyak 1 mL 
dan masing-masing dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi 10 mL, kemudian ditambahkan 5 mL 
pereaksi Folin-Ciocalteu 10%, lalu didiamkan 
selama 3–8 menit. Setelah itu, ke dalam  campuran 
tersebut ditambahkan 4 mL larutan Na2CO3  7,5% 
dan dikocok hingga homogen. Campuran 
didiamkan selama 50 menit, kemudian diukur 
absorbansinya menggunakan spektrofotometer 
UV-Vis pada panjang gelombang 765 nm. Kadar 
polifenol dihitung sebagai kadar asam galat 
dengan mengintrapolasikan absorbansi yang 
diperoleh ke dalam persamaan garis yang 
diperoleh dari kurva kalibrasi standar asam galat.   
 
7. Kadar Kafein 

Kadar kafein ditentukan dengan metode 
spektrofotometri UV-Vis dan absorbansinya 

diukur pada panjang gelombang 275 nm. 
Ekstraksi kafein dilakukan dengan metode 
ekstraksi cair-cair menggunakan pelarut 
kloroform. Air seduhan yang dihasilkan diambil 
sebanyak 50 mL dan ditambahkan 1,5 g CaCO3, 

kemudian diekstraksi dengan metode ekstraksi 
cair-cair menggunakan 20 mL kloroform. 
Ekstraksi cair-cair dilakukan sebanyak 3 kali. 
Lapisan kloroform diambil dan dikumpulkan, 
kemudian diuapkan menggunakan penangas air 
untuk mendapatkan ekstrak kafein. Ekstrak kafein 
yang diperoleh selanjutnya dilarutkan dengan 
pelarut hingga 100 mL. Sejumlah aliquot diambil 
dan diencerkan, kemudian diukur absorbansinya 
pada panjang gelombang 275 nm. Kadar kafein 
dihitung dengan mengintrapolasikan absorbansi 
yang diperoleh ke dalam persamaan garis yang 
diperoleh dari kurva kalibrasi standar kafein. 
Larutan kafein standar dibuat dengan seri 
konsentrasi 2, 4, 6, 8 dan 10 ppm, kemudian 
diukur absorbansinya pada panjang gelombang 
275 nm.   

Aktivitas Antioksidan  
Pengujian aktivitas antioksidan seduhan teh 

cascara Kukopa mengacu pada metode Molyneux 
(2004), yaitu dengan metode DPPH. Seduhan air 
teh cascara diencerkan dengan akuades hingga 
diperoleh seduhan teh dengan seri konsentrasi 
100, 200, 300, 400 dan 500 ppm. Masing- masing 
seri konsentrasi dipipet sebanyak 2 mL dan 
direaksikan degan 2 mL larutan DPPH 0,1 mM, 
kemudian dihomogenkan dan diinkubasi selama 
30 menit pada suhu ruang. Setelah itu, 
absorbansinya diukur menggunakan spektrofoto-
meter UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm. 
Pengukuran absorbansi larutan DPPH awal 
dilakukan terhadap DPPH 0,1 mM. Data 
absorbansi yang diperoleh, dianalisis untuk 
mendapatkan persentase inhibisi. Nilai IC50 

ditentukan melalui analisis regresi linear dari 
persamaan garis yang diperoleh dari kurva yang 
menyatakan hubungan konsentrasi dan persen 
inhibisi yang dihasilkan.  
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HASIL DAN PEMBAHASAN  
 
Mutu Fisik dan Kimia 

Mutu teh cascara dipengaruhi oleh beberapa 
faktor, antara lain: jenis kulit kopi, proses 
pengeringan dan penyeduhan. Cascara dari kulit 
kopi arabika terasa lebih asam dan dominan 
aroma buah sedangkan cascara dari kulit kopi 
robusta terasa lebih pahit dengan aroma yang 
bervariasi seperti bunga, teh hitam dan jerami 
(Riandani et al., 2022). Proses pengeringan dengan 
sinar matahari dan rasio penyeduhan 1 : 300 (teh 
kering : air) mengasilkan cascara dengan mutu 
terbaik (Nafisah et al., 2018). Pengeringan kulit 
kopi dengan metode oven menghasilkan mutu 
cascara terbaik pada suhu 45 oC (Ariva et al., 2020). 
Teh cascara yang diseduh selama 10 menit 
menghasilkan kadar polifenol dan aktivitas 
antioksidan yang paling tinggi dibanding waktu 
seduh 5, 7, 12 dan 15 menit (Maharani et al., 2021). 
Peningkatan suhu penyeduhan dari 70 menjadi 90 
oC meningkatkan kadar fenolik total namun 
menurunkan aktivitas antioksidan. Teh cascara 
terbaik dihasilkan pada suhu penyeduhan 77 oC 
selama 8 menit (Abduh et al., 2023).  

Pada penelitian ini, kulit kopi yang 
digunakan sebagai bahan baku pembuatan teh 
cascara Kukopa adalah kulit kopi arabika. Proses 
pengeringan dengan sinar matahari sedangkan 
waktu dan suhu penyeduhan mengacu pada SNI 
3753:2014 dengan sedikit modifikasi, yaitu selama 

6 menit pada suhu 90 oC.  
 
1. Keadaan air seduhan  

Hasil pengujian terhadap keadaan air 
seduhan teh cascara Kukopa menunjukkan bahwa 
warna, bau dan rasa yang dihasilkan adalah khas 
produk teh. Air seduhan teh cascara berwarna 
cokelat kemerahan dengan aroma dan rasa khas 
teh herbal. Seduhan teh berwarna cokelat 
kehitaman (Gambar 1). Keadaan air seduhan teh 
yang telah dibuat memenuhi standar mutu SNI 
3836.2013 untuk teh kering, maupun SNI 3753: 
2014 untuk teh hitam celup.  
 
2. Kadar Air 

Air merupakan komponen utama yang 
terdapat dalam produk pangan. Air berperan 
sebagai media dan reaktan dalam proses hidrolitik 
yang mendukung terjadinya reaksi kimia (Belitz et 
al, 2009). Dalam industri pangan, jumlah air 
dikurangi atau bahkan dihilangkan untuk 
meningkatkan mutu dan daya simpan. Jumlah air 
dalam suatu produk dinyatakan sebagai kadar air. 
Semakin kecil kadar airnya, maka jumlah air yang 
terkandung dalam produk tersebut semakin 
sedikit. Kadar air teh cascara Kukopa yang 
dihasilkan adalah 13,00±0,11% (Tabel 1). Nilai 
kadar air tersebut hampir sama dengan penelitian 
yang dilakukan oleh (Ariva et al., 2020) yang 
menyatakan bahwa kadar air teh cascara komersil 
adalah  13,85%. Akan tetapi nilai kadar air yang 

 

Tabel 1. Mutu fisik dan kimia teh cascara Kukopa.  

No Parameter Nilai (n=3) Satuan 

1. Keadaan air seduhan :  
Warna 
Bau  
Rasa 

 
khas teh 
khas teh 
khas teh 

 
 

2. Kadar air  13,00 ± 0,11 % 
3. Kadar abu total  10,96 ± 0,12 % 
4. Serat Kasar 40,66 ± 0,14 % 
5. Fitokimia alkaloid, terpenoid, saponin  

dan polifenol 
 

6. Kadar Polifenol 1,33 ± 0,05 % 
7. Kadar Kafein  0,44 ± 0,05 % 
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Gambar 1. Warna air seduhan teh cascara 

Kukopa.  
 

 
Gambar 2. Perubahan warna larutan DPPH.  
 

diperoleh tersebut lebih tinggi dibandingkan 
dengan standar yang ditetapkan  SNI 3753:2014, 
yaitu  maksimal 10%.  

 
3. Kadar Abu Total 

Pada proses pengabuan, bahan-bahan 
organik terdestruksi, sementara bahan-bahan 

anorganik tidak terdestruksi dan menghasilkan 
abu. Pembakaran yang sempurna menghasilkan 
abu yang berwarna putih. Abu yang dihasilkan 
berkaitan dengan kandungan mineral yang 
terdapat dalam produk tersebut. Semakin tinggi 
kadar abu total, maka semakin tinggi kandungan 
mineral yang terdapat di dalamnya. Kadar abu 
standar produk teh menurut SNI 3753:2014 adalah 
4–8%. Produk teh cascara Kukopa menghasilkan 
kadar abu sebesar 10,96±0,12%. Nilai tersebut 
lebih tinggi dibandingkan standar yang 
ditetapkan SNI. Tingginya kadar abu pada teh 
cascara Kukopa mengindikasikan banyaknya 
bahan-bahan anorganik atau mineral (logam) dan 
bahan pengotor asing yang terdapat dalam teh 
cascara yang dihasilkan. Hal ini berkaitan dengan 
proses pencucian dan pengeringan kulit kopi 
sebagai bahan baku pembuatan teh cascara. Teh 
cascara yang dibuat dengan proses pengeringan 
menggunakan oven pada suhu 45 oC meng-
hasilkan kadar abu sebesar 8,21±0,32% (Maharani 
et al., 2021).  
 
4. Serat kasar 

Pada penelitian ini, sampel dihidrolisis 
dengan asam kuat dan basa kuat, yaitu larutan 
H2SO4 dan larutan NaOH. Residu yang tidak 
terhidrolisis dan tertinggal setelah penyaringan, 
pencucian, pengeringan dan pengabuan 
merupakan serat kasar. Salah satu syarat suatu 
minuman dikategorikan sebagai minuman 
bernutrisi adalah mengandung banyak serat 
(Iriondo-DeHond, 2020). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa teh cascara Kukopa 
mengandung banyak serat kasar, yaitu sebesar 
40,66±0,14% sehingga dapat direkomendasikan 
sebagai minuman yang bernutrisi.   
 
5. Fitokimia 

Fitokimia menggambarkan golongan se-
nyawa kimia yang terkandung secara alami dalam 
suatu tanaman. Fitokimia suatu tanaman dapat 
diidentifikasi menggunakan pereaksi yang 
spesifik. Hasil skrining fitokimia menggunakan 
pereaksi spesifik menunjukkan bahwa air seduhan 
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Tabel 2. Skrining fitokimia air seduhan teh cascara Kukopa.  

Fitokimia Pereaksi Hasil Kesimpulan 

Alkaloid Mayer 
Wegner 
Dragendroff 

Terbentuk endapan kuning 
Terbentuk  endapan cokelat kemerahan 
Terbentuk endapan  jingga 

+ 
+ 
+ 

Flavonoid Mg + HCl Pekat Tidak terjadi perubahan warna - 
Terpenoid Liebermann- Buchard Terbentuk warna jingga + 
Steroid Liebermann- Buchard Tidak terbentuk warna hijau - 
Saponin Air + HCl Terbentuk buih stabil + 
Polifenol FeCl3   1% Terbentuk warna hijau kehitaman + 

  Ket.:    -  tidak terdeteksi       + terdeteksi 
 

Tabel 3. Persentase inhibisi air seduhan teh cascara.   

No Konsentrasi (ppm)  % Inhibisi 

1. 100 53,70 
2. 200 56,84 
3. 300 59,54 
4. 400 61,54 
5. 500 67,95 

 

 
 
 

teh cascara mengandung alkaloid, terpenoid, 
saponin dan polifenol (Tabel 2).   

 
6. Kadar Polifenol 

Polifenol merupakan golongan senyawa 
kimia yang mengandung gugus hidroksil yang 
terikat pada senyawa aromatik. Senyawa polifenol 
dapat berperan sebagai antibakteri maupun 
antioksidan. Kadar polifenol ditentukan secara 
kolorimetri menggunakan pereaksi Fenol Folin-
Ciocalteu dan absorbansinya diukur meng-
gunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 765 nm sebagai asam galat. Reaksi 
antara asam galat dengan pereaksi Fenol Folin-
Ciocalteu 10% menghasilkan larutan berwarna 
kuning dan ketika ditambahkan larutan Na2CO3 
7,5%, larutan berangsur-angsur berubah menjadi 
biru. Agar reaksi berlangsung sempurna, larutan 
ini dibiarkan selama 50 menit. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa teh cascara Kukopa 
mengandung polifenol sebesar 1,33 ± 0,05% 
terhadap asam galat.  

Kadar polifenol teh cascara dipengaruhi oleh 
waktu penyeduhan. Waktu penyeduhan selama 
10 menit mengasilkan kadar pofilenol tertinggi 
(Maharani et al., 2021). Polifenol merupakan 
senyawa yang larut dalam air sehingga semakin 
lama waktu penyeduhan maka polifenol yang 
terekstrak semakin banyak. Menurut penelitian 
yang dilakukan (Heeger et al., 2017), minuman teh 
cascara mengandung 283 mg GAE/L. polifenol 
total. Polifenol dominan dalam minuma teh 
cascara adalah asam klorogenat dan asam 
protokatekuat.  

 
7. Kadar Kafein 

Kafein (1,3,7-trimetilxantin) adalah salah satu 
golongan senyawa alkaloid xantina yang 
berbentuk bubuk kristal, tidak berbau dan berasa 
pahit. Senyawa dengan rumus molekul 
C8H10N4O2 ini berkontribusi terhadap rasa dan 
tingkat kepahitan dalam minuman kopi maupun 
teh. Kafein memiliki aktivitas biologi sebagai 
antioksidan, antimikroba, antidiabetes, hepato-
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protektif (Munyendo et al., 2021) dan memiliki 
efek antiselulit  pada kulit (Lestari et al., 2022). 
Kafein memiliki banyak aktivitas biologi yang 
berperan bagi kesehatan, namun jika dikonsumsi 
dalam jumlah yang berlebihan dapat 
mengakibatkan dampak negatif bagi tubuh. Oleh 
karena itu konsumsi kafein perlu dibatasi dan 
diawasi. Dari hasil penelitian, diketahui bahwa 
air seduhan teh cascara mengandung kafein 
sebesar  0,44±0,05%. Kadar kafein seduhan air teh 
cascara relatif rendah sehingga dapat dijadikan 
alternatif minuman berkhasiat yang aman untuk 
dikonsumsi.   
 

 
Gambar 3. Pengaruh konsentrasi air seduhan teh 

cascara terhadap absorbansi DPPH.  
 

Aktivitas Antioksidan 
Antioksidan adalah senyawa kimia yang 

dapat memberikan elektron kepada radikal bebas 
sehingga radikal bebas yang menyebabkan 
terjadinya oksidasi dapat dihambat. Antioksidan 
sangat bermanfaat bagi kesehatan karena dapat 
menghambat radikal bebas, menambah imunitas 
tubuh dan menurunkan resiko terhadap beberapa 
penyakit. Selain itu, antioksidan berperan penting 
dalam mempertahankan mutu produk pangan 
karena dapat mencegah kerusakan fisik (bau dan 
rasa) dan perubahan nilai gizi produk pangan.   

Hasil analisis kualitatif menunjukkan bahwa 
setelah direaksikan dan diinkubasi beberapa jam, 
terjadi perubahan warna larutan DPPH dari ungu 
menjadi kuning. Perubahan warna tersebut 

disebabkan karena adanya transfer elektron dari 
senyawa antioksidan yang terkandung dalam air 
seduhan teh kepada radikal bebas DPPH (1,1-
diphenyl-2-picrylhydrazyl) yang berwarna ungu. 
Ketika DPPH radikal bebas menerima elektron 
maka senyawa tersebut akan menjadi senyawa 
DPPH non radikal (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazine) yang berwarna kuning (Gambar 
2). Secara kualitatif, terjadinya perubahan warna 
larutan DPPH dari ungu menjadi kuning 
menunjukkan bahwa air seduhan teh cascara 
memiliki aktivitas antioksidan.   

Analisis kuantitatif aktivitas antioksidan pada 
517 nm menunjukkan bahwa absorbansi larutan 
DPPH semakin berkurang seiring dengan 
bertambahnya konsentrasi air seduhan teh cascara 
Kukopa yang ditambahkan. Hal ini karena 
semakin besar konsentrasi air seduhan maka 
semakin banyak senyawa antioksidan yang 
terdapat di dalamnya sehingga semakin banyak 
radikal bebas DPPH yang berhasil dihambat. 
Pengaruh konsentrasi air seduhan teh cascara 
terhadap absorbansi laruran DPPH ditunjukkan 
pada Gambar 3.  

Daya hambat senyawa antioksidan 
dinyatakan dengan persentase inhibisi. Pada 
konsentrasi 100 ppm, air seduhan teh cascara 
Kukopa dapat menghambat radikal bebas DPPH 
sebesar 53,70% (Tabel 3). Daya hambat terhadap 
DPPH terus meningkat secara signifikan seiring 
bertambahnaya konsentrasi air seduhan teh 
cascara Kukopa. Pada konsentrasi 500 ppm, daya 
hambat terhadap DPPH mencapai 67,95%. Hal 
tersebut sejalan dengan penelitian yang dilakukan 
oleh (Arpi et al., 2021), bahwa miniman cascara 
memiliki penghambatan DPPH sebesar 53–78%.  

Kekuatan antioksidan dinyatakan dengan 
nilai IC50 yang diperoleh dari perhitungan melalui 
persamaan regresi linear antara persentase inhibisi 
terhadap konsentrasi air seduhan teh cascara 
Kukopa. Kurva persentasi inhibisi terhadap 
konsentrasi air senduhan teh cascara Kukopa 
menghasilkan persamaan garis  y= 0,0332x + 
49,954 dengan nilai R2= 0,9549. Berdasarkan  hasil 
perhitungan, diperoleh nilai IC50 sebesar 13,86 
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ppm. Menurut Molyneux (2004), suatu sampel 
memiliki aktivitas antioksidan sangat kuat jika 
nilai IC50 kurang dari 50 ppm. Oleh karena itu, air 
seduhan teh cascara Kukopa dapat dikategorikan 
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat. 
Aktivitas antioksidan pada teh cascara Kukopa 
bahkan lebih tinggi dari biji kopi sangrai. Biji kopi 
sangrai jenis arabika asal Wamena dan 
Moanemani memiliki aktivitas kuat dengan nilai 
IC50 berturut-turut sebesar 107,97 ppm dan 100,91 
ppm (Mangiwa & Maryuni, 2019). Dengan 
demikian, teh cascara Kukopa dapat 
dikembangkan sebagai minuman kesehatan.  
Aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh kadar 
polifenol. Semakin tinggi kadar polifenol maka 
semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. 
Minuman teh cascara yang mengandung 283 mg 
GAE/L polifenol total memiliki aktivitas 
antioksidan  sebesar 8,86 mmol Trolox Ekuivalen 
(TE)/L (Heeger et al., 2017). 

 
 

KESIMPULAN 
 

Bedasarkan hasil penelitian dapat disimpul-
kan bahwa teh cascara yang dibuat dari kulit kopi 
arabika asal Papua dengan metode pengeringan 
sinar matahari memiliki mutu fisik dan kimia 
sebagai berikut: keadaan air seduhan khas teh,  
kadar air, kadar abu total dan serat kasar berturut-
turut sebesar 13,00±0,11, 10,96±0,12 dan 
40,55±0,14%. Air seduhan teh cascara Kukopa 
teridentifikasi mengandung alkaloid, terpenoid, 
saponin dan polifenol dengan kadar polifenol 
sebesar 1,33±0,55%  dan kafein sebesar 0,44±0,05%. 
Air seduhan teh cascara Kukopa memiliki 
aktivitas antioksidan sangat kuat dengan nilai IC50 
sebesar 13,96 ppm sehingga dapat dikembangkan 
sebagai produk minuman kesehatan.  
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