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RINGKASAN 

Indonesia adalah negara agraris, yang sebagian masyarakatnya bermata 

pencaharian di bidang pertanian, perkebunan, peternakan, perikanan, dan kelautan. 

Pertanian di Indonesia memiliki beraneka ragam komoditas, salah satunya ialah 

perkebunan komoditas unggulan dari subsektor perkebunan dengan produktivitas 

tinggi adalah perkebunan kopi.    

Produksi kopi di indonesia tahun 2018 sebesar 756.051 ton, pada tahun 2019 

dengan dengan total produksi kopi 752.511 ton, pada tahun 2020 total produksi kopi 

sebesar 762.380 ton,  tahun 2021 total produksi kopi sementara sebanyak 774.689 

ton, dan Pemasok kopi terbesar Indonesia berasal dari provinsi Sumatera Selatan, 

Jawa Timur, dan Sulawesi Selatan. Jawa Timur merupakan salah satu penghasil kopi 

terbesar di Indonesia dengan produksi kopi sebesar 68. 884 ton pada tahun 2020 dan 

69. 570 ton pada tahun 2021. Produksi kopi Jatim berasal dari beberapa 

kabupaten/kota pemasok, antara lain Malang dengan total output sebesar 13.127 ton. 

,Banyuwangi sebanyak 12.849 ton, Jember sebanyak 11.758. Kabupaten Jember 

merupakan salah satu perusahaan pemasok kopi terbesar di Provinsi Jawa Timur dan 

menduduki peringkat ketiga produktivitas kopi di Provinsi Jawa Timur pada tahun 

2021. Tingginya produksi kopi di Indonesia menyebabkan terjadinya diversifikasi 

limbah kopi yang dapat menimbulkan permasalahan baru bagi industri kopi lokal. 

Limbah yang dihasilkan antara lain kulit kopi, pulp, silver skin, dan lain-lain. Jika 

limbah tersebut tidak didaur ulang maka akan menyebabkan pencemaran lingkungan. 

Produksi setiap kilogram biji kopi, diperkirakan menghasilkan 1 kilogram kulit kopi. 

Salah satu pemanfaatan limbah dari pengolahan kopi yaitu kulit buah kopi yang 

dimanfaatkan menjadi minuman menyegarkan yaitu teh cascara.  

Penambahan jahe dan kayu manis pada teh cascara dikarenakan jahe dapat 

digunakan sebagai penghangat tubuh dan kayu manis yang bersifat hangat dan wangi, 

serta memiliki rasa pedas dan sedikit manis. Selain itu, kayu manis juga termasuk 

jenis rempah yang memiliki kandungan antioksidan yang tinggi. 

Tujuan  dari penelitian ini ialah 1) untuk mengetahui   formulasi terbaik 

penambahan kayu manis dan jahe pada minuman teh cascara. 2) Untuk mengetahui 
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karakterisitik mutu kimia minuman teh cascara dengan variasi penambahan jahe dan 

kayu manis. 3) Untuk mengenalisis tingkat penerimaan konsumen terhadap 

penambahan jahe dan kayu manis pada minuman teh cascara. 

Penelitian ini dilaksanakan di dan Laboratorium Teknologi Industri Pertanian 

Universitas Muhammadiyah Jember dan Laboratorium Pangan Politeknik Negeri 

Jember, yang dilaksanakan pada bulan Juli 2023. Teh cascara pada perlakuan A 

dengan variasi cascara 2 gram, jahe 1gram, kayu manis 2 gram, perlakuan B dengan 

variasi cascara 2 gram, jahe 1,25 gram, kayu manis 1,75 gram, perlakuan C dengan 

variasi cascara 2 gram, jahe 1,5 gram, kayu manis 1,5 gram. Metode yang digunakan 

pada penelitian ini antara lain metode uji antioksidan, uji polifenol, uji total padatan 

terlarut, uji pH, uji warna, uji sensori, dan analisis efektivitas. 

Perbandingan variasi kayu manis dan jahe pada teh cascara memberikan 

pengaruh nyata terhadap total Fenol. Hasil perlakuan sampel C memiliki nilai kadar 

polifenol terendah yaitu 7,33, sampel B 7,46, dan sampel A 7,62 memiliki nilai kadar 

polifenol tertinggi.  Aktivitas antioksidan tertinggi pada teh cascara pada sampel A 

dengan nilai 63,1, sampel B 57,8 dan aktivitas antioksidan terendah didapatkan dari 

sampel C dengan nilai 53,31.  Hasil uji warna pada teh cascara dengan penambahan 

kayu manis dan jahe menunjukkan bahwa penambahan kayu manis dan jahe 

berpengaruh nyata terhadap kecerahan dan kekeruhan seduhan pada semua sampel.  

Hasil uji total padatan terlarut pada sampel A memiliki nilai tertinggi yakni 7,13, 

sedangkan pada sampel C memiliki nilai terendah yaitu 6,94.  Rasio penambahan 

kayu manis dan jahe pada teh cascara  mempengaruhi kadar ph, kadar ph tertinggi 

terlihat pada sampel A dengan skor 7,22, dan kadar ph terendah pada sampel C 

dengan skor 6,68.   Hasil uji sensori terbaik didapat pada sampel A dimana para 

panelis memberikan skor pada parameter warna dengan skor 1 (merah kecokelatan), 

aroma dengan skor 2 (agak beraroma teh), rasa dengan skor 2 (sepat bercampur manis 

segar) dan kesukaan dengan skor 2 (suka), dan dalam semua parameter uji sensori, 

sampel A merupakan sampel yang disukai oleh panelis. Hasil uji efektivitas 

perlakuan terbaik dengan nilai 4, maka Sampel A merupakan sampel yang banyak 

disukai oleh panelis dalam semua parameter uji sensori. 


