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ABSTRACT

Coffee skin is a waste from green coffee production as much as 40-45%
which has the potential as a source of natural antioxidants. The diversity
of local Robusta coffee clones in West Lampung as raw materials for the
processing of coffee products provides a variety of coffee skins which are
thought to have strong antioxidant activity which is useful as a functional
drink for coffee skin tea (cascara).The aims of the study werestudy aimed
of the study were to identify the sweetness level of coffee cherries skin
from three local coffee robusta clones (rope, huerona, and srintil),
identify antioxidant activity, test consumer preferences, and calculate the
added value of coffee skin tea (cascara). The research method uses DPPH
antioxidant activity analysis, consumer preference test (organoleptic
hedonic test), and the calculation of added valueadded value calculation
using the Hayami method. The results showed that the antioxidant activity
of the Rope clone had strong antioxidant activity, the cascara drink on the
level of aroma, taste, and liking for cascara tea found no difference
between samples based on analysis of variance, but. Still, the cascara
drink from the Rope clone had a darker color. The added value generated
by the cascara is IDR 27,941 per kilogram of raw materials used.
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PENDAHULUAN

Kopi merupakan komoditas utama yang
diperdagangkan sebagai sumber pendapatan suatu
Negara. Kopi saat ini menjadi produk popular dan
memiliki daya tarik tersendiri karena rasa yang
unik sesuai dengan daerah produksinya.
Indonesia dikenal di dunia dengan specialty coffee
karena varian kopi dapat ditemukan di Indonesia
terutama kopi robusta. Kopi robusta banyak
dikembangkan oleh petani yang kreatif dengan
menyeleksi klon unggul berdasarkan
produktivitas, ukuran buah kopi besar, ukuran biji
besar untuk menghasilkan klon baru (Syafaruddin
et al. 2020). Demikian halnya juga dengan petani
di Lampung Barat menghasilkan beberapa
varietas baru yang dihasilkan dari Kkretivitas
petani, yaitu klon Rope (robusta pepen dari petani
Rospendi), klon Rona (robusta nana dari petani
Nana Permana), dan kopi lokal srintil. Ketiga klon
robusta memiliki ukuran buah, ceri dan biji besar.

Pengolahan buah kopi untuk mendapatkan
biji kopi (green bean) banyak melakukan tahapan
pengolahan baik pengolahan kering dan basah
yang menghasilkan limbah. Proses produksi ini
menghasilkan banyak limbah padat (produk
sampingan) dan limbah cair (Blinova et al. 2017).
Janissen and Huynh (2018) menjelaskan bahwa
limbah kulit kopi berasal dari pengolahan buah
kopi yang menghasilkan biji kopi dengan limbah
terdiri dari kulit luar, pulp/husk, dan kulit perak
(silverskin). Limbah yang dihasilkan dari proses
pengolahan sebesar 40-45% limbah kulit kopi
(Marcelinda et al. 2016). Pulp merupakan limbah
yang paling banyak dihasikan dari proses
pengolahan kopi (Rossana et al. 2015).

Salah satu manfaat penting dari limbah kulit
buah kopi adalah peranannya sebagai antioksidan
alami (Muzdalifa and Jamal 2019). Antioksidan
adalah zat esensial, yang memiliki kemampuan
untuk melindungi tubuh dari kerusakan yang
disebabkan oleh stres oksidatif yang terpapar oleh
radikal bebas (Winarsih 2007). Pemanfaatan kulit
buah kopi menjadi olahan yang memiliki nilai
tambah menjadi minuman fungsional Teh kulit
buah kopi belum banyak dilakukan oleh petani.
Petani umumnya memanfaatkan kulit kopi sebagai
pakan ternak dan pupuk organik.

Tujuan penelitian adalah untuk
mengidentifikasi tingkat kemanisan kulit buah
kopi dari tiga klon robusta kopi lokal (Rope, Rona,
dan  Srintil), mengidentifikasi aktivitas
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antioksidan, uji preferensi konsumen, dan
menghitung nilai tambah teh kulit kopi (cascara).

METODE
Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah kulit buah kopi segar yang berasal dari 3
(tiga) klon robusta lokal Lampung Barat, yaitu
klon Rope, klon Rona, dan klon Srintil, bahan
bahan kimia analisis DPPH dan aquades.
Peralatan yang digunakan adalah Erlenmeyer,
bakker glass, mikro pipiet, pH meter,
refractometer, dan peralatan analisis lainnya.

Metode Penelitian

Metode penelitian yang digunakan adalah
metode survey dan wawancara didukung dengan
analisis laboratorium. Penentuan sampel pada
penelitian adalah purposive sampling (pemilihan
sampel dengan sengaja yang memiliki kadar
kemanisan > 7 °Brix)) oleh peneliti. Sampel yang
dipilih adalah sampel klon robusta lokal (Rope,
Rona, dan srintil). Metode yang digunakan untuk
analisis aktivitas antioksidan DPPH, uji preferensi
konsumen (uji organoleptik hedonik) dan
perhitungan nilai tambah dengan analisis
deskriptif kualitatif.

Pelaksanaan Penelitian

Tahapan penelitian dilaksanakan tiga tahap
yaitu pertama mempersiapkan buah kopi petik
merah dari tiga (3) klon kopi robusta lokal (Rope,
Rona, dan Srintil) dengan umur + 10 bulan dari
masa pembuangan, pengecekan derajat kemanisan
buah kopi sebagai indikcator untuk pemilihan
buah yang memiliki tingkat kemanisan lebih
tinggi pada tiga klon kopi robusta, pencucian kulit
buah kopi, pengupasan kulit buah kopi secara
manual,  pengeringan  buah  kulit  kopi
menggunakan sinar matahari, dan penggemasan
kulit buah kopi kering (cascara).

Kedua pembuatan teh kulit buah kopi
(cascara) yaitu dengan merebus satu liter air
sampai mendidih, selanjutnya dimasukkan cascara
sebanyak 100 gr dan dilakukan pengadukan *
6,5menit sampai proses ekstraksi selesai.
Selajutnya  dilakukan  penyaringan  untuk
mendapatkan larutan Teh kulit buah kopi
(Nurhayati 2020).  ketiga melaksanakan uiji
laboratorium aktivitas antioksidan, uji preferensi
konsumen, dan menghitung nilai tambah teh kulit
kopi (cascara).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Antioksidan

Perbedaan klon robusta kopi dan tingkat
aktivitas antioksidan IC50 seduhan Teh kulit buah
kopi dari 3 klon yaitu Srintil, Rope dan Rona diuji
melalui persentase inhibisi air pada masing-
masing kosentrasi 100 ppm, 200 ppm, 400 ppm,
dan 600 ppm dan kemudian ditampilkan dalam
bentuk kurva regresi (Gambar 1), sehingga nilai
IC50 ppm dapat ditentukan.(Molyneux P 2004)
menyatakan bahwa IC50 adalah nilai konsentrasi
senyawa Uuji yang dapat meredam radikal bebas
sebanyak 50%. Lebih lanjut Martiningsih et al.
(2016) menambahkan bahwa nilai 1C50 semakin
kecil menunjukkan 1C50 aktivitas antioksidan
suatu bahan semakin tinggi.
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Pada Gambar 1 (a) menunjukkan Kkurva
regresi dengan persamaan linear Y = 0,0875x +
38,377 dengan konsentrasi (ppm) sebagai absis
(X) dan nilai % sebagai ordinat (Y), sehingga
diperoeh nilai IC50 pada pelarut air dari klon
Srintil sebesar 132,79 ppm, Gambar 2 (b)
menunjukkan persamaan linear Y = 0,1002x +
30,699 dengan konsentrasi (ppm) sebagai absis
(X) dan nilai % sebagai ordinat (Y), sehingga
diperoeh nilai IC50 pada pelarut air dari klon Rona
sebesar 192,64 ppm, dan Gambar 2(c)
menunjukkan persamaan linear Y = 0,109x +
39,297 dengan konsentrasi (ppm) sebagai absis
(X) dan nilai % sebagai ordinat (Y), sehingga
diperoeh nilai IC50 pada pelarut air dari klon Rope
sebesar 98,21 ppm.
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Gambar 1 Hubungan Konsentrasi (ppm) Ekstrak air pada klon robusta dengan % Inhibisi (a) Srintil, (b) Rona,
dan (c) Rope
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Berdasarkan perhitungan dari persamaan
tersebut maka 1C50 dapat digambarkan pada
Gambar 2.
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Klon Robusta

Gambar 2 Aktivitas antioksidan ekstrak teh kulit buah
kopi (cascara) Tiga Klon kopi Robusta (Srintil, Rona,
dan Rope)

Aktivitas antioksidan dari tiga klon robusta
kopi memiliki nilai 1C50 antara 98,21 ppm —
192,64 ppm. Berdasarkan Molyneux (2004) nilai
IC50 antara 200-1000 ppm, aktivitas antioksidan
kurang aktif, namun masih memiliki potensi zat
antioksidan.  (Badarinath et al. 2010)
menambahkan bahwa nilai 1C50<50 ppm maka
aktivitas antioksidan dikategorikan sangat kuat,
Nilai 1C50 berkisar antara 50 ppm — 100 ppm
maka aktivitas antioksidan dikategorikan kuat, IC
50 ppm 100 ppm — 150 ppm maka aktivitas
antioksidan dikategorikan sedang, dan aktivitas
antioksidan dikategorikan lemah jika 1C50 ppm
berkisar antara 150 ppm — 200 ppm, dan jika IC50
ppm diantara >200 ppm aktivitas antioksidan
dikategorikan sangat lemah.

Berdasarkan kriteria 1C50 ppm, maka
aktivitas antioksidan dari klon kopi robusta Rope
(98,21 ppm) memiliki aktivitas antioksidan yang
dikategorikan kuat, klon kopi robusta Srintil
memiliki aktivitas antioksidan 132,92 ppm
dikategorikan sedang, dan klon kopi robusta Rona
memiliki aktivitas antioksidan 192,64 ppm
dikategorikan lemah. Analianasari et al. (2022)
menyatakan bahwa biji kopi hijau dari hasil panen
tahun 2020 memiliki aktivitas antioksidan lemah,
hal ini diduga akibat penyimpanan biji kopi yang
kurang baik. Selama penyimpanan terjadi
perubahan Kkimiawi terutama pada aktivitas
senyawa antioksidan. Kandungan total fenol
dapat menurun selama penyimpanan Kkarena
terjadinya reaksi polimerisasi dan degradasi.
Stabilitas dari  polifenol selama selama
penyimpanan dapat dipengaruhi dari eksternal,
yaitu udara, suhu penyimpanan, dan cahaya.
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Faktor lain diduga pada saat melakukan
pengesktrakan Teh kulit buah kopi tidak
dilakukannya remaserasi untuk memaksimalkan
proses penyaringan agar diperoleh senyawa
fenolik dan pelarut yang digunakan adalah air
yang memiliki sifat pelarut rendah untuk
mengestrak senyawa polifenol dari kulit kopi
(cascara). Padmawati et al. (2020) melaporkan
bahwa jenis pelarut berpengaruh sangat nyata
terhadap aktivitas antioksidan, pelarut etanol pada
aktivitas antioksidan pada ekstrak eceng padi
menghasilkan aktivitas antioksidan paling tinggi
dari pada pelarut air, methanol, dan aseton.
Penambahan kulit kopi (cascara) pada saat
maserasi diduga dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan, hal ini berdasarkan Analianasari and
Apriyani (2018) menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan meningkat dengan meningkatnya
konsentrasi kulit buat naga merah pada frozen
ytogurt kulit buah naga merah. Sedangkan
Nurhayati (2020) menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan pada buah kopi klon tugu sari dan
BP42 memiliki aktivitas antioksidan tinggi pada
pengupasan kulit kopi secara manual sebelum
dikeringkan dibandingkan kulit kopi yang
langsung dikeringkan.

Uji Prefernsi Konsumen

Pemanfaatan kulit buah kopi sebagai hasil
dari produk samping dari pengolahan kopi
menjadi Teh kulit buah kopi (Gambar 3) dapat
membantu petani untuk mengembangkan produk
menjadi minuman yang bermanfaat yang memiliki
sifat fungsional diantaranya memiliki aktivitas
antioksidan. Nurhayati (2020) menyatakan bahwa
kulit kopi merupakan sumber antioksidan dan
senyawa fenolik potensial yang dapat menjdi
sumber potensi sebagai bahan minuman Teh kulit
buah kopi.

Gambar 3 Produk Teh kulit buah kopi hasil produk
Gapoktan Triguna 4.5

930



Analianasari et al.

Berdasarkan analisis ragam minuman Teh
kulit buah kopi dari warna, aroma, rasa, dan
penerimaan keseluruhan dari uji organoleptik
didapatkan hasil F Tabel dan F hitung Tabel 1.

Tabel 1 Analisis ragam pada Uji prefernsi konsumen

Pengamatan F hitung F tabel
Warna 9,98 3,16
Aroma 0,57 3,16
Rasa 0,91 3,16
Kesukaan 1,31 3,16

Analisis ragam pada Gambar 4

menggunakan Tabel F dengan taraf signifikasi 5%
menunjukkan bahwa pada kategori warna
minuman cascara menunjukkan perbedaan yang
nyata antar minuman Teh kulit buah kopi dari klon
robusta yang berbeda (Srintil Rona, dan Rope).
Teh cascara dari klon rope memiliki warna larutan
yang sangat berbeda dibandingkan klon lain yaitu
berwarna lebih gelap dari yang lainnya, sedangkan
klon srintil dan rona, diketahui memiliki warna

yang berbeda hanya tidak signifikan
perbedaannya.
g 12 10
% 10 8 =
g 8 7 E— =
2 | — | =
= = = =
2 4 = = =
5 2 = = =
a = | | = | | = |
0 = | = | =
Srintil Rona Rope

Klon Robusta

Gambar 5 Derajat kemanisan dari tiga klon kopi
robusta

Perbedaan warna pada Teh kulit buah kopi
dapat terjadi karena pada buah cerry kopi dari klon
rope mengandung gula sederhana dalam bentuk
glukosa, fruktosa yang terukur dengan derajat
kemanisan (°brix) menggunakan alat
refractometer.  Kadar gula dalam mucilage
menyumbang rasa manis dan selama proses
pengeringan terjadi proses browning sehingga
menyumbang warna lebih gelap dibandingkan
klon Rona dan Srintil (Gambar 5). Subeki et al.
(2019) menambahkan bahwa warna seduhan teh
kulit kopi (cascara) yang berasal dari penjemuran
sinar matahari langsung memberikan warna lebih
gelap, hal ini disebabkan karena saat pengeringan
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terjadi pelapasan tannin, semakin tinggi kadar
tanin dalam bahan memberikan warna lebih gelap
pada teh yang dihasilkan.

Berdasarkan Gambar 5, pada tingkat aroma,
rasa, dan tingkat kesukaaan terhadap Teh kulit
buah kopi tidak menemukan perbedaan antar
sampel berdasarkan analisis sidik ragam dengan
taraf signifikasi 5%. Hal ini diduga karena klon
kopi robusta memiliki Kkriteria sama satu dengan
yang lainnnya.

Nilai Tambah Teh kulit buah kopi

Nilai tambah teh kulit buah kopi merupakan
perhitungan untuk mengetahui besarnya nilai
tambah kulit kopi terhadap buah kopi. Besarnya
nilai tambah dan distribusi margin yang diperoleh
dianalisis menggunakan metode nilai tambah
(Hayami et al. 1987). Penelitian ini menggunakan
jumlah bahan baku (input) sebanyak 17 kilogram.
Komponen utama dalam melakukan perhitungan
nilai tambah adalah bahan baku, output, input,
tenaga kerja, dan sumbangan input lain (Tabel 2).
Output yang dihasilkan berupa Teh kulit buah
kopi sejumlah 8 kg. Harga bahan baku Rp5.000
per kg. harga ini cenderung murah karena tidak
ada upaya untuk pengolahan pasca panen sampai
buah kopi menjadi basah atau kering. Bahan baku
yang digunakan hanya buah kopi yang telah
berwarna merah/petik merah keseluruhan, karena
buah petik merah memiliki cita rasa yang baik.
Nilai tambah dihitung per satu hari per satu kali
produksi. Analisis nilai tambah dari buah kopi
dalam penelitian akan membandingkan besarnya
nilai tambah berdasarkan bahan baku yang
digunakan. Komponen utama dalam melakukan
perhitungan ini menggunakan jumlah bahan baku,
output, input, tenaga kerja, dan sumbangan input
lain. Sumbangan input lain merupakan hasil dari
pembagian total biaya-biaya yang dikeluarkan
dalam setiap proses produksi selain biaya bahan
baku dengan jumlah bahan baku yang digunakan.

Pada pengolahan teh kulit buah kopi,
peralatan yang digunakan hanya baskom sebagai
tempat untuk membantu dalam proses pengupasan
kulit buah kopi, mesin sealer untuk membantu
merekatkan kemasan sebelum produk dipasarkan,
dan terpal untuk membantu penjemuran. Alat-alat
sederhana yang digunakan dalam proses
pengolahan teh kulit buah kopi dari proses
pencucian buah kopi, pengupasan kuliat buah kopi
dan pengeringan kulit buah kopi dengan sinar
matahari.
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Tabel 2 Analisis Nilai Tambah Teh kulit buah kopi

Variabel Nilai
I. Output, Input dan Harga
1. Output (kg) 8.00
2. Input (kg) 17.0
3. Tenaga (Jam/Produksi) 7.0
4. Faktor Konversi 0.47
5. Koefisien Tenaga Kerja
(HOK/kg) 0.4
70.000.
6. Harga Output (Rp) 0
7. Upah Tenaga Kerja (Rp/Jam) 7.142.9
I1. Penerimaan dan Keuntungan
8. Harga Bahan Baku (Rp/kg) 5.000.0
9. Sumbangan input lain (Rp/kg) 2.000.0
32.941.
10. Nilai Output (Rp/kg) 2
25.941.
11. a. Nilai Tambah (Rp/kg) 2
b. Rasio Nilai Tambah (%) 0.8
12. a. Imbalan Tenaga Kerja
(Rp/kg) 2.941.2
b. Pangsa Tenaga Kerja (%) 0.1
23.000.
13. a. Keuntungan (Rp/kg) 0
b. Tingkat Keuntungan (%) 0.9
111. Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi
27.941.
14. Marjin (Rp/kg) 2
Pendapatan Tenaga Kerja (%) 0.1
Sumbangan Input Lain (%) 0.1
Keuntungan Gapoktan (%) 0.8

Kulit buah kopi yang sudah kering tersebut
selanjutnya dilakukan sortasi untuk mendapatkan
kulit kopi yang baik agar kualitas teh terjamin.
Berdasarkan Tabel 2 pengolahan teh kulit buah
kopi sebesar Rp22.000.0 per kg atau sebesar 0.9
persen. Keuntungan diperoleh dari hasil
pengurangan nilai tambah dengan imbalan tenaga
kerja. Marjin berarti bahwa besar kontribusi
factor-faktor produksi yang diperoleh nilai
Rp27.941.2 per kg bahan baku. Distribusi marjin
untuk masing-masing factor pendapatan tenaga
kerja, sumbangan input lain dan keuntungan
perusahaan berturut-turut 0,1 persen, 0,1 persen
dan 0.8 persen.

Berdasarkan perhitungan dengan metode
Hayami tersebut dapat disimpulkan bahwa
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pengolahan teh kulit buah kopi memberikan nilai
tambah dan keuntungan sehingga dapat menjadi
alternatif produk yang dijual petani dan dapat
dikembangkan sebagai tambahan pendapatan
petani kopi.

KESIMPULAN

Aktivitas antioksidan minuman Teh kulit
buah kopi dari tiga klon robusta dikategorikan
memiliki aktivitas antioksidan kuat untuk klon
Rope, dan sedang klon srintil dan lemah pada klon
rona, minuman Teh kulit buah kopi memiliki
perbedaan nyata pada warna. Warna minuman
dari klon robusta Rope memiliki warna lebih
gelap, dan Teh kulit buah kopi memiliki nilai
tambah sebesar Rp 24.941 per kilogram bahan
baku yang digunakan.
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