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ABSTRAK 

 

PENGARUH DURASI DAN SUHU PENGERINGAN DALAM 

PEMANFAATAN LIMBAH KULIT KOPI ARABIKA  

SEBAGAI TEH CASCARA 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh durasi pengeringan 

dan suhu pengeringan dalam pembuatan teh cascara. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Pengolahan Pangan dan Pengolahan Hasil Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas, Medan, Sumatera Utara. Penelitian 

ini dilakukan dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, yang 

terdiri dari dua faktor perlakuan. Faktor pertama adalah Durasi Pengeringan, 

dengan sandi (P) terdiri dari empat taraf yaitu: P1 = 9 jam, P2 = 10 jam, P3 = 11 

jam, P4 = 12 jam. Faktor kedua adalah Suhu Pengeringan, dengan sandi (T) terdiri 

dari 4 taraf perlakuan yaitu : T1 = 30°C, T2 = 50°C, T3 = 70°C, T4 = 90°C. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa durasi pengeringan memberikan nilai yang 

berbeda-beda terhadap rendemen, kadar air, kadar polifenol dan nilai organoleptik 

warna, rasa dan aroma. Semakin tinggi suhu maka rendemen kadar air, kadar 

polifenol dan organoleptik semakin. Mutu teh cascara terbaik diperoleh pada 

perlakuan P1 dan T1. 

Kata Kunci: Durasi Pengeringan, Suhu Pengeringan dan Teh Cascara 
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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF DRYING LENGTH AND TEMPERATURE IN THE 

USE OF ARABIC COFFEE SKIN WASTE AS CASCARA TEA 

 

 This research aims to determine the effect of drying time and drying 

temperature in making cascara tea. This research was conducted at the Food 

Processing and Agricultural Product Processing Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Santo Thomas Catholic University, Medan, North Sumatra. This 

research was conducted using a factorial Completely Randomized Design (CRD) 

method, which consisted of two treatment factors. The first factor is Drying Time, 

with the code (P) consisting of four levels, namely: P1 = 9 hours, P2 = 10 hours, 

P3 = 11 hours, P4 = 12 hours. The second factor is Drying Temperature, with the 

code (T) consisting of 4 treatment levels, namely: T1 = 30°C, T2 = 50°C, T3 = 

70°C, T4 = 90°C. The research results showed that drying time provided different 

values for yield, water content, polyphenol content and organoleptic values for 

color, taste and aroma. The higher the temperature, the higher the water content, 

polyphenol and organoleptic levels. The best quality of cascara tea was obtained 

in treatments P1 and T1. 

 

Keywords: Drying Time, Drying Temperature and Cascara Tea 
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RINGKASAN  

 

YOSEPHINA TARULI TUA SINAGA “Pengaruh Durasi dan Suhu 

Pengeringan dalam Pemanfaatan Limbah Kulit Kopi Arabika Sebagai Teh 

Cascara” Dibimbing oleh Ibu Ir. Sanggam Dera Rosa,M.Si,PH  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh Durasi dan Suhu 

pengeringan dalam pembuatan Teh Cascara. Penelitian ini dilakukan di 

Laboratorium Pengolahan Pangan dan Pengolahan Hasil Pertanian, Program Studi 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas, 

Medan, Sumatera Utara dan Politeknik Teknologi Kimia Industri . Penelitian ini 

dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, yang terdiri dari dua 

faktor perlakuan. Faktor pertama adalah Durasi pengeringan dengan sandi  (P) 

dengan 4 taraf yaitu P1 = 9 Jam, P2 = 10 Jam, P3 = 11 Jam, P4 = 12 Jam. Faktor 

kedua adalah suhu pengerinngan dengan sandi (T) dengan 4 taraf yaitu T1 = 30°C, 

T2 = 50°C, T3 = 70°C, T4 = 90°C 

 Hasil penelitian setelah diolah secara statistik dapat dinyatakan sebagai 

berikut: 

1. Rendemen 

1.1 Durasi Pengeringan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0.01) terhadap Rendemen Teh Cascara. Rendemen tertinggi terdapat 

pada perlakuan  P1 = 22.77 dan terendah pada perlakuan P4 =19.87 

1.1. Suhu Pengringan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap Rendemen Teh Cascara . Rendemen tertinggi terdapat pada 

perlakuan T1 = 24.76 dan terendah terdapat pada perlakuan T4 = 17.72 

1.2. Interaksi perlakuan Durasi Pengeringan dengan perbandingan Suhu 

Pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) 
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2. Kadar Air 

2.1. Durasi Pengeringan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata 

(p<0.01) terhadap Kadar Air Teh Cascara. Rendemen tertinggi terdapat 

pada perlakuan  P1 = 24.76 dan terendah pada perlakuan P4 =17.72 

2.2.Suhu Pengringan memberi pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadapn Kadar Air Teh Cascara . Rendemen tertinggi terdapat pada 

perlakuan T1 = 5.72 dan terendah terdapat pada perlakuan T4 = 3.24 

2.3.Interaksi perlakuan Durasi Pengeringan dengan perbandingan Suhu 

Pengeringan memberikan pengaruh yang berbeda sangat nyata (p<0.01) 

3. Polifenol  

3.1. Durasi dan suhu pengeringan memberikan pengaruh pada analisis 

poliphenol pada teh cascara. Polifenol tertinggi terdapat pada pada 

perlakuan terbaik P1T1 dengan Lama dan Suhu Pengeringan dengan hasil 

P1T1 = 0,483 

4. Nilai Organoleptik Rasa 

4.1. Durasi Pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap nilai organoleptik rasa. Nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat 

pada perlakuan P1 = 2.62 dan terendah terdapat pada perlakuan P4 = 2.40. 

4.2. Suhu Pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap nilai organoleptik rasa. Nilai organoleptik rasa tertinggi terdapat 

pada perlakuan T1 = 3.23 dan terendah terdapat pada perlakuan T4 = 1.89. 

4.3. Interaksi perlakuan durasi pengeringan dengan perbandingan suhu 

pengeringan memberikan pengaruh tidak nyata (p>0.05) terhadap nilai 

organoleptik rasa. 
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5. Nilai Organoleptik Aroma 

5.1. Durasi Pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik aroma tertinggi 

terdapat pada perlakuan P1= 2.74 dan terendah terdapat pada perlakuan P4 

= 2.49. 

5.2. Suhu pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap nilai organoleptik aroma. Nilai organoleptik tertinggi terdapat 

pada perlakuan T1 = 3.23 dan terendah terdapat pada perlakuan T4 = 2.02. 

5.3. Interaksi perlakuan Durasi pengeringan dengan perbandingan suhu 

pengeringan memberikan pengaruh tidak nyata (p>0.05) terhadap nilai 

organoleptik aroma. 

6. Nilai Organoleptik Warna 

6.1. Durasi pengeringan memberikan pengaruh sangat nyata (p<0.01) terhadap 

nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik warna tertinggi terdapat pada 

perlakuan P4 = 3.73 dan terendah terdapat pada perlakuan P4 = 2.3.24. 

6.2. Suhu pengeringan memberikan pengaruh berbeda sangat nyata (p<0.01) 

terhadap nilai organoleptik warna. Nilai organoleptik warna tertinggi 

terdapat pada perlakuan T1 = 4.12 dan terendah terdapat pada perlakuan 

T4 = 2.66. 

6.3. Interaksi perlakuan durasi pengeringan dengan perbandingan suhu 

pengeringan memberikan pengaruh tidak nyata (p>0.05) terhadap nilai 

organoleptik warna. 
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