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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk Mengetahui pengaruh metode pengeringan
cascara terhadap aroma, warna, dan rasa, Menentukan jumlah penambahan bubuk
stevia sebagai pemanis sehingga menghasilkan minuman cascara yang disukai.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan blok lengkap dua
faktor yaitu metode pengeringan dengan variasi penambahan bubuk daun stevia.
Faktor A yaitu metode pengeringan terditi dari 2 taraf yaitu A1l = Sinar matahari
dan A2= Oven dan faktor B yaitu penambahan bubuk daun stevia terdiri 4 taraf
yaitu B1 = 10% B2= 15% B3 = 20% B4=25% Analisis yang dilakukan yaitu
Aktivas Antioksidan, Gula Reduksi, kadar Phenol, Total Asam dan Uji
Organoleptik (Warna, Aroma, Rasa).

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa bahwa metode pengeringan
berpengaruh terhadap aktivitas Antioksidan dan Gula reduksi, tetapi tidak
berpengaruh pada Total Asam dan kadar Phenol. Pada uji Organoleptik (rasa),
tetapi tidak berpengaruh nyata pada uji Organoleptik (Aroma dan Warna).
Sedangkan penambahan bubuk daun stevia berpengaruh nyata terhadap Aktivitas
antioksidan dan Total Asam, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap Gula Reduksi
dan kadar Phenol. Pada Uji Organolepetik berpengaruh nyata terhadap (warna dan
aroma), tetapi tidak berpengaruh nyata pada (Rasa) Berdasarkan uji kesukaan
Organoleptik, perlakuan yang paling disukai oleh panelis yaitu A2B4 (A2 = Oven
dan B4 = Penambahan bubuk daun stevia = 25% .

Kata kunci : Minuman Fungsional, Cascara, Daun Stevia (Stevia rebaudiana)
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I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara penghasil dan eksportir kopi keempat di
dunia setelah Brazil, Vietnam dan Kolombia. Menurut Angka Tetap Statistik
Perkebunan Indonesia (Ditjen Perkebunan, 2015), produksi kopi Indonesia
tahun 2014 tercatat sebesar 643.857 ton. Banyak limbah sisa pengolahan kopi
biasanya berupa kulit dan daging buah. Menurut Simanihuruk et al. (2010),
proporsi kulit kopi yang dihasilkan dalam pengolahan kopi cukup besar, yaitu
sebesar 40-45% kulit kopi. Kulit kopi terdiri dari beberapa bagian kulit luar
(exocarp) dan daging buah (mesocarp), menurut Sumihati et al. (2011) kulit
kopi segar mengandung protein kasar 6.11%; serat kasar 18.69%; tanin 2.47%;
kafein 1.36%; lignin 52.59%; lemak 1.07%; abu 9.45%; kalsium 0.23% dan
fosfor 0.02%.

Selain itu Kulit buah kopi juga mengandung gula 4.1%, selulosa 63%,
protein 6,3% dan senyawa aktif yaitu tannin 8,56%, pektin 6,5%, kafein 1,3%,
asam klorogenat 2,6%, asam kafeat 1,6%][2], antosianin total 43% (sianidin,
delpinidin, sianidin 3-glikosida, delpinidin 3-glikosida, dan pelargonidin 3-
glikosida). (Equivel dan Jimenez 2012).Antioksidan merupakan senyawa yang
dapat menunda, memperlambat, dan mencegah proses oksidasi lipid.
Antioksidan bekerja dengan cara menangkap radikal bebas sehingga tidak
memiliki kesempatan untuk menempel dan merusak DNA (Kumalaningsih,
2006). Berdasarkan sumber perolehannya ada 2 macam antioksidan, yaitu
antioksidan alami dan antioksidan buatan (sintetik). Tubuh manusia tidak
mempunyai cadangan antioksidan dalam jumlah berlebih, sehingga jika terjadi
paparan radikal berlebih maka tubuh membutuhkan antioksidan eksogen.
Adanya kekhawatiran akan kemungkinan efek samping yang belum diketahui
dari antioksidan sintetik menyebabkan antioksidan alami menjadi alternatif
yang sangat dibutuhkan (Sunarni, 2005)

Produk teh kulit buah kopi sendiri sebenarnya sudah beredar di pasaran
internasional tetapi masih sangat jarang ditemukan di Indonesia karena
kurangnya pengetahuan dan minat masyarakat tentang keberadaan produk teh
kulit buah kopi. Produk teh kulit buah kopi dikenal dengan sebutan cascara.
Menurut (Carpenter, 2015), teh cascara memiliki rasa manis dan aroma yang
khas seperti teh herbal dengan aroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak
mawar bahkan asam jawa.

Menurut (Galanakis, 2017) tahapan proses pembuatan teh dari kulit kopi
terdiri sortasi dan pencucian buah kopi, pengupasan dan pengeringan kulit
buah. Pengeringan merupakan salah satu faktor penting dalam proses
pengolahan cascara, Pengeringan bertujuan untuk mengeluarkan air dari
dalam suatu bahan pertanian menuju kadar air kesetimbangan dengan udara
sekeliling atau pada tingkat kadar air dimana mutu bahan pertanian dapat
dicegah dari serangan jamur, enzim dan aktivitas serangga. Proses
pengeringan adalah proses pengambilan atau penurunan kadar air sampai batas



tertentu sehingga dapat memperlambat laju kerusakan bahan pertanian akibat
aktivitas biologis dan kimia sebelum bahan diolah atau dimanfaatkan
(Tandean, F. 2016)

Pengeringan dilakukan dengan dua metode yang berbeda, yaitu kulit kopi
dikeringkan dengan menggunakan metode pengeringan oven dan sinar
matahari. Pengeringan dengan matahari langsung merupakan proses
pengeringan yang paling ekonomis dan paling mudah dilakukan, akan tetapi
dari segi kualitas alat pengering buatan (oven) akan memberikan produk yang
lebih baik. Sinar ultra violet dari matahari juga menimbulkan kerusakan pada
kandungan kimia bahan yang dikeringkan (Pramono S, 2006). Pengeringan
dengan oven dianggap lebih menguntungkan karena akan terjadi pengurangan
kadar air dalam jumlah besar dalam waktu yang singkat (Muller J, 2006), akan
tetapi penggunaan suhu yang terlampau tinggi dapat meningkatkan biaya
produksi selain itu terjadi perubahan biokimia sehingga mengurangi kualitas
produk yang dihasilkan (Pramono S, 2006).

Teh cascara tidak memiliki rasa manis, untuk menghasilkan rasa manis
biasanya pada teh ditambahkan bahan pemanis seperti sukrosa atau gula pasir.
sedangkan mengkonsumsi sukrosa dengan berlebihan dapat berdampak buruk
bagi kesehatan, Konsumsi gula yang tinggi juga dapat menyebabkan gigi
berlubang. Bakteri yang berada di mulut, seperti Streptococci mutans akan
memfermentasikan gula menjadi asam. Asam ini menempel pada email gigi
yang menyebabkan gigi berlubang. Kegemukan, juga sering terjadi pada orang
yang mengkonsumsi gula tinggi. Gula dapat mempengaruhi keseimbangan
hormonal yang mengakibatkan peningkatan selera makan dan
perkembangbiakan jaringan lemak dan selulit. Di samping itu, gula juga
mempengaruhi metabolisme kalsium dalam tubuh. Selain itu, konsumsi gula
yang tinggi juga berdampak pada sintesa hormon yang berimplikasi langsung
pada koordinasi aktivitas sistem imunitas. Hal ini mengakibatkan imunitas
rendah yang dikarakterisasi dengan meningkatnya kemampuan penerimaan
tubuh terhadap beberapa penyakit seperti virus, cystitis, infeksi kulit. Penyakit
lain yang ditimbulkan karena konsumsi gula dalam jumlah besar adalah alergi,
sklerosis, gastritis, kolitis, siklus menstruasi yang tidak teratur, riketsia,
anemia, sinusitis, rinitis, astenia (Abudula R 2011).

Dari pemaparan diatas dalam penelitian ini saya menggunakan serbuk
daun Stevia sebagai pemanis pengganti sukrosa. Daun Stevia menawarkan
banyak keuntungan bagi kesehatan yang telah dibuktikan oleh lebih dari 500
penelitian, diantaranya: Tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman bagi
penderita diabetes, sehingga dapat digunakan pada hampir semua resep
makanan (Pick M 2010).

Daun stevia (Stevia rebaudiana) merupakan bahan pemanis rendah gula
total dan kalori. Rasa manis pada daun stevia berasal dari kandungan glikosida
yang terdiri dari 2 komponen utama yaitu steviosida (3-10% dari berat kering
daun) dan rebaudiosida (1-3% dari berat kering daun). Daun kering stevia
mempunyai tingkat kemanisan 2,5 kali dari sukrosa (gula tebu).



Berdasarkan paparan diatas maka dilakukan penelitian ini adalah untuk
mengetahui bagaimana pengaruh perbedaan metode pengeringan kulit kopi
dan penambahan bubuk stevia terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptic teh
cascara terbaik untuk menghasilkan warna, rasa dan aroma spesifik pada teh
cascara. Penelitian ini diharapkan mampu memberikan informasi mengenai
metode pengeringan yang tepat dalam proses pembuatan teh cascara.

Rumusan Masalah
1. Metode pengeringan apa yang tepat terhadap citarasa kulit buah kopi.
2. Mengetahui berapa jumlah penambahan bubuk stevia paling diterima oleh

panelis.

Tujuan Penelitian
1. Mengetahui pengaruh metode pengeringan cascara terhadap aroma, warna,
dan rasa.
2. Menentukan jumlah penambahan bubuk stevia sebagai pemanis sehingga
menghasilkan teh cascara yang disukai.
Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah terciptanya produk minuman
fungsional berupa Teh Cascara yang di buat dari kulit kopi, untuk mengurangi

kulit kopi yang terbuang dan menjadi limbah.



METODE PENELITIAN
Alat dan Bahan Penelitian

Alat - alat yang digunakan pada pembuatan teh cascara diantaranya yaitu
Oven ,loyang, tampah, timbangan analitik, blender kering, gelas ukur, sendok,
corong plastik dan wadah plastik.

Bahan yang digunakan untuk pembuatan teh cascara yaitu kulit buah kopi
jenis arabika (Coffea arabica L.), Serbuk daun Stevia, aquades, methanol,
indikator PP, NaOH, kloroform dan kertas saring.

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Teknologi Pertanian,
Laboratorium Chem-mix Pratama, Banguntapan, Bantul Jogjakarta uji aktivitas
antioksidan ( 15 september — 02 november 2020 ).

Rancangan Percobaan

Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan blok lengkap dua
faktor yaitu Metode Pengeringan dan Penambahan Bubuk daun stevia. Faktor A
yaitu metode pengeringan terdiri dari 2 taraf yaitu A1l = Sinar Matahari A2 = Oven
dan faktor B yaitu Penambahan Bubuk daun stevia terdiri dari 4 taraf yaitu Al =
10%, A2 = 15%, A3 = 20%, A4 = 25%

Masing-masing perlakuan diulangi 2 kali sehingga didapat 2 x 8 = 16 satuan
eksperimentasi. Hasil pengamatan dianalisis statistik dengan ANAKA, dan bila
terdapat beda nyata antar perlakuan maka dilakukan uji jarak berganda ( JBD) pada
jenjang nyata 5% (Gomez and Gomez, 1984).

Prosedur Penelitian

Dalam pembuatan Minuman Cascara ini dilakukan beberapa tahapan yaitu
sortasi, kemudian dikeringan dengan dua metode pengeringan dengan sinar
matahari dan dengan metode pengeringan menggunakan Oven, pengecilan ukuran,
penimbangan, memasukan kedalam kantung teh celup, penambahan serbuk stevia,
pencampuran dan penyeduhan.

Tahap 1. Sortasi

Prosedur yang biasa dilakukan dalam melakukan sortasi adalah
seleksi/sortasi kulit buah kopi yang masih segar, dilakukan dengan memilih
penampilan kulit buah yang baik, tidak keriput, tidak busuk, baik secara fisik
maupun fisiologis (Rohandi dan Widyani 2007). Metode sortasi merupakan salah
satu cara untuk meningkatkan viabilitas (Zanzibar 2008).

Tahap 2. Pencucian
Dilakukan dengan tujuan untuk membersihkan kulit buah kopi agar tidak
ada pasir, tanah ataupun ranting yang mengikut pada saat proses pengolahan.



Tahap 3. Pengeringan

setelah melakukan pencucian selanjutnya dilakukan pengeringan dengan
dua metode yaitu pengeringan dengan menggunakan oven dan mengunakan sinar
matahari. hingga kulit buah kopi mengering dan ditandai dengan perubahan warna
menjadi kecoklatan .

Tahap 4. Pengecilan ukuran

Prosedur yang biasa dilakukan dalam melakukan pengecilan ukuran adalah
mengecilkan ukuran kulit kopi menjadi £ 1 cm, yang bertujuan untuk
memaksimalkan hasil pada saat penyeduhan

Tahap 5. Pencampuran
Langkah selanjutnya adalah pencampuran kulit buah kopi dengan bubuk
daun stevia dengan tahap percobaan pada penilitian.

Tahap 6. Penyeduhan

Dilalukan penyeduhan dengan menggunakan kertas saring, metode seduh
ini berpangkal pada lama seduhan cascara yang diseduh perlahan dengan
menggunakan Kkertas penyaring, dan dihasilkan seduhan cascara.

Proses Pembuatan minuman cascara dilakukan sesuai dengan Tata Letak Urutan
Eksperimental, untuk sampel pertama dengan kode A1B4 dilakukan dengan cara
menakar atau menimbang sebanyak 2 gram bubuk cascara, kemudian ditambahkan
25% bubuk daun stevia atau sebanyak 0,5 gram, lalu dimasukkan kedalam kantong
teh. Setelah semua bahan tercampur dilakukan penyeduhan sekitar 1 menit dengan
dengan 200 ml air. Perlakuan yang sama dilakukan untuk kode sampel berikutnya
sesuai dengan TLUE hasil sama perlakuan pada blok 1 selesai. Hasil Pada blok ke
2 dilakukan sama dengan hasil pada blok 1 dengan urutan sesuai TLUE.

Minuman cascara yang dihasilkan pada setiap blok selanjutnya diuji
Organoleptik dan diikuti analisis aktivitas antioksidan, kadar phenol, gula reduksi,
total asam.

Data yang dihasilkan selanjutnya dianalisis keragamannya dan apabila terdapat
pengaruh dari perlakuan dilakukan uji JBD (Gomez & Gomuz, 1984).

Evaluasi Penelitian
1. Jam Buah kelubi

a. Anti Oksidan metode DPPH (PORIM,1995)

b. Analisis kadar Phenol (modifikasi Sharma, 2011)
c. Analisis gula reduksi (Sudarmadji dkk., 1984).

d. Analisis Total Asam (Ranggana, 1987)

2. Oganoleptik minuman cascara

a. Warna
b. Aroma
c. Rasa



Kulit Kopi (Coffea arabika L.)

Kulit kopi di sortasi
v
Kulit kopi dicuci
v
Pengeringan
v
v v
Sinar matahari (A1) Oven (A2)
\ 4 v
v
Pengecilan ukuran
v
Penambahan daun stevia
4
v v v v
Bl B2 B3 B4
(10%) (15%) (20%) (25%)
v v v v
v
Pencampuran
v
Seduhan Casscara
v
Kadar Fenol Analisis Organoleptik kesukaan
Aktivitas antioksidan Aroma
Analisa Total Asam Warna
Kadar gula reduksi Rasa




HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Minuman Casscara

1. Aktivitas Antioksidan

Hasil rerata analisis aktivitas antioksidan dapat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Hasil rerata uji jarak berganda duncan Aktivitas antioksidan

Konsentrasi Bubuk Variasi metode pengeringan Rerata
Stevia (%) Teh Cascara

Al A2
B1 25,75° 26,25" 52!
B2 27,75° 31,25° 59k
B3 26° 25,25 °¢ 51,5
B4 312 25,75°¢ 56,7
Rerata 55,25 54,375

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%

Tabel 1 menunjukkan hasil uji jarak berganda Duncan (JBD) dapat
diketahui bahwa aktivitas antioksidan dengan variasi perbandingan metode
pengeringan terdapat perbedaan antar perlakuan. Aktivitas antioksidan
minuman cascara dengan metode pengeringan matahari pada suhu £ 29¢° lebih
besar dari pada pengeringan dengan menggunakan oven pada suhu 50c®, hal
ini menunjukkan semakin tinggi suhu maka aktivitas antioksidan yang
dihasilkan semakin kecil menurut (Handayani dan Sriherfyna,2016).
Komponen bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan fenol rusak pada suhu diatas
50°C karena dapat mengalami perubahan struktur serta menghasilkan ekstrak
yang rendah. Karena suhu yang terlalu tinggi dapat menyebabkan kerusakan
pada bahan yang sedang diproses (Margarettaetal.,2011).

Tabel 1. Menunjukkan bahwa Presentase penambahan bubuk daun stevia
yang semakin tinggi menunjukkan aktivitas antioksidan minuman cascara
bervariasi antar tiap perlakuan. Andriana (2014) menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan daun stevia sebesar 89,52%. Daun stevia selain berfungsi sebagai
pemanis, juga mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi. Namun daun ini
juga mengandung katekin. Katekin merupakan salah satu senyawa
antioksidan, katekin pada daun stevia adalah golongan antioksidan yang
terdapat dalam teh hijau. EGCG (epigallocatechin gallat) terdiri dari 10 — 50%
dari total katekin dan menunjukkan nilai fungsional yang sangat potensial
yaiutu mempunyai aktivitas sebagai antioksidan. Kandungan antioksidan pada
daun stevia dalam bentuk senyawa fenolik. Kandungan fenolik yang terdapat
dalam daun stevia sebesar 61,50 mg / g. Hasil yang diperoleh dalam penelitian
ini dengan jelas menunjukkan bahwa S. rebaudiana memiliki potensi yang

signifikan untuk digunakan sebagai agen antioksidan alami.



Dari hasil Interaksi konsentrasi minuman cascara dengan presentasi
penambahan bubuk daun stevia dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan
terendah adalah minuman cascara dengan kode A2B3 sedangkan terbesar pada
A2B2 . Hal ini disebabkan oleh interaksi antara motode pengeringan dan
penambahan jumlah bubuk stevia yang digunakan dalam pembuatan minuman
cascara, karena semakin tinggi suhu yang di gunakan dalam pengeringan maka
aktivitas antioksidan yang dihasilkan semakin kecil, dan Aktivitas antioksidan
dipengaruhi oleh perlakuan pemanasan. Semakin lama waktu perebusan maka
aktivitas antioksidan juga semakin rendah. Kondisi bahan kering dan segar
juga memberikan perbedaan yang nyata terhadap aktivitas antioksidan
minuman fungsional dari madu dan ekstrak rosella (Ismiati, 2015). Menurut
Komponen Madan et al (2010). Antioksidan pada ekstrak daun stevia berasal
dari kandungan polifenol dan flavonoid pada daunnya. Steviosida sangat
potensial sebagai antioksidan alami. Ekstrak daun stevia yang mengandung
steviosida (steviolbiosida, isosteviol, dan steviol) dapat menghambat sekresi
angiotensin Il dan endothelin | saat ROS (Reactive Oxygen Species) terbentuk,
serta menghambat fosforilasi oksidatif pada mitokondria hati hewan
percobaan. Komponen antioksidan pada ekstrak daun stevia juga berasal dari
kandungan polifenol dan flavonoid pada daun dan kalusnya

Kadar Gula Reduksi

Hasil rerata analisis kadar gula reduksi dapat dilihat pada tabel 2.

Tabel 2. Hasil rerata uji Duncan kadar Gula Reduksi Minuman cascara dapat
dilihat pada Tabel 2.

Konsentrasi Bubuk | Variasi metode pengeringan Teh Rerata
Stevia (%) Cascara

Al A2
Bl 8,493 6,133 14,627
B2 7,743 5,702 13,445
B3 8,113 6,521 14,635
B4 7,613 6,945 14,635
Rerata 15,9820? 12,6514°

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%

Tabel 2. Metode pengeringan minuman cascara berpengaruh nyata
terhadap kadar gula reduksi pada minuman Cascara yang dihasilkan dengan
Nilai Kadar Gula reduksi yang dihasilkan semakin kecil hal ini disebabkan
oleh metode pengeringan yang digunakan dalam pembuatan minuman cascara.
Suhu pengeringan dengan matahari pada suhu 29°C dan pengeringan
menggunakan oven pada suhu 50°C. dari data yang saya dapat gula reduksi
naik pada pengeringan dengan matahari pada teori diagram fase air dan
pengendalian pengeringan suhu pengeringan matahari pada penelitian ini
lebih tinggi di bandingkan suhu pengeringan pada oven.
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Penambahan bubuk stevia dalam pembuatan minuman cascara tidak
berbeda nyata terhadap kandungan gula reduksi yang dihasilkam hal ini
disebabkan oleh banyak bubuk daun Stevia yang digunakan maka kandungan
gula reduksi yang dihasilkan hampir sama. (Corredor, D.Y. 2005) Rantali
selulosa yang terhidrolisis akan menghasilkan disakarida selobiosa yang jika
dihidrolisis lebih lanjut akan menghasilkan glukosa (Merina, F. 2011).
Sedangkan kandungan asam didalam daun cascara sebesar 4.53 sehingga
derajat keasaman tersebut tidak dapat menghasilkan molekul glukosa.
(Nafisah, dkk, 2018)

Hasil Penelitian ini menunjukkan nilai interaksi terkecil untuk kadar gula
Reduksi dalam hal ini terjadi pada sampel urutan Eksperimental dengan kode
sampel A2B2 yang merupakan interaksi antara perbandingan minuman
cascara dengan penambahan bubuk daun Stevia sebesar 15% dan yang terbesar
Al1Bl1 yang merupakan interaksi antara metode pengeringan_dengan
penambahan bubuk daun stevia 10%. Menurut Balittri (2013), golongan bukan
fenol dalam senyawa kimia teh yaitu karbohidrat, pektin, alkaloid, protein dan
asam-asam amino, klorofil dan zat warna lain, asam organik, resin, vitamin—
vitamin dan mineral. Karbohidrat daun teh meliputi sukrosa, glukosa, dan
fruktosa sebanyak 3-5% dari berat kering. Dan gula reduksi merupakan
golongan karbohidrat sehingga mempengaruhi kadar gula reduksi yang
dihasilkan pada minuman cascara

Kadar Phenol
Hasil rerata analisis Phenol
Tabel 3 . Hasil rerta uji jarak berganda duncan Kadar Phenol

Konsentrasi Bubuk | Variasi metode pengeringan Teh Rerata
Stevia (%) Cascara

Al A2
Bl 2,756 1,9 4,656
B2 2,794 1,934 4,729
B3 2,595 2,080 4,676
B4 2,605 1,915 4,557
Rerata 5,376 3,933

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%

Tabel 3 menunjukkan Variasi metode Pengeringan minuman cascara tidak
berpengaruh nyata terhadap kadar Phenol dalam minuman cascara hal ini
disebabkan oleh Pengeringan sinar matahari merupakan metode pengeringan
dengan suhu rendah sehingga mampu mempertahankan komponen-komponen
polifenol dari kerusakan akibat suhu tinggi. Senyawa Phenol mengalami
penguapan pada suhu 100°C - 110°C. Semakin tinggi komponen fenol yang
dapat dipertahankan selama proses pengeringan juga mempengaruhi
banyaknya total fenol yang dapat terlarut saat teh diseduh. Karenanya seduhan
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teh cascara yang dikeringkan dengan metode sinar matahari memiliki total
fenol yang lebih tinggi dibandingkan dengan teh yang dikeringkan dengan
metode cabinet drying. Selanjutnya polifenol merupakan senyawa yang
mudah larut dalam air, hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan
dimana semakin tinggi rasio penyeduhan teh cascara maka banyak dan
semakin tinggi juga total fenol yang terekstrak dalam seduhan (Shabri dan
Rohdiana 2016).

Konsentrasi penambahan Bubuk daun stevia tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar phenol yang dihasilkan oleh minuman cascara hal ini di
sebabkan karena senyawa fenol yang terkandung di daun stevia sangat kecil
25,18 mg/g daun (dalam berat kering) Tadhani et al (20007). Senyawa fenol
terdiri dari komponen yang sederhana seperti asam fenolat dan komponen
polifenol yang lebih kompleks seperti tannin. Flavonoid adalah kelompok
yang banyak terkandung dalam tanaman dan biasanya dalam bentuk glikosida
(Nuris,dkk. 2014).

Hasil Penelitian ini menunjukkan nilai interaksi terkecil kadar phenol
dalam hal ini terjadi pada sampel urutan Eksperimental dengan kode sampel
A2B1 dan yang terbesar A1B2. Hal ini disebabkan oleh proses penyeduhan
minuman dengan konsentrasi air yang cukup tinggi sehingga fenol yang
terlarut semakin banyak dan konsentrasi penambahan bubuk daun stevia
sangat lah kecil sehingga tidak mendapatkan kandungan fenol yang tinggi.

Total Asam
Hasil rerata analisis Total Asam
Tabel 4. Hasil rerata uji jarak berganda duncan Total Asam

Konsentrasi Bubuk | Variasi metode pengeringan Teh Rerata
Stevia (%) Cascara

Al A2
B1 25,75 °¢ 26,25 521
B2 27,75" 31,252 59
B3 26" 25,25 °¢ 51,5/
B4 31 25,75°¢ 56,7™
Rerata 55,25 54,375

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda dengan kolom maupun
baris menunjukkan adanya perbedaan berdasarkan uji jarak
berganda Duncan pada jenjang nyata 5%

Variasi metode Pengeringan minuman cascara tidak berpengaruh nayata
terhadap total asam dalam minuman cascara hal ini disebabkan oleh
kandungan total asam yang dimiliki cascara sangat lah kecil berkisar sekitar
0,28% sampai 0,76%. Cascara memiliki kandungan senyawa aktif seperti
kafein, tanin dan senyawa fenolik (Heeger et aL, 2017; Velianski et aL,
2014).
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Penambahan bubuk daun stevia dalam pembuatan minuman cascara
berbeda nyata terhadap total asam yang dihasilkan hal ini disebabkan oleh
stevia mengandung asam-asam organik yaitu asam sitrat, format, laktat, malat,
suksinat dan tartarat. Asam tartarat merupakan asam dominan yang
terkandung pada stevia. Semakin besar penambahan bubuk daun stevia pada
minuman cascara maka semakin tinggi jumlah total asam yang dihasilkan
karena asam-asam organik yang terlarut semakin banyak. Semakin tinggi
penambahan bubuk daun stevia maka semakin banyak asam-asam organik
yang terlarut (Evanuarini 2015). Peningkatan total asam tersebut tidak dapat
menurunkan pH yang signifikan. Hal ini disebabkan asam-asam organik
merupakan asam lemah dan jumlah yang terekstrak dari bubuk daun stevia
jumlah nya sangat kecil yaitu berkisar antara 0,087 — 0,137 ppm.

Hasil Penelitian ini menunjukkan nilai interaksi terkecil total asam dalam
hal ini terjadi pada sampel urutan Eksperimental dengan kode sampel A2B3
dan yang terbesar A2B2. Hal ini disebabkan proses pengeringan dengan
metode pengovenan membuat kandungan total asam dalam minuman cascara
sedikit dan penambahan bubuk daun stevia yang sedikit membuat asam-asam
organik terekstrak sangat kecil.

Uji Organoleptik keseluruhan
Hasil keseluruhan uji organoleptic (Warna, Aroma, Rasa) dapat dilihat pada
tabel 5.

Tabel 5. Uji organoleptic keseluruhan minuman casscara
Perlakuan | Warna | Aroma | Rasa Rerata | Keterangan
AlB1 451 4.53 4.35 4.46 Netral
AlB2 4.32 4.25 4.37 4.31 Netral
AlB3 4.37 4.37 4.44 4.39 Netral
AlB4 4.73 4,72 4.42 4.62 Netral
A2B1 4.58 4.38 4.59 451 Netral
A2B2 4.24 4.28 4.82 4.44 Netral
A2B3 4.63 4.55 4.63 4.60 Netral
A2B4 4.77 4.77 4.8 4,78 Netral

Keterangan : rerata perlakuan pada baris dan kolom yang diikuti dengan huruf

yang berbeda menunjukkan ada beda nyata pada uji jarak berganda duncan.

Warna

Berdasarkan tabel 5 pada minuman cascara tidak terdapat interaksi antara
Faktor A = metode pengeringan dan Faktor B = penambahan bubuk daun
stevia, hal ini disebabkan oleh penyeduhan minuman cascara menggunakan
air yang panas sehingga kandungan kimia yang terlarut semakin banyak hal
tersebut yang menyebabkan minuman cascara mempunyai warna cokelat yang
sangat pekat dan penambahan bubuk daun stevia tidak mempengaruhi warna
dalam minuman cascara Karena kandungan klorofil yang terdapat pada daun
stevia kalah dengan warna cokelat yang di hasilkakan oleh seduhan minuman
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cascara. Panelis menyukai warna minuman casscara yang dihasilkan dengan
skor rerata 4,24 — 4,77

Aroma

Berdasarkan tabel 5 pada minuman cascara tidak terdapat interaksi antara
Faktor A = metode pengeringan dan Faktor B = penambahan bubuk daun
stevia, hal ini disebabkan oleh pencampuran aroma yang cascara yang sangat
pekat di campur dengan aroma bubuk daun stevia yang sangat tajam
menyebabkan para panelis tidak menyukai aroma yang dihasilkan oleh
minuman cascara. Panelis menyukai warna minuman casscara Yyang
dihasilkan dengan skor rerata 4,25 — 4,77

Rasa

Berdasarkan tabel 5 pada minuman cascara tidak terdapat interaksi antara
Faktor A = metode pengeringan dan Faktor B = penambahan bubuk daun
stevia, hal ini disebabkan oleh proses penyeduhan minuman cascara
menggunakan air yang panas sehingga kandungan yang terlarut semakin
banyak dan faktor pengeringan juga mempengaruhi nilai uji kesukaan rasa
pada minuman cascara walaupun terdapat penambahan bubuk daun stevia
tidak mempengaruhi nilai uji kesukaan rasa minuman cascara karena rasa
asam yang sangat pekat membuat penambahan bubuk daun stevia tidak
berpengaruh nyata. Panelis menyukai warna minuman casscara Yyang
dihasilkan dengan skor rerata 4,35 — 4,82



V. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari data hasil yang didapatkan dan pembahasan dalam penelitian ini,

dapat di Tarik beberapa kesimpulan, diantaranya:

1.

perbandingan metode pengeringan berpengaruh nyata terhadap aktivitas
antioksidan, total asam dan tidak berpengaruh terhadap kadar phenol,
gula reduksi dan uji kesukaan organoleptik tidak berpengaruh nyata
terhadap warna, aroma, rasa.

Penambahan bubuk daun stevia berpengaruh nyata terhadap Aktivitas
antioksidan, total asam dan tidak berepngaruh nyata terhadap kadar
phenol, gula reduksi dan uji kesukaan organoleptik berpengaruh nyata
terhadap warna dan aroma.

Berdasarkan uji kesukaan organoleptik, perlakuan yang paling disukai
oleh panelis yaitu perlakuan A2B4 (A2 = Pengeringan metode Oven dan
B4 = Bubuk Daun Stevia = 25 %)

Saran

Dari data uji kesukaan organoleptic panelis kurang menyukai rasa dan

aroma asam pada minuman cascara. maka perlu dilakukan penambahan bubuk
stevia dalam pembuatan minuman cascara karena dengan penambahan bubuk
stevia mampu merubah rasa dan aroma asam minuman cascara, sehingga
meningkatkan kesukaan panelis terhadap rasa dan aroma minuman cascara.
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