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PENGARUH LAMA PENGERINGAN CASCARA LIBERIKA DAN LAMA 

FERMENTASI TEH CASCARA LIBERIKA TERHADAP 

KARAKTERISTIK KOMBUCHA 

ABSTRAK 

       Pemanfaatan kulit kopi cascara Liberika masih terbatas, padahal dapat 

dijadikan bahan baku minuman fungsional seperti kombuca karena memiliki 

antioksidan yang tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama 

pengeringan cascara Liberika dan lama fermentasi teh cascara Liberika terhadap 

karakteristik kombucha, dan menentukan perlakuan yang menghasilkan kombucha 

dengan aktivitas antioksidan dan tingkat kesukaan tertinggi. 

       Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Petak Terbagi (RPT) dengan 2 

faktor yaitu lama pengeringan cascara Liberika dan lama fermentasi teh cascara 

Liberika. Pada faktor lama pengeringan cascara Liberika menggunakan 3 taraf yaitu 

14, 16, 18 jam dan lama fermentasi teh cascara Liberika menggunakan 3 taraf yaitu 

6, 9, 12 hari 

       Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama pengeringan cascara Liberika 

berpengaruh terhadap pH, warna, aroma dan rasa kombucha tetapi tidak 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, kadar alkohol, total gula. Sedangkan 

lama fermentasi teh cascara Liberika berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan, 

kadar alkohol, total gula, pH, warna, aroma dan rasa kombucha. Perlakuan yang 

menghasilkan antioksidan tertinggi adalah lama pengeringan cascara Liberika 14 

jam dan lama fermentasi teh cascara Liberika 9 hari, dan perlakuan lama 

pengeringan cascara Liberika 18 jam dan lama fermentasi teh cascara Liberika  9 

dengan skor 93,55%. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis adalah  lama 

pengeringan cascara Liberika 14 jam dan lama fermentasi teh cascara Liberika 12 

hari dengan skor 3,92 (netral). 

 

Kata kunci : aktivitas antioksidan, cascara Liberika, kombucha, lama fermentasi , 

lama pengeringan.  
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THE EFFECT OF DRYING DURATION OF CASCARA LIBERICA AND 

FERMENTATION DURATION OF CASCARA LIBERICA TEA ON THE 

CHARACTERISTICS OF KOMBUCHA 

ABSTRACT 

       The use of cascara Liberica coffee skin is still limited, even though it can be 

used as a raw material for functional beverages such as kombucha due to its high 

antioxidant content. This study aimed to determine the effect of cascara Liberica 

drying time and cascara Liberica tea fermentation time on kombucha characteristics 

and to determine which treatment produces kombucha with the highest antioxidant 

activity and highest level of palatability. 

       This study used a Split Plot Design (RPT) method with two factors: cascara 

Liberica drying time and cascara Liberica tea fermentation time. The cascara 

Liberica drying time factor used three levels: 14, 16, and 18 hours, and the cascara 

Liberica tea fermentation time factor used three levels: 6, 9, and 12 days. 

       The results showed that the drying time of cascara Liberica affected the pH, 

color, aroma and taste of kombucha but did not affect the antioxidant activity, 

alcohol content, total sugar. While the fermentation time of cascara Liberica tea 

affected the antioxidant activity, alcohol content, total sugar, pH, color, aroma and 

taste of kombucha. The treatment that produced the highest antioxidant was the 

drying time of cascara Liberica 14 hours and the fermentation time of cascara 

Liberica tea 9 days, and the treatment of drying time of cascara Liberica 18 hours 

and the fermentation time of cascara Liberica tea 9 with a score of 93.55. The 

treatment most preferred by the panelists was the drying time of cascara Liberica 

14 hours and the fermentation time of cascara Liberica tea 12 days with a score of 

3.92. 

 

Keywords: antioxidant activity, cascara liberica, kombucha, fermentation time, 

drying time 
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