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ABSTRACT 

Rega Nila Septiani Putri. B.1610423. Sensory Characteristics and Antioxidant 

Activity of Cascara Tea Product Based on the Effect of Drying time in the 

Screenhouse. Supervised by Noli Novidahlia and Tiana Fitrilia. 

Cascara tea is a product from coffee skin which undergoes a sorting process, 

washing and drying. Coffee skin contains several metabolites, one of which is a 

polyphenol group. Phenol compound have an antioxidant activity. The drying 

process in making cascara tea will increase in the antioxidant activity of cascara 

tea produced. The aims of this study is determine the effect drying time using 

combination method of sun drying with screenhouse on the sensory, chemical and 

antioxidant activity of the cascara tea product. This research used Completely 

Randomized Design. The factor was drying time of coffee skin with 10 hours; 20 

hours and 30 hours. Data were statistically analyzed using analysis of variance 

(ANOVA) and showed that the drying time has an effect the chemical test and 

does not affect the sensory quality test and antioxidant activity. The chosen 

treatment was obtained from cascara tea product with drying time 30 hours. The 

selected cascara tea has an assessment the sensory test is aroma 6,91; taste 7,72; 

moisture content 7,14% ; ash content 8,12% and 182,13 µg/mL of antioxidant 

activity IC50. 
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ABSTRAK 

Rega Nila Septiani Putri. B.1610423. Karakteristik Sensoris Dan Aktivitas 

Antioksidan Produk Teh Cascara Berdasarkan Pengaruh Lama Pengeringan Di 

Dalam Screenhouse. Di bawah bimbingan Noli Novidahlia dan Tiana Fitrilia.  

 

Teh cascara merupakan produk dari kulit kopi yang melalui proses sortasi, 

pencucian dan pengeringan. Kulit buah kopi mengandung senyawa metabolit 

sekunder salahsatunya golongan polifenol. Senyawa fenol memiliki aktivitas 

antioksidan. Adanya proses pengeringan dalam pembuatan teh cascara akan 

berdampak pada aktivitas antioksidan terhadap teh cascara yang dihasilkan. 

Penelitian ini bertujuan mempelajari dan mengetahui pengaruh lama pengeringan 

menggunakan bangunan screenhouse terhadap mutu sensori, kimia dan aktivitas 

antioksidan pada produk teh cascara yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu lama pengeringan 

dengan 3 taraf perlakuan (10 jam, 20 jam dan 30 jam). Hasil analisis data 

menggunakan sidik ragam (ANOVA) menunjukkan lama pengeringan 

berpengaruh terhadap uji kimia dan tidak berpengaruh nyata terhadap uji mutu 

sensori dan aktivitas antioksidan teh cascara. Perlakuan terpilih yaitu ada pada teh 

cascara dengan lama pengeringan 30 jam. Teh cascara terpilih memiliki penilaian 

uji hedonik yaitu aroma 6,91; rasa 7,72; kadar air 7,14%; kadar abu 8,12% dan 

aktivitas antioksidan (IC50) sebesar 182,13 µg/mL. 

 

Kata Kunci: kulit kopi, cascara, screenhouse, aktivitas antioksidsan. 
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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi yang berjudul “Karakteristik 

Sensoris Dan Aktivitas Antioksidan Produk Teh Cascara Berdasarkan 

Pengaruh Lama Pengeringan Di Dalam Screenhouse” benar-benar hasil karya 

saya sendiri dan belum pernah dijadikan sebagai karya ilmiah pada perguruan 

tinggi atau Lembaga manapun. Sumber referensi dari kutipan karya penulis lain 

dilakukan dengan benar dan disebutkan dalam teks dan daftar pustaka. 
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