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ABSTRACT 

Siam orange peel and arabica cascara have the potential to be used as food ingredients in the 
development of food into functional drinks. The purpose of this study was to determine the 
effect of the comparison of siam orange peel with arabica cascara and the length of brewing 
time on the physicochemical characteristics of teabag.  This research method uses a factorial 
completely randomized design (CRD) with two factors and and was repeated 2 times. The 
data analysis used was ANOVA and Duncan’s continued test. Parameters observed were 
yield, water content and pH value. The results showed that the drying of siam orange peel 
had a yield of 31.53%. The water content of orange peel tea is 18.97% and cascara 15.61% 
not according to SNI 01-3836-2013. The results showed that the comparison treatment of 
siam orange peel and arabica cascara arabica teabag, the brewing time and the interaction of 
the two had a significant effect on the pH value of tea brewing. The lowest pH value was 
treatment A3B3 (comparison of orange peel tea: cascara 3:1 and brewing time 20 minutes) 
which was 5.15±0.04. This shows that the comparison of siam orange peel with arabica 
cascara and the brewing time affects the pH value of  teabag brewing.  

Keywords: cascara, orange peel, pH, brewing, tea.  

ABSTRAK 

Kulit jeruk siam serta cascara arabika memiliki potensi untuk digunakan sebagai food 
ingredient dalam pengembangan pangan menjadi minuman fungsional. Tujuan dari 
penelitian ini untuk mengetahui pengaruh perbandingan kulit jeruk siam dengan cascara 
arabica dan lama waktu penyeduhan terhadap karakteristik fisikokimia teh celup. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan 
dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali. Analisis data yang di gunakan adalah ANOVA dan uji 
Lanjut Duncan. Parameter yang di amati adalah rendemen, kadar air serta nilai pH. Hasil 
penelitian menunjukan pengeringan kulit jeruk siam memiliki rendemen 31,53 %. Kadar air 
teh kulit jeruk 18,97 % dan cascara 15,61 % belum sesuai SNI 01-3836-2013. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa perlakuan perbandingan kulit jeruk siam dengan cascara 
arabika, waktu penyeduhan serta interaksi keduanya berpengaruh nyata terhadap nilai pH 
seduhan teh celup. Nilai pH paling rendah adalah perlakuan A3B3 (perbandingan teh celup 
kulit jeruk: cascara 3:1 dan waktu penyeduhan 20 menit) yaitu 5,15±0,04. Hal ini 
menunjukan bahwa perbandingan kulit jeruk siam dengan cascara arabika dan waktu 
penyeduhan berpengaruh terhadap nilai pH seduhan teh celup. 

Kata kunci: cascara, kulit jeruk, pH, seduhan, teh. 
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PENDAHULUAN 

Pada tahun 2014 produksi jeruk 
mencapai 68.925.200 ton di seluruh dunia. 
Dari pemanfaatan jeruk pada industri dan 
rumah tangga menjadi jam, marmalade dan 
jus, dihasilkan limbah kulit jeruk sekitar 3,8 
juta ton per tahun (Mueller 2017). Beberapa 
peneliti menyebutkan bahwa senyawa 
molases, pektin, limonene, senyawa fenolik, 
flavonoids serta serat pangan terkandung 
dalam kulit jeruk dapat memberikan 
manfaat kesehatan yang menjanjikan, oleh 
karena itu kulit jeruk dapat dimanfaatkan 
sebagai alternatif antimikroba dan food 
ingredients (Rafiq et al. 2016) 

Jeruk siam (Citrus microcarpa L. dan 
Citrus sinensis L.) merupakan salah satu jenis 
jeruk lokal yang paling banyak 
dibudidayakan di Indonesia (Kemenristek 
2002), banyak ditemui di pasar, salah satu di 
antaranya adalah jeruk medan. Berdasarkan 
Indrastuti et al. (2020), kulit jeruk medan 
memiliki nilai IC50 paling kecil (3.44±0.34 
mg/mL) jika dibandingkan dengan jeruk bali 
(5.58±0.19 mg/mL) dan jeruk keprok 
(4.00±0.70 mg/mL). Dengan demikian jeruk 
siam memiliki potensi untuk digunakan 
sebagai food ingredient dalam 
pengembangan pangan fungsional. 

Cascara/pulpa kopi/kulit buah kopi 
adalah limbah pascapanen kopi yang 
dikeringkan. Selama proses pascapanen 
kopi, cascara berkontribusi sebesar 29% 
dari berat keseluruhan buah kopi. Menurut 
Ramires et al. (2004), senyawa fenolik 
banyak terkandung dalam cascara (falavan-
3-ols, asam hidroksisinamat, flavonols dan 
flavonols dan antosianin) (Ramires et al. 
2004). Saat ini limbah dari kulit kopi ini 
banyak dimanfaatkan sebagai minuman teh 
cascara.  

Penyeduhan merupakan proses 
pemisahan komponen dengan pelarut air. 
Proses penyeduhan dipengaruhi oleh faktor 
suhu serta waktu penyeduhan, hal ini akan 
mempengaruhi ekstraksi senyawa kimia 
yang terkandung di dalam teh. Pada 
prakteknya ternyata waktu penyeduhan 
cascara ini masih bervariasi. Berdasarkan 
dari uraian tersebut perlu dilakukan 

penelitian untuk mengetahui karakteristik 
fisikokimia yang meliputi parameter 
rendemen, kadar air serta nilai pH dari 
seduhan teh celup dengan perlakuan 
perbandingan kulit jeruk siam-cascara 
arabika dan lama waktu penyeduhan yang 
berbeda, harapannya dapat meningkatkan 
nilai tambah dari kulit jeruk serta cascara 
menjadi minuman fungsional.  

 

MATERI DAN METODE 

Bahan dan Alat 

Bahan baku utama yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Kulit jeruk siam 
(Citrus sinensis L.), cascara arabika (Coffea 
Arabica L.). Bahan untuk uji adalah aquades, 
air mineral dan kantung teh. 

Alat yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah pisau, talenan, try dryer, Oven 
kadar air, timbangan, hot plate, gelas piala 
250 ml, batang pengaduk, pipet tetes, pH 
meter. 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilaksanakan di 
Laboratoriun Sains Universitas Djuanda 
Bogor dan Laboratorium Pengolahan 
Pangan, Fakultas Ilmu Pangan Halal 
Universitas Djuanda Bogor. Waktu Penelitian 
dimulai dari bulan April sampai Agustus 
2021. 

Metode Penelitian 

a. Persiapan Sampel (Dewi 2019; Suryanita 
et al. 2019) 

Jeruk yang didapat dari pasar disimpan 
dalam refrigerator untuk menjaga 
kesegarannya. Kulit jeruk yang digunakan 
adalah kulit jeruk yang memiliki tingkat 
kematangan 80%. Sampel jeruk dipilih 
seragam berdasarkan tektur kulit yang 
halus, mengkilat, warna tegas, ukuran buah 
dan kesegaran. Semua buah jeruk harus 
memiliki kualitas yang bagus tanpa. Setelah 
dicuci, kulit jeruk lalu dipisahkan dari buah 
dan kulit luarnya (eksokarp) yang berwarna 
kuning kehijauan dipisahkan dari kulit bagian 
dalamnya yang berwarna putih 
(mesokarp/pulp). Kulit jeruk kemudian 
dipotong- potong menjadi ukuran 1-2 cm. 
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Cascara arabika yang digunakan pada 
penelitian ini di peroleh dari Java Ijen 
Bondowoso. Dilakukan pengukuran kadar 
air lalu di bandingkan dengan standar SNI  
01-3836- 2013 mutu teh kering dalam 
kemasan. 

b. Pengeringan Kulit Buah Jeruk (Indriastuti 
et al. 2020) 

Kulit buah jeruk segar dikeringkan 
dengan menggunakan tray dryer pada suhu 
90˚C selama 12 jam. Kulit jeruk kering 
kemudian dipotong-potong dengan ukuran 
1- 2 cm. Dilakukan pengukuran rendemen 
dan kadar air kulit jeruk yang telah di 
keringkan, lalu di bandingkan dengan SNI  
01-3836- 2013 mutu teh kering dalam 
kemasan. 

c. Persiapan Teh Kulit Jeruk-Cascara 

Teh Kulit jeruk-cascara masing-masing 
ditimbang secara teliti sebanyak 0.75 gram, 
1.5 gram, dan 2.25 gram dengan ulangan 
sebanyak 3 kali, kemudian dimasukkan 
serbuk cascara, dan serbuk kulit jeruk secara 
bersamaan ke dalam 1 kantung teh dengan 3 
perlakuan. 

d. Penyeduhan Teh Kulit Jeruk-Cascara 

Teh kulit jeruk-cascara yang sudah ada 
dalam kantung dengan perbandingan kulit 
jeruk:cascara sesuai perlakuan yaitu A1 = 
(1:3) kulit jeruk:cascara, A2 = (1:1) kulit 
jeruk:cascara, A3 = (3:1) kulit jeruk:cascara, 
di tambahkan air panas bersuhu 90oC 
sebanyak 100 ml. Penyeduhan teh celup 
kulit jeruk-cascara dilakukan dengan waktu 
sesuai perlakuan yaitu B1 = 2 menit, B2 = 6 
menit, B3 = 20 menit. Hasil seduhannya di 
diamkan ± 10 menit agar di peroleh suhu 
yang seragam. 

Analisis Produk 

a. Perhitungan Rendemen (AOAC, 2012) 

Rendemen kulit jeruk kering di hitung 
menggunakan rumus sebagai berikut: 

                               Berat kulit jeruk kering (gram)     

                                            

                               Berat kulit jeruk segar (gram) 

b. Analisis Kadar Air (SNI 01-2891-1992) 

Sampel ditimbang sebanyak 1-2 gram 
dalam cawan kosong yang sebelumnya telah 
diketahui bobotnya. Sampel kemudian 
dikeringkan dalam oven pada suhu 105 oC 
hingga mencapai bobot konstan. Sampel 
kemudian disimpan di dalam desikator 
hingga dingin, untuk kemudian ditimbang. 
Kadar air sampel dihitung dengan 
persamaan berikut: 

                                           A    -    B                                            

                                                       

                                                         A 

A = Berat Sampe awal (gram) 

B = Berat Sampel akhir (gram) 

c. Pengukuran nilai pH (Retnowati et al. 
2014) 

Kalibrasi pH meter dilakukan dengan 
menggunakan buffer pH 4 dan pH 7 sebelum 
digunakan, lalu dibersihkan dengan aquades. 
Sampel yang telah dihomogenkan diambil 
kurang lebih 30 mL dan ditempatkan pada    
gelas piala 50 mL Elektroda di keringkan 
dengan tisu kemudian di celupkan dalam 
sampel. Elektroda dibiarkan tercelup 
beberapa saat. Nilai yang terbaca adalah nilai 
pH yang telah stabil. 

d. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor dan 
masing-masing dilakukan pengulangan 
sebanyak 2 kali. Faktor pertama 
perbandingan kulit jeruk:cascara arabika (A) 
terdiri atas 3 taraf perlakuan yaitu kulit 
jeruk:cascara (1:3) (A1), kulit jeruk:cascara 
(1:1) (A2),) kulit jeruk:cascara (3:1) (A3). 
Faktor kedua yaitu waktu penyeduhan (B) 
terdiri atas 3 taraf perlakuan yaitu 2 menit 
(B1), 6 menit (B2), 20 menit (B3), taraf 
perlakuan dapat di lihat pada Tabel 1.  

Analisa Data 

Analisa data yang digunakan pada 
penelitian ini adalah program SPSS 25, 
dengan menggunakan analisis sidik ragam 
(ANOVA). Apabila perlakuan berpengaruh 
nyata (p<0,05), maka akan dilakukan uji 
lanjut  Duncan pada taraf kepercayaan 95% 
(α= 0,05) untuk mengetahui perlakuan     yang 
berbeda.

 

 %  Rendemen   =  x  100 

 %  Kadar air   =  x   100 
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Tabel 1. Rancangan Percobaan 

Faktor A (perbandingan kulit jeruk 
  : cascara) 

Faktor B (Waktu Penyeduhan) 

2 Menit 6 
Menit 

20 
Menit 

A1 = (1:3) kulit jeruk:cascara  
A2 = (1:1) kulit jeruk:cascara  
A3 = (3:1) kulit jeruk:cascara 

A1B1 
A2B1 A3B1 

A1B2 
A2B2 A3B2 

A1B3 
A2B3 A3B3 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen dan Kadar Air 

Rendemen menunjukkan besar 
kehilangan massa dari proses pembuatan 
teh kulit jeruk siam dengan membandingkan 
massa kulit jeruk kering yang dihasilkan 
dengan massa kulit jeruk segar. Rendemen 
yang tinggi akan diperoleh dengan semakin 
besarnya massa akhir yang dihasilkan. 
Pembuatan teh kulit jeruk siam dengan 
berat jeruk utuh 26,3 kg dan berat kulit 
jeruk segar (basah) 4028,2 gram 
menghasilkan berat akhir (kering) 1270,4 
gram. Teh kulit jeruk siam memiliki 
rendemen 31,53 %. 

Analisis kadar air adalah metode 
gravimetri yang bertujuan untuk menetukan 
mutu, kualitas dan untuk mengetahui berat 
kering dari suatu bahan pangan. 
Pengukuran kadar air dilakukan dengan 
cara dikeringkan   oven (metode oven). 
Semakin rendah kadar air suatu teh, maka 
semakin bagus mutu dan kualitas produk 
teh yang akan dihasilkan. Dari penelitian 
yang telah dilakukan maka diperoleh  hasil 
kadar air  kulit jeruk 18,97 % dan cascara 
arabika 15,61 %. 

Hasil analisis rata-rata rendemen serta 
kadar air pembuatan teh kulit jeruk siam- 
cascara arabika dapat di lihat pada Tabel 2. 
Kadar air teh celup kulit jeruk-cascara 
belum sesuai dengan SNI  01-3836- 2013 
mutu teh kering dalam kemasan yaitu 
maksimal 8,00 %. Tingginya kadar air 
cascara arabika diduga karena cara dan 
waktu pengeringan yang belum optimal agar 
kadar air turun. Menurut Herawati (2007) 
cara dan waktu pengeringan yang di pilih 
dengan alasan untuk mempertahankan 
kadar volatil yang terkandung dalam limbah 
kulit kopi cascara. 

Tabel 2. Rata-rata rendemen dan kadar air 
kulit jeruk-cascara 

Varietas 
jeruk  

Hasil (%) 

Rendemen Kadar air 

Teh kulit 
jeruk siam 

31,53 18,97 

Cascara  
arabika 

- 15,61 

Menurut Juwita et al. (2017), bahan 
pangan memiliki senyawa volatil di 
dalamnya, senyawa volatil adalah suatu 
senyawa kimia yang mudah menguap. 
Senyawa volatil berpengaruh terhadap 
aroma bahan pangan. Semakin lama proses 
pengeringan maka senyawa volatil akan 
menguap. Kadar air yang terlalu tinggi 
dalam suatu produk akan menyebabkan 
produk tersebut lembab dan cepat rusak. 
Hal ini dikarenakan kadar air akan 
mempengaruhi mutu teh khususnya umur 
simpan, di mana dengan adanya air 
memungkinkan mikroba tumbuh dan 
berkembang. Tingginya kadar air teh kulit 
jeruk di duga karena adanya minyak atsiri 
yang ikut terbawa bersama air yang 
menguap pada saat pemanasan di oven.  

Menurut Abdjul et al. (2013), pada saat 
pemanasan pada terjadi hidrodifusi uap air 
ke dalam jaringan sel tanaman sehingga 
pecah dan menyebabkan minyak akan 
terdorong keluar. Setelah dinding sel pada 
kulit jeruk pecah atau lisis maka kelenjar 
minyak pada kullit jeruk akan mudah 
terbawa oleh uap air. Menurut Muhtadin et 
al. (2013), pori-pori pada kulit jeruk manis 
akan terbuka pada saat pemanasan dengan 
oven. Semakin banyak dan besar pori-pori 
yang terbuka meningkatkan penguapan dari 
minyak atsiri pada sampel. Berdasarkan hal 
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tersebut, menyebabkan hasil pengukuran 
kadar air teh kulit jeruk menjadi tinggi.   

Nilai pH Seduhan Teh Celup Kulit Jeruk-
Cascara 

Nilai pH adalah derajat keasaman 
untuk menyatakan tingkat keasaman dan 
kebasaan yang dimiliki suatu larutan. 
Konsentrasi ion H+ (hidrogen) yang terlarut 
di dalam suatu larutan di tunjukkan dengan 
nilai pH. Nilai pH menentukan tingkat 
keasaman dari suatu produk dan faktor 

penting yang menentukan tingkat ketahanan 
terhadap pertumbuhan mikroorganisme 
pembusuk selama pengolahan, distribusi 
dan penyimpanan. Jika konsentrasi ion 
hidrogen semakin besar terlarut di dalam 
suatu produk pangan maka tingkat 
keasamannya pun akan semakin tinggi (nilai 
pH semakin rendah dan sebaliknya).  

Hasil analisis nilai pH dari teh celup 
kulit jeruk-cascara dapat di lihat pada Tabel 
3.  

                                         

                                Tabel 3. Nilai pH teh celup  kulit jeruk-cascara 

Perbandingan teh celup 

kulit jeruk : cascara 

(A) 

Waktu Penyeduhan (B) 

B1 

(2 menit) 

B2 

(6 menit) 

B3 

(20 menit) 

   A1 = (1:3)  

   A2 = (1:1)  

   A3 = (3:1)  

6,25±0,04g 

6,03±0,01f 

6,06±0,04f 

5,89±0,06d 

5,98±0,01e,f 

5,90±0,01d,e 

5,57±0,00c 

5,25±0,05b 

5,15±0,04a 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata pada α=0,05. 

Data  ditampilkan sebagai nilai rata-rata dari nilai pH ± standar deviasi (SD) dari 2  

ulangan pada tiap perlakuan (n=2). 

Berdasarkan tabel di atas dapat di lihat 
bahwa nilai pH dari teh celup kulit jeruk-
cascara berkisar antara 5,15 – 6,25. Nilai 
terendah pH teh celup kulit jeruk siam-
cascara arabika terdapat pada perlakuan 
A3B3 yaitu 5,15±0,04 dan nilai pH tertinggi 
terdapat pada perlakuan A1B1 yaitu 
6,25±0,04. Hasil analisis sidik ragam 
(ANOVA) menunjukkan bahwa perlakuan 
perbandingan teh celup kulit jeruk siam-
cascara arabika (A), waktu penyeduhan (B) 
serta interaksi keduanya (AB) berpengaruh 
nyata (P < 0,05) terhadap nilai pH seduhan 
teh celup. Pengaruh interaksi perlakuan 
perbandingan teh celup  kulit jeruk siam-
cascara arabika (A), waktu penyeduhan 
(B),dapat di lihat pada Gambar 1.   

Dari hasil penelitian pada Gambar 1 
diketahui nilai pH dari teh celup kulit jeruk 
siam-cascara arabika mengalami penurunan 
nilai pH pada perlakuan perbandingan teh 
celup kulit jeruk siam yang lebih banyak dari 
cascara arabika (A3) dan waktu penyeduhan 
yang paling lama (B3). Hal ini sesuai dengan 

pernyataan Andini (2020), bahwa senyawa 
asam protokatekuat dan asam klorogenat 
sebagai senyawa aktif pada cascara 
merupakan senyawa polifenol yang 
terbanyak di kandung cascara. Asam 
klorogenat ini adalah senyawa polifenol 
utama pada minuman kopi yang diseduh 
yang nilainya sangat bervariasi dipengaruhi 
oleh metode seduh. 

Menurut Duangjai et al. (2016), 
senyawa yang ditemukan pada pulpa kopi 
adalah gula, asam organik, alkaloid, asam 
hidroksisinamat, fatty amide, dan sterol. 
Beberapa peneliti menyebutkan bahwa kulit 
jeruk mengandung molases, pektin, 
limonene, senyawa fenolik, flavonoids serta 
serat pangan, yang dapat memberikan 
manfaat kesehatan yang menjanjikan (Rafiq 
et al 2016). Menurut Friatna et al. (2011) 
minyak atsiri dan pektin adalah zat dominan 
yang terkandung dalam kulit jeruk.  

Menurut Constela & Lozano (2006), 
Struktur pektin di tentukan oleh kandungan 
asam galakturonat. Berdasarkan uraian 



212 | Nurlaela et al.                                                                        Karakteristik Fisikokimia Teh Kulit Jeruk dan Cascara  

tersebut, di duga kandungan asam-asam 
yang ada pada teh celup kulit jeruk-cascara 
meningkat dengan perlakuan penyeduhan, 
secara umum semakin lama waktu 
penyeduhan maka kemampuan air untuk 
mengekstrak dan mengikat komponen yang 
ada di dalam teh celup kulit jeruk siam-
cascara arabika akan semakin besar pula.  

Hal ini di tunjukkan dengan teh celup 
(A3) dengan waktu penyeduhan 20 menit 
(B3) mengalami penurunan pH. Peryataan 
ini sesuai dengan pernyataan Muzaifa et al 
(2019) bahwa nilai pH seduhan cascara yang 
semakin rendah dipengaruhi oleh  
perlakuan kondisi pulp dan lama 
penyeduhan.

 

Gambar 1. Pengaruh interaksi perlakuan perbandingan  kulit jeruk siam-cascara 
arabika (A), waktu penyeduhan (B) terhadap nilai pH seduhan teh celup kulit jeruk siam-

cascara arabika 

KESIMPULAN 

Kulit jeruk siam serta cascara arabika 
dapat di manfaatkan menjadi teh celup. 
Rendemen teh kulit jeruk 31,53%. Kadar air 
teh kulit jeruk siam (18,97%) dan cascara 
arabica (15,61%) belum sesuai dengan SNI 
01-3836-2013. Perlakuan perbandingan 
kulit jeruk-cascara dan lama waktu 
penyeduhan berpengaruh terhadap 
karakteristik fisikokimia  seduhan teh celup. 
Nilai pH paling rendah (5,15±0,04) adalah 
perlakuan teh kulit jeruk siam-cascara  
dengan perbandingan 3:1 dan waktu 
penyeduhan 20 menit. Semakin lama waktu 
penyeduhan maka semakin rendah nilai pH 
teh celup kulit jeruk siam-cascara arabika.  
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