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INTISARI 

Cascara kopi robusta merupakan hasil samping pengolahan kopi yang berpotensi 
dikembangkan menjadi minuman fungsional karena mengandung senyawa fenolik 
dan aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis 
cascara dan jenis olahan produk terhadap karakteristik kimiawi, profil sensori, 
serta atribut ideal minuman berbasis cascara. Penelitian ini menggunakan 
rancangan acak lengkap pola faktorial dengan dua faktor, yaitu jenis cascara yang 
terdiri atas cascara non-fermentasi dan cascara fermentasi ragi, serta jenis olahan 
produk yang terdiri atas minuman cascara plain, cascara manis, dan kombucha 
cascara.Parameter kimia yang dianalisis meliputi pH, total asam tertitrasi, total 
fenol, dan aktivitas antioksidan, sedangkan profil sensori dianalisis menggunakan 
metode flash profile dan Check-All-That-Apply (CATA). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa nilai pH tertinggi terdapat pada cascara non-fermentasi 
dengan olahan cascara manis sebesar 5,43 sedangkan pH terendah terdapat 
pada cascara fermentasi ragi dengan olahan kombucha sebesar 2,94. Nilai total 
asam tertitrasi tertinggi terdapat pada kombucha cascara sebesar 2,72%. Total 
fenol tertinggi diperoleh pada cascara non-fermentasi kombucha sebesar 672,340 
mg GAE/L, sedangkan aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada kombucha 
cascara sebesar 519,103 AAE/L. Hasil sensori menunjukkan bahwa sampel plain 
cenderung dikaitkan dengan atribut pahit, sepat, herbal, dan woody, sampel manis 
memiliki karakter sensori yang lebih dominan pada atribut sweet, sweetness (T), 
clarity, watery, dan longevity sedangkan kombucha lebih dominan memiliki 
karakter sour, fermented, citrus fruit, dan sparkling. Berdasarkan tingkat kesukaan, 
sampel cascara fermnetasi ragi dengan olahan kombucha merupakan perlakuan 
terbaik karena memiliki nilai overall liking tertinggi sebesar 443,550. Atribut sensori 
ideal minuman berbasis cascara dengan penerimaan konsumen yang baik adalah 
warna yellow, fruity (T), citrus fruit (T), sweetness (T), fermented (T), sourness (T), 
fermented (A), fresh acidic (A), sparkling, sweet, dan sour. Hasil penelitian ini dapat 
diimplementasikan sebagai acuan dalam pengembangan formulasi minuman 
berbasis cascara dengan karakteristik sensori yang sesuai preferensi konsumen 
untuk meningkatkan penerimaan produk. 

Kata Kunci : cascara robusta, check-all-that apply, fermentasi ragi, flash profile 
minuman berbasis cascara. 
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