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FORMULASI DAN ANALISIS SENSORI TEH HERBAL CAMPURAN 

BERBAHAN DASAR CASCARA KOPI ARABIKA KINTAMANI 

Felicia Angela 

ABSTRAK 

Cascara merupakan hasil samping dari pengolahan kopi yang dapat dikembangkan 

menjadi produk pangan karena mengandung senyawa yang bermanfaat. Cascara 

dapat dikombinasikan dengan bahan lain menjadi teh herbal. Teh herbal dapat 

terdiri dari kombinasi daun kering, biji, buah, batang, atau bunga yang dapat 

meningkatkan nilai fungsional dari teh tersebut. Penelitian ini menggunakan 

cascara kopi arabika kintamani dan bertujuan untuk menemukan formulasi teh 

herbal dengan penambahan rosella dan serai yang dikemas dalam kantung teh 

celup. Dalam pelaksanaannya, 30 orang panelis tidak terlatih menilai atribut sensori 

dari setiap sampel yang meliputi warna, aroma, rasa, dan after taste dengan 

menggunakan metode Preference Mapping. Kemudian, data dianalisis dengan 

menggunakan software R. Disamping itu, data deskripsi sensori dari setiap sampel 

ditampilkan dalam bentuk Word Cloud. Sampel dengan formulasi 100% cascara 

dijadikan sebagai benchmark karena paling disukai oleh panelis. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa terdapat 4 kelompok yang membagi 8 sampel berdasarkan 

kemiripan karakteristik sensorinya. Dari penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

panelis memberikan penilaian yang bervariasi dan formulasi yang mendekati 

benchmark adalah kombinasi antara 50% cascara dengan 50% serai. Sedangkan, 

formulasi yang memiliki tingkat preferensi tertinggi untuk teh dengan kombinasi 

tiga bahan adalah formulasi antara 50% cascara, 30% serai, dan 20% rosella.  

Kata kunci: analisis sensori, Cascara, Multiple Factor Analysis, Preference 

Mapping, teh herbal 
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FORMULATION AND SENSORY ANALYSIS OF MIXED HERBAL TEA 

WITH CASCARA KINTAMANI ARABICA COFFEE AS BASE INGRIDIENT 

Felicia Angela 

ABSTRACT 

Cascara is a side product from coffee processing which can be developed into food 

product because it contains beneficial compounds. Cascara can be combined with 

other ingridients and served as herbal tea. Herbal teas can consist of combination 

of dried leaves, seeds, fruit, stems, or flowers which can increase the functional 

value of tea. This research uses cascara Kintamani Arabica coffee in order to find 

herbal tea formulation with the addition of rosella and lemongrass which is packed 

in a teabag. In practice, 30 naïve panelists gave score for the sensory attributes 

from each sample which consists of color, scent, taste, and after taste using 

Preference Mapping method. Datas collected will be analyzed using R software. 

Aside from that, sensory description datas from each sample will be shown in Word 

Cloud. Sample with 100% cascara formulation will become the benchmark because 

it is most liked by panelists. Result shows that there are 4 groups which divide 8 

samples according to the similarity of sensory characteristics. From this research, 

it can be conclude that the panelist gave various statement and formulation which 

is close to benchmark is the combination between 50% cascara and 50% 

lemongrass. On the other hand, formulation which has the highest preference level 

for tea with 3 ingredients combination is formulation between 50% cascara, 30% 

lemongrass, and 20% rosella. 

Keyword: Cascara, herbal tea, Multiple Factor Analysis, Preference Mapping, 

sensory analysis  
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