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ABSTRAK 

Cascara, kulit ceri kopi kering, telah menarik minat sebagai makanan fungsional potensial karena 

konsentrasi senyawa bioaktifnya yang kaya dan manfaat kesehatan yang terkait. Cascara 

mengandung kadar asam klorogenat, flavonoid, kafein, dan berbagai senyawa fenolik yang 

signifikan, yang telah dikaitkan dengan sifat antioksidan, anti-inflamasi, dan pengatur metabolisme. 

Selain itu, cascara mengandung serat larut yang meningkatkan kesehatan usus dengan meningkatkan 

pencernaan dan bertindak sebagai prebiotik, yang mendorong mikrobioma usus yang seimbang. 

Penelitian-penelitian mengenai pemanfaatan cascara, khususnya dalam pembuatan minuman seperti 

kombucha cascara, menyoroti keserbagunaannya sebagai bahan makanan fungsional. Proses 

fermentasi ini tidak hanya meningkatkan ketersediaan hayati senyawa-senyawa bermanfaatnya, 

tetapi juga menciptakan profil rasa yang unik, menarik bagi konsumen yang peduli kesehatan. Selain 

itu, aspek keberlanjutan dalam memanfaatkan cascara, produk sampingan dari pengolahan kopi, 

berkontribusi pada pengurangan limbah dalam industri kopi sekaligus memberikan nilai gizi. 

Meningkatnya minat pada produk alami dan peningkat kesehatan membuka jalan baru bagi cascara, 

menekankan potensi perannya dalam strategi kesehatan preventif. Dengan demikian, cascara 

merupakan tambahan yang berharga bagi praktik diet, menawarkan manfaat lingkungan dan sifat-

sifat yang signifikan untuk meningkatkan kesehatan. Oleh karena itu,  cascara muncul sebagai 

kandidat yang menjanjikan untuk eksplorasi lebih lanjut dalam penelitian klinis dan nutrisi, yang 

memerlukan minat lebih besar untuk aplikasinya dalam meningkatkan kesehatan masyarakat, 

 

Kata Kunci:  Cascara; limbah; kopi; kesehatan; anti oksidan 

 

PENDAHULUAN 

Cascara merupakan hasil sampingan dari proses pengolahan biji kopi, kaya akan senyawa 

bioaktif seperti polifenol dan flavonoid, yang diakui memiliki sejumlah manfaat kesehatan 

(Wibowo et al., 2024). Dengan pertumbuhan industri kopi yang pesat, pencarian untuk 

memanfaatkan limbah kopi, seperti cascara, bukan hanya untuk mengurangi pemborosan, tetapi 

juga untuk meningkatkan nilai gizi dalam produk konsumsi menjadi semakin relevan (Baihaqi et 

al., 2023).  

Selama produksi kopi, cascara, kulit luar buah kopi yang dikeringkan, sering dibuang sebagai 

limbah (Ruta & Farcasanu, 2021). Dari produk limbah kopi menjadi bahan yang sangat dicari 

dengan potensi penggunaan yang meningkat (Arpi et al., 2021). Penemuan ini telah mendorong 

kemajuan dan keberlanjutan dalam industri minuman, dan minuman fungsional yang terbuat dari 

cascara adalah contoh utama dari transformasi limbah menjadi peluang (Elhalis et al., 2023). 

Meskipun demikian, cascara, produk sampingan yang bermanfaat dalam industri kopi, baru-baru 

ini menjadi perhatian besar.  

Cascara diketahui mengandung berbagai senyawa dengan aktivitas antioksidan yang 

signifikan. Senyawa seperti asam klorogenat dan flavonoid dalam cascara telah diteliti untuk 

efeknya terhadap stres oksidatif, yang memainkan peran kunci dalam pengembangan banyak 

penyakit degeneratif (Rudrapal et al., 2022). Pentingnya penelitian tentang cascara juga mencakup 

potensi penggunaannya dalam produk seperti kombucha. Proses fermentasi dengan penambahan 

cascara terbukti meningkatkan kandungan polifenol dan flavonoid, yang sangat bermanfaat bagi 

kesehatan (Sales et al., 2023; Anjliany et al., 2022). Kombucha yang berbahan dasar cascara 
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diperkirakan tidak hanya menawarkan rasa yang unik tetapi juga meningkatkan manfaat kesehatan 

bagi konsumen melalui kombinasi sinergis dari komponen bioaktif tersebut. 

Melihat potensi cascara tidak hanya terbatas pada manfaat langsung bagi kesehatan, tetapi 

juga dalam konteks keberlanjutan, penggunaan cascara sebagai bahan baku fungsional dalam 

industri makanan dapat berkontribusi terhadap praktik pertanian yang lebih berkelanjutan (Wibowo 

et al., 2024). Dengan memanfaatkan limbah kopi, cascara berkontribusi terhadap pengurangan 

dampak lingkungan dari proses produksi kopi dan menambah dimensi baru pada pendekatan 

kesehatan yang holistik.  

Pasar produk cascara berkembang secara global. Meningkatnya permintaan akan minuman 

sehat dan minuman ringan mendorong pertumbuhan ini. Menurut penelitian dan survei pasar, 

produk berbasis cascara semakin diterima dan dicari oleh pelanggan. Ini terjadi baik dalam bentuk 

minuman seperti teh cascara maupun dalam bentuk makanan seperti camilan dan bahan tambahan 

resep (Pua et al., 2020). Cascara dapat digunakan dalam bidang nutrisi, ekonomi, lingkungan, 

inovasi produk, pasar, dan penelitian. 

Dengan mempertimbangkan semua faktor ini, sangatlah tepat untuk melakukan studi pustaka 

yang mencakup potensi teh cascara terhadap kesehatan. Studi pustaka ini tidak hanya akan 

memperkaya pemahaman ilmiah mengenai manfaat kesehatan dari cascara tetapi juga mendorong 

inovasi dalam pemanfaatannya. 

 

PENGOLAHAN KOPI 

Kopi merupakan salah satu komoditas unggulan dalam pertanian di Indonesia yang 

memiliki peran signifikan dalam perekonomian negara. Indonesia dikenal sebagai salah satu 

produsen kopi terbesar di dunia, dan keberadaan kopi di bidang pertanian tidak hanya memberikan 

kontribusi ekonomi, tetapi juga mendukung mata pencaharian jutaan petani (Dinnullah et al., 2022). 

Produktivitas kopi di Indonesia berkisar antara 600 hingga 700 kg per hektar per tahun (Sunanto et 

al., 2019). 

Komoditas kopi tidak hanya memiliki nilai ekonomi yang tinggi, tetapi juga berkontribusi 

pada devisa negara. Pada tahun 2004, ekspor kopi menyumbang sekitar US$ 251 juta bagi 

perekonomian Indonesia (Kustiari, 2016). Kopi juga menjadi bagian penting dari budaya dan tradisi 

masyarakat lokal, menciptakan lapangan kerja dan meningkatkan kesejahteraan petani. Sekitar satu 

setengah juta petani kopi bergantung hidup dari komoditas ini (Dinnullah et al., 2022). Kopi 

khususnya dari spesies Coffea arabica dan Coffea canephora (Robusta), merupakan salah satu 

komoditas pertanian terpenting di dunia, menyuplai kebutuhan konsumsi bagi jutaan orang setiap 

hari. Proses pengolahan kopi meliputi berbagai tahap mulai dari panen, pengolahan pasca-panen, 

hingga pengolahan menjadi produk akhir seperti bubuk kopi atau minuman kopi siap saji (Baihaqi 

et al., 2022). Setiap tahap dalam rantai produksi kopi tersebut menghasilkan limbah yang berpotensi 

untuk dimanfaatkan lebih lanjut. 

Setelah panen, biji kopi yang masih terbungkus dalam lapisan kulit akan melalui proses 

pengolahan. Metode pengolahan dapat bervariasi, tetapi pada umumnya terdiri dari pengolahan 

kering dan basah. Dalam pengolahan basah, biji kopi direndam dan difermentasi untuk 

menghilangkan lapisan-lapisan yang tidak diinginkan, seperti pulp dan mucilage (Borrelli et al. 

2004). Proses ini menghasilkan limbah berupa kulit kopi, pulp, dan air limbah yang kaya akan 

kandungan nutrisi (Hakim et al., 2024). Kulit kopi merupakan salah satu limbah yang kaya akan 

senyawa polifenol dan asam klorogenat, yang memiliki sifat antioksidan yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Silva et al., 2020; Andrade et al., 2022). 

 

LIMBAH KOPI DAN PEMANFAATANNYA 

Dari sudut pandang keberlanjutan, pengelolaan limbah kopi sangat penting untuk 

mengurangi dampak lingkungan yang dihasilkan dari industri kopi. Limbah cair yang dihasilkan 

dari proses basah dapat diolah menjadi biogas melalui proses fermentasi (Hakim et al., 2025), yang 

pada gilirannya dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan energi di fasilitas pengolahan kopi 

(Irawan & McLellan, 2023). Hal ini tidak hanya membantu mengurangi emisi karbon tetapi juga 

mengembangkan ekonomi sirkular dalam industri kopi. 
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Menggunakan limbah kopi sebagai sumber bahan baku alternatif juga membantu 

meminimalkan jumlah limbah yang dibuang ke lingkungan. Dengan mengadopsi teknologi produksi 

yang bersih dan strategi manajemen limbah yang berkelanjutan, industri kopi dapat mengambil 

langkah penting menuju keberlanjutan (Lee et al., 2023; Guglielmetti et al., 2019). 

Limbah kopi yang dihasilkan selama proses pengolahan memiliki potensi besar untuk 

dimanfaatkan. Selain itu, sisa ampas kopi yang dikenal sebagai spent coffee grounds (SCG) tidak 

hanya menjadi limbah tetapi juga dapat dimanfaatkan sebagai sumber energi, bahan baku untuk 

biodiesel, atau bahkan untuk fermentasi dalam produksi minuman baru (Echeverría & Nuti, 2017; 

Miladi et al., 2021).  

 

METODE 

TEH CASCARA (CASCARA) 

 Salah satu limbah kopi yang berpotensi paling banyak dihasilkan adalah kulit kopi atau 

cascara. Hasil cascara dari kopi ceri berpotensi menyumbang sekitar 45% dari total produksi kopi 

(Iriondo-DeHond, 2020c). Kulit kopi dapat diekstraksi untuk mendapatkan senyawa bioaktif yang 

berguna dalam industri kosmetik atau kesehatan. Penelitian menunjukkan bahwa ekstraksi senyawa 

bioaktif dari kulit kopi dapat membantu meningkatkan nilai gizi produk (Andrade et al., 2022; Lee 

et al., 2023).  

Cascara merupakan kulit luar buah kopi yang dikeringkan, sering dibuang sebagai limbah 

selama pembuatan kopi (Ruta & Farcasanu, 2021; Arpi et al., 2021). Cascara berasal dari eksokarp 

dan mesokarp buah kopi yang dihasilkan melalui proses pengolahan seperti pengeringan. Proses 

pengeringan diikuti oleh ekstraksi mekanis cascara, yang mengacu pada komponen berdaging 

kering dari ceri yang terdiri dari kulit (pericarp) dan daun (mesocarp) (Zeckel et al., 2019; Muzaifa 

et al., 2021b). Cascara memiliki rasa dan manfaat kesehatan yang luar biasa, yang membuatnya 

populer di seluruh dunia. 

Proses yang paling umum digunakan adalah metode kering, semi-basah, dan basah 

(Leblanc, 2021). Dalam metode pengolahan kering, produk sampingan yang dihasilkan meliputi 

sekam atau kaskara kering, yang terdiri dari kulit, pulp, lendir, dan kulit ari, serta kulit perak 

(silverskin) yang diperoleh selama proses pemanggangan. Sebaliknya, produk sampingan yang 

dihilangkan selama pengolahan ceri kopi basah meliputi pulp atau kaskara basah, kulit ari, dan 

silverskin (Arpi et al., 2021; Cano-Munoz et al., 2022). 

Varietas kopi tertentu memengaruhi hasil panen cascara. Hasil panen Arabika biasanya 

lebih tinggi dibandingkan Robusta dan Liberica, yang dipengaruhi oleh buah yang lebih kecil dan 

pola pertumbuhan yang mungkin lebih rapuh (Murlida et al., 2021). Selain itu, kopi Arabika 

memiliki lebih banyak bubur daripada Robusta dan Liberica.  Namun, tidak banyak penelitian yang 

secara khusus membandingkan perbedaan antara cascara yang berasal dari kopi Arabika, Robusta, 

dan Liberika.  Kulit kopi robusta memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi, seperti yang 

ditunjukkan oleh hasil uji DPPH, ABTS, dan FRAP, dibandingkan dengan Arabika (Lestari et al., 

2022).  

Cascara sangat berbeda dari kopi yang diseduh dengan rasanya yang unik yang 

menggabungkan rasa manis, asam, dan sedikit sentuhan buah segar. Kombinasi rasa yang kompleks 

ini menarik penikmat kopi dan pecinta kopi yang mencari pengalaman baru (Arpi et al., 2021). 

Cascara telah beralih dari produk limbah kopi menjadi bahan yang dicari dengan potensi 

penggunaan yang terus berkembang (Arpi et al., 2021). Penelitian terbaru menunjukkan bahwa 

cascara tidak hanya memiliki atribut rasa yang menarik, tetapi juga menawarkan khasiat sebagai 

minuman fungsional yang mampu mendukung kesehatan sistem pencernaan dan metabolisme 

(Zhang et al., 2022). Penemuan ini telah mendorong inovasi dan keberlanjutan di sektor minuman, 

dengan minuman fungsional yang terbuat dari cascara menjadi contoh utama dalam mengubah 

limbah menjadi peluang (Elhalis et al., 2023). 

 

KOMPONEN KIMIA CASCARA 

Komponen bioaktif dalam tanaman merupakan senyawa yang memiliki potensi untuk 

memberikan manfaat kesehatan bagi manusia. Dalam konteks kopi, baik kulit kopi maupun cascara 

mengandung berbagai komponen bioaktif yang berkontribusi signifikan terhadap kesehatan. Kulit 
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kopi dikenal memiliki kandungan berbagai senyawa fenolik, seperti asam klorogenat dan 

proantocyanidin, yang telah terbukti memiliki sifat antioksidan dan anti-inflamasi (Ramirez-

Coronel et al., 2004). Berdasarkan penelitian Ramirez-Coronel et al. (2004) kulit kopi menunjukkan 

konsentrasi fenolik yang tinggi, yang dapat membantu dalam melawan radikal bebas dan 

mengurangi risiko berbagai penyakit degeneratif. Selain itu, kulit kopi juga dapat digunakan untuk 

menghasilkan produk-produk fungsional yang lebih bernilai, seperti the atau produk suplemen 

kesehatan. Perbandingan komponen bioaktif antara kulit kopi dan cascara disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komponen Bioaktif Kulit Kopi dan Cascara 

Komponen Bioaktif Kulit Kopi Cascara 

Kafein Umumnya lebih tinggi, berkisar 

antara 1.2-2.5% (Lee et al., 

2023) 

Sekitar 0.88-1.1% (Wibowo et al., 

2024; Mandura et al., 2021) 

Sekitar 0.226% (226 mg/L) 

(Nurhayati et al., 2020) 

Asam Klorogenat Kandungan tinggi, berkisar 43-

110 mg/g tergantung varietas 

dan metode ekstraksi Abreu et 

al. (2023)Silva et al. (2020) 

Kandungan bervariasi, rata-rata 

hingga 9.2 mg/g (Mandura et al., 

2021; Liang et al., 2025) 

Kandungan berkisar 69.6-256 

mg/L, tergantung metode (Muriqi 

et al., 2025; Nurhayati et al., 2020) 

Total Fenol Rata-rata kandungan fenolik 

antara 10-40 mg/g (Mandura et 

al., 2021) 

Lebih bervariasi, mencapai ~25 

mg/g tergantung metode (Muriqi et 

al., 2025) 

Flavonoid Menunjukkan aktivitas 

antioksidan (Oktaviani et al., 

2020), variasi tergantung 

varietas 

Terkandung dalam jumlah yang 

tinggi, bervariasi namun dapat 

mencapai 18% Le et al. (2023) 

Senyawa 

Antioksidan Lainnya 

Terdiri dari berbagai senyawa 

fenolik seperti protocatechuic 

acid dan pyrocatechol 

(Thongbai et al., 2025; Le et al. 

2023) 

Juga mengandung senyawa fenolik 

seperti protocatechuic acid dan 

pyrocatechol (Muriqi et al.,2025) 

 

Cascara, yang merupakan produk sampingan dari pengolahan biji kopi, menyajikan potensi 

serupa dalam hal manfaat kesehatan. Sebagai hasil olahan dari kulit kopi, cascara kaya akan 

polifenol, flavonoid, dan senyawa bioaktif lainnya yang berkontribusi pada aktivitas antioksidan 

yang signifikan (Bojórquez-Quintal et al., 2024). Berdasarkan tabel 1, baik kulit kopi maupun 

cascara memiliki potensi bioaktif yang kaya, namun data tersebut masih secara umum dengan 

komposisi dan sifat yang bervariasi, serta dipengaruhi oleh jenis varietas kopi. 

Studi terkait perbandingan cascara dari berbagai jenis kopi seperti kopi Arabika, Robusta, 

dan Liberica belum banyak ditemukan, namun Jika dibandingkan dengan Arabika, kulit kopi 

robusta memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi, seperti yang ditunjukkan oleh hasil uji 

DPPH, ABTS, dan FRAP (Lestari et al., 2022). Sholichah et al. (2019) melaporkan bahwa cascara 

Robusta memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi sekitar 39%-57% daripada Arabika yang 

hanya 23%-33,5%. Namun, cascara Arabica memiliki aktivitas antibakteri yang lebih tinggi daripada 

cascara Robusta. Studi tersebut menemukan bahwa cascara Robusta mengandung Total Phenolic 

Content (TPC) sebesar 2,65 hingga 8,09 mg GAE g-1, sedangkan cascara Arabica mengandung 0,76 

hingga 2,38 mg GAE g-1.  

Selain berdasarkan jenis kopi, ada bukti bahwa karakteristik cascara juga dipengaruhi oleh 

proses pengolahan kopi, seperti waktu fermentasi. Dalam kulit kopi basah, kadar serat pangan lebih 

tinggi (16–24 g per 100 g) daripada kadar lipid (0,5–3,0 g per 100 g). Dalam kulit kopi kering, kadar 

serat pangan lebih tinggi (26–32 g per 100 g) dan kadar lipid lebih rendah (0,5–3,0 g per 100 g). 

Menurut Prono-Widayat et al. (2021) kandungan fenolik total dan aktivitas antioksidan tidak 

memengaruhi nilai Ph cascara yang dihasilkan.  
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Studi lain telah dilaporkan oleh Puspaningrum & Sumadewi (2019), kandungan fenol 

tertinggi pada kulit buah kopi (cascara) kopi arabika (Coffea arabika L.) diperoleh dari kulit buah 

kopi (ceri kopi) hijau yang dikeringkan sinar matahari selama 20 jam, dengan kandungan fenol 

1400,652 mg/100 g GAE. Kandungan fenol terendah diperoleh dari kulit buah kopi (ceri kopi) 

merah yang dikeringkan menggunakan metode pengeringan sinar matahari selama 6 jam, yaitu 

sebesar 289,808- 319,812mg/100g GAE. 

Daging buah kopi (coffee pulp) yang merupakan bagian dari cascara, mengandung tiga 

senyawa fenolik utama yaitu asam 5-O-kafeoilkuinat, kafein, dan teobromin (Manasa, 2021). 

Minuman cascara terbukti lebih kaya kandungan kafeinnya (9,2 mg/g berat kering) dibandingkan 

dengan silverskin (5,3 mg/g berat kering), sementara kandungan asam 5-O-kafeoilkuinat (mg/g 

berat kering) jauh lebih rendah pada cascara (1,5 mg/g berat kering) dan silverskin (0,4 mg/g berat 

kering) dibandingkan dengan minuman kopi hijau dan sangrai (33,7 mg/g berat kering dan 8,1 mg/g 

berat kering) (Mandura et al., 2021). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

POTENSI CASCARA TERHADAP KESEHATAN 

Cascara merupakan hasil sampingan dari pemrosesan biji kopi, semakin diakui sebagai 

sumber nutrisi dan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan. Kaya akan senyawa fenolik 

seperti asam klorogenat, flavonoid, dan kafein, cascara menawarkan berbagai manfaat kesehatan, 

mulai dari sifat antioksidan hingga efek anti-inflamasi. Penelitian menunjukkan bahwa konsumsi 

cascara dapat memodulasi mikrobiota usus dan meningkatkan profil metabolik, yang sangat penting 

dalam pengelolaan sindrom metabolik (Bhandarkar et al., 2021). Senyawa bioaktif di dalam cascara, 

seperti kafein dan flavonoid, berpotensi untuk meningkatkan kesehatan kardiovaskular dengan 

mendukung regenerasi vaskular dan mengurangi peradangan (Van et al., 2023). Di samping itu, 

polifenol yang terdapat dalam cascara dapat membantu dalam menurunkan risiko penyakit kronis, 

termasuk diabetes tipe 2, dengan cara mengatur kadar gula darah dan meningkatkan sensitivitas 

insulin. 

Cascara juga menunjukkan potensi sebagai bahan dasar dalam pengembangan produk 

kesehatan yang baru. Dengan meningkatnya minat terhadap produk yang lebih alami dan 

berkelanjutan, minuman berbasis cascara seperti kombucha dapat menjadi pilihan yang menarik dan 

bergizi. Kombucha yang dibuat dari cascara menunjukkan peningkatan kandungan flavonoid dan 

polifenol, yang tidak hanya menambah rasa tetapi juga meningkatkan manfaat kesehatan dari 

minuman tersebut (Sales et al., 2023). Penelitian menunjukkan bahwa cascara bisa menjadi alternatif 

yang layak dalam diet modern, dengan mempertimbangkan bahwa pengolahan yang tepat dapat 

mempertahankan atau bahkan meningkatkan sifat bioaktifnya (Syabila et al., 2024). Sebagai produk 

yang relatif murah dan kaya nutrisi, cascara memperlihatkan bahwa limbah kopi dapat dimanfaatkan 

secara efektif, berkontribusi pada keberlanjutan industri kopi dan memberikan manfaat tambahan 

bagi kesehatan masyarakat. 

Cascara dikenal sebagai sumber serat makanan yang signifikan, terutama terdiri dari 

selulosa, hemiselulosa, dan lignin, yang berkontribusi pada potensinya sebagai agen prebiotik 

(Bobková et al., 2022). Serat-serat ini membantu memodulasi mikrobiota usus, mendorong 

pertumbuhan mikroorganisme yang bermanfaat sambil membantu menekan strain patogen (Zakria 

et al., 2025). Keanekaragaman dan keseimbangan mikrobioma usus sangat penting untuk menjaga 

kesehatan optimal, secara langsung memengaruhi fungsi kekebalan dan proses metabolisme 

(Wijesekara et al., 2024; Bock et al., 2024). Penelitian menunjukkan korelasi antara serat makanan 

dari sumber seperti cascara dan produksi metabolit bermanfaat seperti asam lemak rantai pendek 

(SCFAs), yang diketahui memengaruhi peradangan dan kesehatan usus secara keseluruhan (Wang et 

al., 2024). 

Selain itu, cascara mengandung berbagai polifenol, termasuk asam klorogenat, yang 

memiliki sifat antioksidan, antiinflamasi, dan antimikroba (Myo et al., 2021). Karakteristik ini 

berkontribusi pada potensi peran cascara dalam mencegah dan mengelola berbagai kondisi 

kesehatan, termasuk penyakit inflamasi dan disbiosis usus (Sales et al., 2023). Selain itu, senyawa 

bioaktif ini diyakini dapat mengurangi stres oksidatif dan peradangan, berkontribusi pada potensi 

efek perlindungan terhadap penyakit kronis, termasuk sindrom metabolik dan kondisi kardiovaskular 

https://doi.org/10.33395/jmp.v14i2.15679
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(Cano-Muñoz et al., 2021). Selanjutnya, sifat hipoglikemik dan hipolipidemia dari cascara 

menunjukkan kegunaannya dalam mengelola kadar gula darah dan kolesterol, sehingga menekankan 

perannya dalam manajemen diabetes dan penyakit jantung (Muriqi et al., 2025). 

Bioaktivitas cascara meluas melampaui kesehatan usus, berpotensi memengaruhi 

kesejahteraan umum melalui efeknya pada kesehatan kulit dan fungsi kekebalan tubuh. Beberapa 

penelitian terbaru menunjukkan hubungan dinamis antara mikrobioma usus dan mikrobioma kulit, 

di mana peningkatan kesehatan usus dapat menyebabkan kondisi kulit yang lebih baik (Yang et al., 

2025). Selain itu, komposisi fitokimia cascara yang khas membuatnya cocok untuk dimasukkan ke 

dalam makanan fungsional, berpotensi meningkatkan kualitas gizi berbagai produk, termasuk pilihan 

bebas gluten, dengan meningkatkan kandungan serat dan m.anfaat kesehatan secara keseluruhan 

(Panse, 2024; Criton & Joy, 2024). 

 

KESIMPULAN 

Cascara telah bertransformasi dari sekadar limbah hasil sampingan pengolahan kopi menjadi 

bahan pangan fungsional bernilai tinggi yang kaya akan senyawa bioaktif, termasuk asam klorogenat, 

flavonoid, dan polifenol, yang memberikan aktivitas antioksidan dan anti-inflamasi yang kuat. 

Konsumsi cascara tidak hanya menawarkan manfaat kesehatan yang luas, mulai dari peningkatan 

kesehatan usus dan modulasi mikrobiota hingga regulasi metabolik untuk mencegah penyakit kronis 

seperti diabetes dan gangguan kardiovaskular, tetapi juga mendukung keberlanjutan lingkungan 

melalui konsep ekonomi sirkular dengan mengurangi limbah industri. Dengan karakteristik unik 

yang dipengaruhi oleh varietas di mana Robusta unggul dalam antioksidan dan Arabika dalam 

antibakter serta fleksibilitas pengolahannya menjadi produk inovatif seperti kombucha, cascara 

muncul sebagai solusi menjanjikan bagi kesehatan masyarakat yang memerlukan eksplorasi klinis 

lebih lanjut. 
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