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Abstract. Kombucha is a beverage made through a fermentation process between substrate
and sugar by microorganisms that consist of bacteria and fungi. Materials that can be used
to make kombucha are dragon fruit peel with high antioxidants. The foam mat drying method
1s a solution to maintain the nutritional content of kombucha. This study aims to determine
the interaction between sugar concentration and the length of fermentation to the chemical
and sensory characteristics of instant kombucha. This study used a Randomized Block
Design Factorial (RBDF) consisting of two factors, namely factor (G), The sugar concentration
consisting of 8 levels (5%, 10%, 156%), and factor (L). The duration of fermentation consisting
of 8 levels (6 days, eight days, and ten days) was repeated three times. Parameters observed
included antioxidant activity, phenolic total, yield, water content, ash content, pH, solubility,
vitamin C, and organoleptic test. Data were analyzed by analysis of variance followed by a
DMRT test at a 5% level. The results showed interactions between treatments on pH,
organoleptic of aroma, flavor, color, and favorite of kombucha instant drinks. The results
showed that the antioxidant activity was in L2 treatment of 79,67%, the water content was
in L3 treatment of 3,35%, the ash content was in G3 treatment of 0,67%, the solubility was
in L3 treatment of 97,89%, the phenolic total was in L2 treatment of 0,40 mg GAE/g, the pH
test was in G1L1 treatment of 4,37, the yield was in G3 treatment of 29,02%, the vitamin C
was in L2 treatment of 0,72%, the aroma in G1L1I of 4,53 (neutral), the taste in G2L1 of 4,92
(kind of like), the color in G1L1 of 6,00 (like), the favorite in G2L1 treatment of 4,72 (kind of
like).
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Abstrak. Kombucha merupakan produk minuman dari hasil fermentasi antara substrat
dengan gula oleh mikroorganisme yang terdiri dari bakteri dan jamur. Bahan yang dapat
digunakan untuk membuat kombucha adalah kulit buah naga yang memiliki kandungan
tinggi antioksidan. Metode foam mat drying menjadi solusi untuk mempertahankan
kandungan gizi kombucha. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi antara
konsentrasi gula dan lama fermentasi terhadap karakteristik kimia dan sensori kombucha
instan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri
dari dua faktor, yaitu faktor (G) konsentrasi gula terdiri dari 3 taraf (5%, 10%, 15%) dan
faktor (L) lama fermentasi yang terdiri dari 3 taraf (6 hari, 8 hari, 10 hari) dilakukan
sebanyak 3 kali ulangan. Paramater yang diamati meliputi aktivitas antioksidan, total
fenol, rendemen, kadar air, kadar abu, pH, kelarutan, vitamin C dan uji organoleptik. Data
dianalisis dengan analisa ragam dilanjutkan dengan uji DMRT taraf 5%. Hasil penelitian

137


mailto:achmadnaufal271@gmail.com

Food Technology and Halal Science Journal Vol 5 (No. 2) (2022) 137-153

menunjukkan terdapat interaksi antar perlakuan terhadap pH, organoleptik aroma, rasa,
warna dan kesukaan dari kombucha instan. Pada hasil penelitian diperoleh aktivitas
antioksidan pada perlakuan L2 sebesar 79,67%, kadar air pada perlakuan L3 sebesar 3,35%,
kadar abu pada perlakuan G3 sebesar 0,67%, kelarutan pada perlakuan L3 sebesar 97,89%,
total fenol pada perlakuan L2 sebesar 0,40 mg GAE/g, uji pH pada perlakuan G1L1 sebesar
4,37, rendemen pada perlakuan G3 sebesar 29,02%, vitamin C pada perlakuan L2 0,72%,
aroma pada perlakuan G1L1 sebesar 4,52 (Netral), skor rasa pada perlakuan G2L1 sebesar
4,92 (Agak suka), skor warna pada perlakuan G1L1 sebesar 6,00 (Suka), skor kesukaan pada
perlakuan G2L1 sebesar 4,72 (Agak suka).

Kata Kunci: Antioksidan, Fermentasi, Pengeringan Busa

PENDAHULUAN

Kombucha secara umum dibuat dengan bahan dasar teh hijau maupun teh
hitam, namun sekarang banyak penelitian kombucha dengan menggunakan
bahan baku yang memiliki kandungan fenol dan antioksidan yang tinggi, yaitu
buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) (Leal, 2018). Namun, dalam
pemanfaatannya buah naga merah hanya daging buahnya saja yang dikonsumsi,
padahal bagian lain seperti kulit juga memiliki kandungan gizi yang bisa
dimanfaatkan. Fermentasi kombucha dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti
lama fermentasi dan konsentrasi sukrosa yang ditambahkan. Gula dalam
fermentasi berperan sebagai substrat untuk pertumbuhan sel mikroorganisme
dalam melakukan metabolisme. Konsentrasi gula yang berbeda mempengaruhi
pertumbuhan mikroba kombucha dan kandungan senyawa kimia seperti asam
organik (Simanjuntak dan Siahaan, 2011). Oleh karena itu, diperlukan
penambahan sumber karbon sukrosa untuk mencukupi kebutuhan nutrisi kultur
saat fermentasi, selain dari sari kulit buah naga sebagai medium fermentasi.
Waktu fermentasi merupakan faktor yang mempengaruhi kualitas fisik,
kandungan kimia, citarasa dan aroma pada kombucha. Menurut Rahayu (2009),
menyatakan bahwa lama fermentasi berpengaruh pada kadar senyawa kimia
dalam kombucha, dengan adanya perbedaan lama fermentasi, maka akan
dihasilkan kadar senyawa kimia yang berbeda.

Fermentasi kombucha yang lama membuat minat masyarakat menurun,
alternatif yang dapat dilakukan dengan membuat menjadi kombucha instan yang
dapat mengurangi rasa asam dan memperpanjang umur simpan dari kombucha
(Tangkeallo, 2014). Permasalahan dalam pembuatan serbuk instan adalah
hilangnya beberapa zat penting seperti vitamin dan mineral yang hilang akibat
proses pengeringan (Mulyani dkk., 2014). Pengolahan yang dapat dilakukan
diantaranya adalah dengan cara pengeringan metode foam mat dryingyang dapat
mempercepat proses pengeringan yang dilakukan pada suhu rendah sehingga
nilai gizi dapat dipertahankan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi gula dan lama fermentasi untuk mendapatkan minuman

serbuk dengan kualitas yang baik dan dapat diterima.
METODE PENELITIAN
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Alat

Alat yang digunakan meliputi timbangan analitik (Pioner ohaus PA413),
spekrofotometer UV-VIS (Genesys 20), pH meter (WTW PH 3151), cabinet dryer,
tanur, mixer, blender, saringan 75 mesh, oven, toples kaca, kain katun, vortex
(M37610-33 Barnstead), corong kaca, rak tabung reaksi, batang pengaduk, pipet
filler, loyang, gelas ukur, showcase, pipet ukur, tabung reaksi, kain saring,
spatula, labu ukur, beaker glass, erlenmeyer.
Bahan

Bahan yang digunakan meliputi buah naga merah (Hylocereus polyrhizus)
yang diperoleh dari Kebun Buah Naga Lawang di daerah Kecamatan Lawang-
Kabupaten Malang (berumur 60 hari terhitung sejak bunga mekar), starter
kombucha yang diperoleh dari kombucha forever berasal dari daerah
Kab.Tangerang (starter terdiri dari bakteri Acetobacter xylinum dan khamir
Saccharomyces cerevisiae), air, dan gula pasir.
Desain Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial
dengan 2 faktor. Faktor 1 adalah konsentrasi gula pasir (G) (5%, 10%, dan 15%)
dan faktor 2 adalah lama fermentasi (L) (6 hari, 8 hari, dan 10 hari) sehingga
diperoleh 9 kombinasi perlakuan yang diulangi sebanyak 3 kali.
Pembuatan Sari Kulit Buah Naga

Sari kulit buah naga dibuat menggunakan metode Hanzen, (2016) dengan
modifikasi. Buah naga disortasi, dilakukan pengupasan. Kulit buah naga
dilakukan pengecilan ukuran dan dicuci hingga bersih. Kulit buah naga
dihaluskan dengan perbandingan kulit buah naga : air (1:5). Sari kulit buah naga
disaring dengan kain saring, dilakukan perebusan dengan suhu 100 °C selama 15
menit.
Pembuatan Kombucha Sari Kulit Buah Naga

Kombucha sari kulit buah naga dibuat menggunakan metode Primiani,
(2018). Sari kulit buah naga sebanyak 1 liter dimasukkan kedalam toples kaca
steril. Sari kulit buah naga dilakukan penambahan gula pasir sesuai perlakuan
dan diinokulasi dengan kultur kombucha sebanyak 10% (b/v). Sari kulit buah naga
difermentasi sesuai dengan perlakuan dengan keadaan tertutup kain saring dan
disimpan pada suhu 25 °C. Kombucha dilakukan penyaringan dibotol kaca steril.
Pembuatan Minuman Instan Kombucha

Minuman instan kombucha dibuat menggunakan metode Ariska, (2020).
Kombucha sebanyak 500mL ditambahkan maltodekstrin sebanyak 20% (b/v) dan
tween 80 sebanyak 1% (b/v), dilakukan pencampuran selama 15 menit sampai
busa naik dan stabil. Kombucha ditambahkan CMC 0,3% (b/v) dan dilakukan
pencampuran selama 1 menit. Kombucha diletakkan di atas loyang yang telah
dilapisi alumunium foil dan plastik. Kombucha dikeringkan dengan suhu 70 °C

139



Food Technology and Halal Science Journal Vol 5 (No. 2) (2022) 137-153

selama 6 jam menggunakan cabinet dryer. Kombucha instan dilakukan
penghalusan dan diayak 80 mesh.
Parameter Penelitian

Parameter pada penelitian ini meliputi aktivitas antioksidan (Li, 2020),
total fenol (Ahmad, 2015), rendemen (AOAC, 1995), kadar air(AOAC, 2005), kadar
abu (AOAC, 2005), uji pH (BSN, 1992), kelarutan (Pomeranz dan Meloan, 1978),
vitamin C (Sudarmadji, 2007), dan organoleptik (aroma, warna, rasa dan
kesukaan) (Pusuma dkk., 2018).
Analisis Data

Pengolahan data dilakukan menggunakan metode analisa sidik ragam
(ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan
Multiple Range Test).

HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Bahan Baku

Analisa kulit buah naga dilakukan untuk mengetahui kandungan kimia
yang terdapat dalam kulit buah naga serta perubahan kandungan bahan sebelum
dan sesudah diolah menjadi produk. Analisa yang dilakukan meliputi aktivitas
antioksidan, vitamin C, dan total fenol yang dibandingkan dengan literature.

Tabel 1. Karakteristik Kulit Buah Naga

Parameter Hasil Pustaka
Aktivitas Antioksidan (%) 46,23 43,35
Vitamin C (mg/g) 0,33 0,94
Total Fenol (mg GAE/g) 0,22 0,20
Keterangan: a = Winahyu dkk., (2019), b = Sari dan Hardiyanti, (2013), ¢ = Saneto,
(2008)

Berdasarkan data pada Tabel 1 kandungan antioksidan pada kulit buah
naga didapatkan hasil sebesar 46,23%, hal ini tidak berbeda jauh dengan hasil
penelitian menurut Winahyu dkk., (2019) menyebutkan bahwa aktifitas
antioksidan kulit buah naga sebesar 43,35%. Kandungan senyawa antioksidan
yang terkandung dalam kulit buah naga diantaranya yaitu vitamin C, vitamin E,
vitamin A, alkaloid, terpenoid, flavonoid, tiamin, niasin, piridoksin, kobalamin,
fenolik, karoten dan fitoalbumin (Meidayanti dkk., 2015)

Vitamin C pada bahan baku kulit buah naga diperoleh sebesar 0,33 mg/g.
Hal ini berbeda dengan hasil penelitian sebelumnya menurut Sari dan Hardiyanti,
(2013) menyebutkan bahwa kadar vitamin C kulit buah naga adalah sebesar 0,94
mg/g. Perbedaan hasil analisa bahan baku tersebut dapat terjadi karena sumber
kulit buah naga yang berbeda, lingkungan penanaman yang berbeda, waktu
penanaman, umur panen dan kondisi penyimpanan.
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Pada pengujian bahan baku total fenol kulit buah naga diperoleh sebesar
0,22 mg GAE/g. Hal itu tidak berbeda jauh dengan hasil penelitian Saneto, (2008)
menyebutkan bahwa kadar total fenol kulit buah naga adalah sebesar 0,20 mg
GAE/g. Keunggulan dari kulit buah naga yaitu kaya polifenol dan merupakan
sumber antioksidan. Salah satu antioksidan yang terkandung dalam kulit buah
naga yaitu fenol.

Aktivitas Antioksidan

Tabel 2. Aktivitas Antioksidan Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula
dengan Lama Fermentasi

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 77,602

G2 (Gula 10%) 78,09b

G3 (Gula 15%) 78,64¢

Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 76,344

L2 (Fermentasi 8 hari) 79,67¢

L3 (Fermentasi 10 hari) 78,31

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Aktivitas antioksidan kombucha instan cenderung mengalami kenaikan
seiring dengan bertambah konsentrasi gula. Peningkatan aktivitas antioksidan
pada kombucha diakibatkan oleh hasil metabolisme mikroorganisme pada
kombucha selama proses fermentasi (Goh et al, 2012). Menurut Suhardini dan
Zubaidah, (2016) metabolisme mikroorganisme pada kombucha meningkatkan
senyawa fenol karena adanya proses biotransformasi yang memanfaatkan enzim
suatu sel tanaman untuk meningkatkan aktivitas biologis tertentu.

Aktivitas antioksidan kombucha instan cenderung mengalami kenaikan
pada fermentasi 8 hari dan pada fermentasi selama 10 hari aktivitas antioksidan
mengalami penurunan. Aktivitas antioksidan yang cenderung naik pada
fermentasi 8 hari disebabkan selama proses fermentasi berlangsung mikrobia
kultur kombucha melakukan metabolisme, hasil metabolisme yang
mengakibatkan peningkatan aktivitas antioksidan pada kombucha. Menurut Goh
et al, (2012) bahwa peningkatan aktivitas antioksidan pada kombucha
diakibatkan oleh hasil metabolisme mikroorganisme selama proses fermentasi.
Pada perlakuan fermentasi selama 10 hari aktivitas antioksidan cenderung
mengalami penurunan. Aktivitas antioksidan mengalami penurunan disebabkan
karena semakin lama fermentasi pada kombucha semakin meningkat senyawa
asam yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Sukmawati dkk., (2013) suasana
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asam pada kombucha menyebabkan senyawa fenolik menjadi stabil dan sulit
melepaskan proton yang berikatan dengan DPPH, sehingga terjadi penurunan
aktivitas antioksidan.

Kadar Air

Tabel 3. Kadar Air Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Air (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 2,56¢

G2 (Gula 10%) 2,23b

G3 (Gula 15%) 1,932
Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 1,492

L2 (Fermentasi 8 hari) 1,87b

L3 (Fermentasi 10 hari) 3,35¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Secara keseluruhan, kadar air dari semua perlakuan telah memenuhi BSN,
(1996) serbuk minuman tradisional dengan kadar air maksimal 3%.%. Hal ini
menunjukan bahwa produk minuman instan kombucha memiliki mutu yang baik
dan memiliki kemungkinan yang kecil untuk terkontaminasi mikroorganisme.
Kadar air kombucha instan menurun seiring dengan bertambahnya konsentrasi
gula. Hal ini dikarenakan semakin tinggi konsentrasi gula yang ditambahkan,
maka kadar air kombucha instan semakin rendah. Menurut Siregar dkk., (2015)
gula memiliki sifat higroskopis sehingga kadar air dalam kombucha instan
semakin menurun seiring bertambah konsentrasi gula.

Kadar air kombucha instan meningkat seiring semakin lama waktu
fermentasi. Hal ini terjadi dikarenakan aktivitas fermentasi yang mampu
menghasilkan air dari proses metabolisme (Tope, 2014). Pada kondisi cukup
udara, sel Saccharomyces cereviceae mampu melakukan respirasi secara aerobik
dengan reaksi kimia C¢H1206¢ + 602 — 6CO2 + 6H20. Sehingga semakin lama
waktu fermentasi kadar air pada sampel akan semakin meningkat.
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Kadar Abu

Tabel 4. Kadar Abu Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Abu (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 0,482

G2 (Gula 10%) 0,58P

G3 (Gula 15%) 0,67¢
Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 0,62¢

L2 (Fermentasi 8 hari) 0,58b

L3 (Fermentasi 10 hari) 0,52a

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Secara keseluruhan, kadar abu dari semua perlakuan telah memenuhi
BSN, (1996) serbuk minuman tradisional dengan kadar abu maksimal 1,5%.
Kadar abu kombucha instan cenderung meningkat seiring meningkat konsentrasi
gula. Hal ini disebabkan karena sukrosa sendiri memiliki nilai kadar abu
tersendiri, sehingga dengan penambahan sukrosa akan meningkatkan nilai kadar
abu kombucha instan. Hal ini sesuai dengan penelitian Gresinta dkk., (2019) yang
menyatakan bahwa semakin banyak konsentrasi sukrosa pada sebuah produk
maka semakin tinggi mineral yang dikandung.

Semakin lama fermentasi maka semakin menurunnya kadar abu
kombucha instan. Penurunan kadar abu ini bisa terjadi karena dalam proses
fermentasi akan terjadi peningkatan bahan organik sehingga akan terjadi
penurunan bahan non organik, karena adanya proses degradasi bahan (substrat)
oleh mikroba. Penentuan kadar abu berhubungan erat dengan kandungan
mineral yang terdapat dalam suatu bahan, kemurnian serta kebersihan bahan
tersebut (Husna dkk., 2014).
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Kelarutan

Tabel 5. Kelarutan Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Perlakuan Kelarutan (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 96,752

G2 (Gula 10%) 97,17ab
G3 (Gula 15%) 97,34b
Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 96,092

L2 (Fermentasi 8 hari) 97,28b

L3 (Fermentasi 10 hari) 97,89c¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Semakin tinggi penambahan konsentrasi gula maka semakin meningkat
nilai kelarutan. Penambahan sukrosa yang semakin tinggi dapat menyebabkan
kadar air minuman instan menurun. Menurut Kania dkk., (2015) salah satu
faktor yang mempengaruhi waktu larut adalah kadar air bahan, semakin tinggi
kadar air dalam minuman serbuk instan maka semakin lama waktu yang
dibutuhkan untuk larut.

Semakin lama waktu fementasi maka semakin meningkat nilai kelarutan
kombucha instan. Hal ini disebabkan pada proses fermentasi terjadi pemecahan
senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana dengan bantuan enzim
yang dihasilkan oleh mikroorganisme. Hal ini menyebabkan partikel menjadi
lebih halus. Semakin halus partikel maka semakin luas permukaannya dan
kelarutannya akan semakin tinggi (Wulan dkk., 2018).

Total Fenol

Tabel 6. Total Fenol Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Perlakuan Total Fenol (mg GAE/g)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 0,332

G2 (Gula 10%) 0,35P

G3 (Gula 15%) 0,38¢

Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 0,34b

L2 (Fermentasi 8 hari) 0,40c

L3 (Fermentasi 10 hari) 0,31

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%
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Total fenol cenderung meningkat seiring dengan bertambahnya
konsentrasi gula. Hal ini disebabkan karena gula dimanfaatkan oleh bakteri dan
khamir dalam kultur kombucha sebagai sumber energi selama proses fermentasi.
Semakin banyak jumlah gula yang terkandung dalam medium maka aktivitas
mikroorganisme untuk menghasilkan metabolit berupa asam asetat dan alkohol
juga semakin tinggi sehingga menyebabkan meningkatnya komponen fenolik
bioaktif (Mehta dkk., 2012). Peningkatan total fenol dalam medium inilah
menyebabkan aktivitas antioksidan juga mengalami peningkatan, hal ini
dikarenakan senyawa fenol merupakan salah satu antioksidan primer (Goh et al,
2012).

Total fenol kombucha instan cenderung meningkat seiring dengan lama
fermentasi. Hal ini disebabkan karena peningkatan total fenol pada kombucha
instan diakibatkan oleh hasil metabolisme mikroorganisme pada kombucha
selama proses fermentasi (Goh et aZ, 2012). Menurut Coelho et al, (2020) selama
proses fermentasi, jumlah senyawa fenol meningkat akibat hidrolisis gula oleh
yeast dan enzim bakteri asam laktat. Sedangkan, penurunan total fenolik di hari
ke-10 dikarenakan suasana asam yang menyebabkan senyawa fenolik menjadi
lebih stabil dan sulit melepaskan proton yang dapat berikatan dengan DPPH,
sehingga total fenol menurun (Villarreal et al, 2018). Proses pengolahan
kombucha instan berpengaruh juga terhadap penurunan kadar fenol. Hal ini
disebabkan karena adanya proses pemanasan yang dapat menurunkan kadar
total fenol.

Nilai pH
Tabel 7. Nilai pH Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Kombinasi Perlakuan Nilai pH

G1L1 (Konsentrasi Gula 5% Lama Fermentasi 6 hari) 4,37h
G2L1 (Konsentrasi Gula 10% Lama Fermentasi 6 hari) 4,168
G3L1 (Konsentrasi Gula 15% Lama Fermentasi 6 hari) 4,12f
G1L2 (Konsentrasi Gula 5% Lama Fermentasi 8 hari) 4,05¢
G2L2 (Konsentrasi Gula 10% Lama Fermentasi 8 hari) 4,00d
G3L2 (Konsentrasi Gula 15% Lama Fermentasi 8 hari) 3,84c
G1L3 (Konsentrasi Gula 5% Lama Fermentasi 10 hari) 3,79b
G2L3 (Konsentrasi Gula 10% Lama Fermentasi 10 3 7gb
hari) ’

G3L3 (Konsentrasi Gula 15% Lama Fermentasi 10 3 768
hari) ’

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%
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Nilai pH kombucha instan cenderung menurun seiring meningkat
konsentrasi gula. Hal ini disebabkan karena kultur kombucha merombak sumber
karbon dari gula pada minuman kombucha menjadi asam-asam organik, asam
organik yang terbentuk karena proses fermentasi ini menyebabkan nilai pH
menjadi turun. Penurunan pH selama proses fermentasi disebabkan oleh bakteri
dan yeast yang mengubah sukrosa menjadi asam organik. Nilai pH kombucha
instan cenderung menurun seiring semakin lama fermentasi. Hal in1 dapat terjadi
karena pada saat proses fermentasi teh kombucha menghasilkan zat-zat asam
yang terakumulasi, asam-asam yang terbentuk adalah hasil metabolisme bakteri
asam asetat, sehingga terakumulasinya asam-asam yang terbentuk akan
menurunkan pH kombucha instan (Hafsari dkk., 2021)

Rendemen

Tabel 8. Rendemen Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula dengan
Lama Fermentasi

Perlakuan Rendemen (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 22,002

G2 (Gula 10%) 25,76b

G3 (Gula 15%) 29,02¢
Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 24,782

L2 (Fermentasi 8 hari) 25,72P

L3 (Fermentasi 10 hari) 26,47¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Rendemen kombucha instan cenderung meningkat seiring dengan
bertambah konsentrasi gula. Penambahan gula yang semakin tinggi dalam
produk kombucha instan menyebabkan kandungan karbohidrat didalam produk
tersebut yang tersusun dari fruktosa dan glukosa semakin banyak sehingga
menyebabkan rendemen semakin tinggi. Hal ini diperkuat dengan penelitian
Haryanto, (2018) rendemen serbuk instan cenderung mengalami peningkatan
dengan semakin meningkat penambahan gula sebagai pengkristal yang
digunakan. Hal ini disebabkan oleh sifat gula yang dapat digunakan sebagai
bahan pengisi yang dapat digunakan untuk mengkristalkan kembali suatu bahan
pangan

Semakin lama fermentasi maka semakin meningkatkan rendemen
kombucha instan. Hal ini disebabkan karena semakin lama fermentasi maka
semakin banyak gula yang terhidrolisis menjadi gula—gula sederhana.
Peningkatan rendemen terjadi karena semakin lama waktu fermentasi yang
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dilakukan maka perombakan sukrosa akan semakin banyak sehingga terjadi
peningkatan jumlah rendemen. Nilai rendemen yang semakin besar
menunjukkan makin efektif dan efisiennya proses fermentasi yang dilakukan
terhadap bahan baku oleh mikroorganisme. Hal ini sesuail dengan pernyataan
Rahmawati dan Sofi, (2020) yang menyatakan bahwa nilai rendemen yang tinggi
menunjukkan kuantitas dan efektivitas selama proses fermentasi.

Vitamin C

Tabel 9. Kadar Vitamin C Minuman Instan Kombucha oleh Konsentrasi Gula
dengan Lama Fermentasi

Perlakuan Kadar Vitamin C (%)
Konsentrasi Gula (%)

G1 (Gula 5%) 0,554

G2 (Gula 10%) 0,600

G3 (Gula 15%) 0,65¢

Lama Fermentasi

L1 (Fermentasi 6 hari) 0,59

L2 (Fermentasi 8 hari) 0,72¢

L3 (Fermentasi 10 hari) 0,492

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan perbedaan yang
tidak nyata berdasarkan uji Duncan a = 5%

Kandungan vitamin C berkaitan dengan aktivitas antioksidan, karena
Vitamin C merupakan hasil metabolit dari fermentasi kombucha (Vitas et al,
2013). Semakin tinggi penambahan konsentrasi gula maka semakin
meningkatkan kadar vitamin C. Hal ini disebabkan karena semakin banyak
jumlah gula yang ditambahkan maka semakin meningkatkan jumlah asam pada
teh kombucha dikarenakan selama fermentasi terjadi perkembangbiakan bakteri
asam asetat sehingga asam-asam organik semakin banyak yang dihasilkan.
Senyawa-senyawa asam tersebut terbentuk karena adanya aktivitas dari bakteri
yang dapat mengubah senyawa glukosa menjadi senyawa asam organik.

Kadar vitamin C kombucha instan cenderung mengalami kenaikan pada
fermentasi selama 8 hari dan pada fermentasi selama 10 hari kadar vitamin C
mengalami penurunan. Fermentasi yang semakin lama akan mengakibatkan
kandungan gula menjadi berkurang, sehingga berpengaruh terhadap kandungan
vitamin C yang semakin menurun setelah hari ke 8, dikarenakan mikroorganisme
sudah kehabisan makanan. Selain itu, dihari ke 10 penurunan kandungan mulai
terjadi disebabkan kerusakan vitamin C yang terjadi karena terdapat reaksi dari
bakteri yang bisa menghasilkan enzim L-gulonolakton oksidase yang berperan
dalam perubahan L-gulonolakton oksidase ke bentuk 2-keto-L-gulonolakton
sebagai tahap akhir dalam sintesis vitamin C (Nurikasari dkk., 2017).
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Organoleptik (Aroma, Rasa, Warna, Kesukaan)
Tabel 10. Organoleptik (Aroma, Rasa, Warna, Kesukaan) Minuman Instan
Kombucha dengan Konsentrasi Gula dan Lama Fermentasi

Kombinasi Perlakuan Aroma Rasa Warna Kesukaan

G1L1 (Kgnsentt_‘as1 Gula 5% Lama 4524 352  6,00¢ 4,08

Fermentasi 6 hari)

G2L1 (Konsentrasi Gula 10% Lama

Fermentasi 6 hari)

G3L1 (Konsentrasi Gula 15% Lama

Fermentasi 6 hari)

G1L2 (Konsentrasi Gula 5% Lama

Fermentasi 8 hari)

G2L2 (Konsentrasi Gula 10% Lama

Fermentasi 8 hari)

G3L2 (Konsentrasi Gula 15% Lama

Fermentasi 8 hari)

G1L3 (Konsentrasi Gula 5% Lama

Fermentasi 10 hari)

G2L3 (Konsentrasi Gula 10% Lama

Fermentasi 10 hari)

G3L3 (Konsentrasi Gula 15% Lama

Fermentasi 10 hari)

Keterangan: 1=sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=agak tidak suka, 4=netral,
b=agak suka, 6=suka, 7=sangat suka. Angka yang diikuti huruf yang
sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata berdasarkan uji
Duncan a = 5%

4,20cd  4,92¢ 5,484 4,72c¢
3,562ab  3/32ab 5,08 3,68ab
3,62ab 3 52ab 4 (4ab 3,64ab
3,84bc  3.32ab 4,002 3,442
3,72abe  4.60c  4,08ab 4,64¢
3,242 3,082 3,962 3,162
3,66ab 3960  4,44b 4,08b

4,16¢d  4,84c 4 20ab 4,64¢

Kombucha instan dengan perlakuan GIL1 merupakan produk yang paling
disukai konsumen karena aromanya khas kombucha dan tidak terlalu asam.
Menurut Habibah dkk.,(2016) semakin lama proses fermentasi maka aroma yang
dihasilkan akan semakin asam, hal ini disebabkan karena adanya metabolisme
dari khamir dan bakteri. Hal ini diperkuat dengan penelitian Pratama dkk.,
(2015) yang menyatakan bahwa aroma asam pada kombucha disebabkan oleh
adanya aktivitas bakteri dan khamir dalam metabolisme gula, hasil metabolisme
berupa asam-asam organik seperti asam asetat, asam glukoronat dan asam
glukonat serta alkohol yang memberikan aroma yang khas.

Kombucha instan dengan perlakuan G2L1 merupakan produk yang paling
disukai oleh konsumen, hal ini disebabkan karena rasa yang dihasilkan
merupakan rasa asam khas kombucha dengan tingkat keasaman yang tidak
terlalu tinggi, sehingga banyak konsumen yang menyukainya. Menurut Wistiana
dan Zubaidah, (2015) semakin lama waktu fermentasi dilakukan maka semakin
meningkat rasa asam yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian
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Puspitasari, (2017) bahwa semakin lama waktu fermentasi menyebabkan pH teh
kombucha semakin turun dan rasa asam semakin kuat.

Kombucha instan dengan perlakuan GIL1 merupakan produk yang paling
disukai konsumen. Hal ini dikarenakan warna dari kombucha instan perlakuan
G1L1 masih belum mengalami degradasi warna. Semakin lama fermentasi maka
warna dari kombucha instan akan semakin memudar akibat dari proses degradasi
warna oleh mikroba. Sejalan dengan penelitian Wistiana dan Zubaidah, (2015)
yang menyatakan bahwa semakin lama fermentasi akan menyebabkan warna
minuman akan memudar, hal ini karena adanya penguraian komponen-
komponen dalam larutan sehingga kepekatan teh kombucha berkurang.

Kombucha instan dengan perlakuan G2L1 merupakan perlakuan terbaik
bagi panelis. Hal ini dikarenakan kombucha instan dengan perlakuan G2L1
memiliki warna yang menarik, aroma yang khas kombucha, dan rasa kombucha
yang segar dan tidak terlalu asam. Selain itu data menunjukkan bahwa panelis
lebih menyukai teh kombucha yang difermentasi selama 6 hari dibandingkan
dengan yang 10 hari. Hal ini disebabkan karena semakin lama fermentasi, maka
semakin banyak senyawa - senyawa kimia yang disintesis, yaitu senyawa yang
memberikan efek aroma yang menyengat dan rasa asam. Penelitian Wistiana dan
Zubaidah, (2015) yang menyatakan bahwa semakin lama fermentasi maka rerata
kesukaan panelis terhadap rasa kombucha semakin menurun, hal ini disebabkan
karena semakin tinggi kadar asam yang dihasilkan seiring lamanya fermentasi
pada kombucha.

KESIMPULAN

Berdasarkan data hasil penelitian diketahui bahwa konsentrasi gula dan
lama fermentasi memiliki interaksi terhadap nilai pH, organoleptik aroma, rasa,
warna, kesukaan dari kombucha instan. Perbedaan konsentrasi gula berpengaruh
sangat nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, total fenol,
rendemen, vitamin C kombucha instan dan berpengaruh nyata terhadap
kelarutan kombucha instan. Perbedaan lama fermentasi berpengaruh sangat
nyata terhadap aktivitas antioksidan, kadar air, kadar abu, kelarutan, total fenol,
rendemen, vitamin C kombucha instan.
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