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INTISARI

Kombucha merupakan suatu ramuan berbentuk minuman yang merupakan hasil simbiosis
bakteri dan ragi. Teh kombucha biasanya memiliki rasa yang asam seperti cuka. Rasa asam
ini mengakibatkan banyak orang yang kurang menyukai rasa teh kombuca. Rasa asam teh
kombucha disebabkan oleh hasil akhir dari fermentasi teh adalah asam asetat dan asam
laktat. Cascara adalah teh yang terbuat dari kulit buah kopi yang dikenal dengan sebutan
cascara. Adapun jenis cascara dapat dibedakan dari jenis kopi yang digunakan baik arabika
maupun robusta. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk Mengetahui pengaruh jenis — jenis
cascara yang digunakan terhadap karakteristik teh kombucha yang dihasilkan dan
mengetahui waktu fermentasi yang terbaik dalam pengolahan teh kombucha. pengolahan
honey process terhadap sifat fisika kimia yaitu kadar gula reduksi, kadar gula total,
antioksidan dan pH. Rancangan percobaan dalam penelitian ini disusun secara faktorial
dalam Rancangan Blok Lengkap (RBL) dengan menggunakan 2 faktor, tiga taraf dan tiga
kali pengulangan. Berdasarkan hasil menjukkan pengolahan buah kopi demgan metode
honey process tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar kafein, gula reduksi, dan
kadar abu. Namun berpengaruh nyata terhadap total asam dan uji organoleptic (warna dan
rasa).

Kata Kunci : kombucha; cascara robusta; cascara arabika

PENDAHULUAN

Kombucha merupakan suatu ramuan berbentuk minuman yang merupakan hasil
simbiosis bakteri dan ragi. Teh kombucha biasanya memiliki rasa yang asam seperti cuka.
Rasa asam ini mengakibatkan banyak orang yang kurang menyukai rasa teh kombuca.
Rasa asam teh kombucha disebabkan oleh hasil akhir dari fermentasi teh adalah asam
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asetat dan asam laktat (Santoso, 2002). Tetapi tidak sedikit juga orang yang menyukai
rasa yang dihasilkan oleh teh kombucha ini karena rasa yang dihsilkan cukup unik hal ini
yang membuat orang tertarik untuk mencobanya. Pada pembuatan teh kombucha terjadi
perubahan gula menjadi beberapa komponen antara lain adalah asam-asam organic(Eric
dan Jesica, 2013).

Cascara adalah teh yang terbuat dari kulit buah kopi yang dikenal dengan sebutan
cascara. Menurut (Carpenter, 2015), teh cascara memiliki rasa manis dan aroma yang
khas seperti teh herbal dengan aroma seperti buah mangga, buah ceri, kelopak mawar
bahkan asam Jawa. Adapun jenis — jenis cascara dapat dibedakan dari jenis kopi yang
digunakan baik arabika, robusta, dan liberika.

Dalam permbuatan minuman kombucha biasanya bahan utama yang digunakan
adalah daun teh yang sudah dikeringkan, tetapi di dalam penelitian ini ingin
memanfaatkan kulit kopi (Cascara) dalam pembuatan minuman kombucha karena cascara
juga bisa dikonsumsi sebagai teh. Dalam pembuatan minuman kombucha ada beberapa
faktor yang mempengaruhi hasil dari minuman kombucha salah satunya adalah lama
waktu fermentasi yang dimana dalam pembuata minuman kombucha menggunakan
starter atau jamur yang dimana lama waktu fermentasi yang digunakan maka akan
mempengaruhi rasa yang dihasilkan oleh minuman kombucha bahwa semakin lama
waktu fermentasi yang digunakan akan menghasilkan minuman kombucha yang baik.
((Budi, 2008).

METODOLOGI PENELITIAN

. Metode Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Blok lengkap (RBL)
dengan Dua Faktor.
Faktor | yaitu Jenis cascara (C), dengan dua taraf yaitu :
N1 = Arabika
N2 = Robusta

Faktor Il yaitu Lama fermentasi (L), dengan tiga taraf yaitu :
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Tabel 3.1. Tata Letak Urutan Eksperimental (TLUE)

Blok |

NPy 1

N2P, 2

N2P33

NP3 4

NP, °

NP, ©

Blok Il

NP3t

N1P; 2

N2P; 3

N,P,*

N1P,°

N1P3®

1.
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Keterangan :

NxP

I dan Il
PEMBAHASAN

Gula Reduksi

Berikut adalah tahap untuk mencari gula reduksi :

Urutan Esperimental
Kombinasi Taraf Faktor

= Blok / Ulangan

ditimbang 1 gram sampel ke dalam erlenmeyer 100 ml
ditambahkan
gojog hingga homogeny

Submission ID trn:oid:::1:2981834633

tambahkan aquadest sampai volume menjadi 10 ml aquadest kemudian encerkan
hingga volume menjadi 100 ml dengan menggunakan labu ukur

centrifuge/saring menggunakan kertas saring

diambil 1 ml filtrate jernih , lalu tambahkan 1 ml reagen nelson C (Nelson A 25 : 1
Nelson B)

dipanaskan dalam waterbath suhu 100°C selama 30 menit

dinginkan kemudian tambahkan 1 ml Arseno molibdat. Kemudian

vortex larutan kemudian baca absorbansinya menggunakan spektrofotometer pada
panjang gelombang 540 n

catat data yang diperoleh kemudian hitung menggunakan kurva standard

buat kurva standard menggunakan D-Glukose
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Gula Reduksi (%) :

ATXFp

beratsampelx1000

X 100%
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Data hasil analisis gula reduksi dapat dilihat pada Tabel 1

Tabel 1. data primer gula reduksi

Blok
| 1 PfaLrJIr:Ii?JZn Rata - Rata

N1
P1 0,9685 0,9709 1,9394 0,9697
P2 0,853 0,8482 1,7012 0,8506
P3 0,7882 0,7859 1,5741 0,78705

N2
P1 0,9371 0,9323 1,8694 0,9347
P2 0,848 0,8503 1,6983 0,84915
P3 0,7268 0,7316 1,4584 0,7292

Analisis keragamaan kemudian dilakukan dari Tabel 1 untuk mengetahui pengaruh

perlakuan terhadap analisis gula reduksi. Hasilnya ditunjukkan dalam gambar

grafik 1.
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Gambar 5. Hubungan variasi lama fermentasi ( P1:10 hari ; P2 : 12 hari ; P3
: 14 hari ) dan jenis kulit kopi ( N1 : Arabika ; N2 : Robusta ) terhadap kadar

gula reduksi .

Tabel 1 dan Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi maka kadar

gula reduksi semakin turun. Hal ini disebabkan semakin banyak gula yang

dirombak selama proses fermentasi. Kadar gula reduksi kombucha dengan

penambahan cascara robusta lebih rendah dibandingkan kombucha dengan

. penambahan cascara arabika.
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2. Gula Total
% Kadar Sukrose = % Kadar Gula Total - % Kadar Gula Reduksi

Data hasil analisis gula total dapat dilihat pada Tabel 2 .

Tabel 2 . data primer gula total

Blok
I ‘ Il Jumlah Perlakuan Rata - Rata
N1
P1 3,3318 3,344 6,6758 3,3379
P2 3,1312 3,4958 6,627 3,3135
P3 2,6728 2,6844 5,3572 2,6786
N2
P1 3,9200 3,9200 7,84 3,92
P2 3,56328 3,56212 7,054 3,527
P3 2,9699 2,9576 5,9275 2,96375

Analisis keragamaan kemudian dilakukan dari Tabel 2 untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap analisis gula total. Hasilnya ditunjukkan dalam gambar grafik
2.
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Gambar 6. Hubungan variasi lama fermentasi ( P1:10 hari ; P2 : 12 hari ; P3
: 14 hari ) dan jenis kulit kopi ( N1 : Arabika ; N2 : Robusta ) terhadap

kadar gula total .
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(12) Tabel 2 dan Gambar 2 menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi maka kadar gula total

akan semakin meurun. Hal ini disebabkan semakin banyak gula yang dirombak selama proses

fermentasi. Kadar gula total kombucha dengan penambahan cascara robusta lebih tinggi

dibandingkan kombucha dengan penambahan cascara arabika

3. Aktivitas Antioksidan

Berikut adalah tahapan dalam mencari aktivitas antioksidan :

Timbang sample 1Gr ,larutkan menggunakan methanol pada konsentrasi tertentu

Ambil 1ml larutan induk ,masukkan pada tabung reaksi

Tambahkan 1 ml larutan 1 ,1 ,2 ,2 —Diphenyl Picryl Hydrazyl (DPPH ),200 Mikro

molar

Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit

Encerkan hingga 5ml menggunakan methanol

Buat blanko ( 1ml larutan DPPH + 4 ml methanol )

Tera pada panjang gelombang 517 Nm
Aktivitas Antioksidan (% ) = OD Blangko — OD Sampel x 100 %

OD Blangko

(15) Data hasil analisis aktivitas antioksidan dapat dilihat pada Tabel 3

Tabel 3 . data primer aktivitas antioksidan

Blok
I I Jumlah Perlakuan Rata - Rata

N1
P1 45,4829 45,3271 90,81 45,405
P2 49,5327 49,6885 99,2212 49,6106
P3 53,1153 53,2710 106,3863 53,19315

N2
P1 44,0810 44,2368 88,3178 44,1589
P2 47,8193 47,9751 95,7944 47,8972
P3 50,3115 50,4673 100,7788 50,3894

z'ﬂ turnitin
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Analisis keragamaan kemudian dilakukan dari Tabel 3 untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap analisis aktivitas antioksidan . Hasilnya ditunjukkan dalam

grafik 3.
60
50
0
~N1
0 mN2

o

o

Antiglsidzn (%)
N
N

1 Lama Fepmentasi 3
Gambar 7. Hubungan variasi lama fermentasi ( P1:10 hari ; P2 : 12 hari ; P3
: 14 hari ) dan jenis kulit kopi ( N1 : Arabika ; N2 : Robusta ) terhadap

aktivitas antioksidan .

Tabel 3 dan Gambar 3 menunjukkan bahwa semakin lama Aktivitas Antioksidan
akan semakin meningkat karena semakin lama fermentasi maka akan semakin
banyak senyawa antioksidan yang muncul. Dari grafik diatas menunjukkan bahwa
kadar aktivitas antioksidan kombucha dengan penambahan cascara arabika lebih

tinggi dibandingkan kombucha dengan penambahan cascara robusta

4. PH

Berikut adalah tahapan untuk mencari pH :

- Timbang sampel yang telah dirajang kecilkecil sebanyak 10 g di homogenkan
menggunakan mortar dengan 20 ml aquades selama 1 menit.

- Tuangkan kedalam beker glass 10 ml, kemudian diukur pH-nya dengan menggunakan
pH meter.

- Sebelum pH meter digunakan, harus ditera kepekaan jarum penunjuk dengan larutan
buffer pH 7.

- Besarnya pH adalah pembacaan jarum penunjuk pH setelah jarum skala konstan
kedudukannya
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Data hasil pH dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4
Blok
| I Pg‘:gllign Rata - Rata

N1
P1 3,45 3,46 6,91 3,455
P2 3,34 3,32 6,66 3,33
P3 3,31 3,30 6,61 3,305

N2
P1 3,39 3,35 6,74 3,37
P2 3,24 3,25 6,49 3,245
P3 3.2 3,22 6,42 3,21

Submission ID trn:oid:::1:2981834633

Analisis keragamaan kemudian dilakukan dari Tabel 4 untuk mengetahui pengaruh

perlakuan terhadap analisis aktivitas antioksidan . Hasilnya ditunjukkan dalam

grafik 4.
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Gambar 8. Hubungan variasi lama fermentasi ( P1:10 hari ; P2 : 12 hari ; P3
: 14 hari ) dan jenis kulit kopi ( N1 : Arabika ; N2 : Robusta ) terhadap pH .

Tabel 4 . dan Gambar 4 menunjukkan bahwa pH akan semakin turun karena

semakin banyak senyawa asam ( pH rendah ) yamg terbentuk selama proses

fermentasi.Dari grafik ditas juga dijelaskan bahwa ph kombucha dengan

penambahan cascara arabika lebih tinggi dibandingkan ph kombucha dengan

penambahan cascara robusta.
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