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SUMMARY 

YOSA ALBERT, Physicochemical and Sensory Analysis of Kombucha Based 

Pedada Juice (Sonneratia caseolaris) Functional Drink (Supervised by AGUS 

SUPRIADI). 

 

This study aimed to analyze the physicochemical and sensory functional 

drinks of kombucha-based pedada (Sonneratia caseolaris) juice. This study used a 

factorial randomized block design (RAKF) with 2 treatment levels and 3 

reaplications. The level of observation in this study is Factor A (concentration of 

pedada juice); Without the addition of pedada fruit juice, 100 mL, 200 mL, 300 

mL and Factor B (fermentation time); 0 days, 10 days, 12 days, 14 days. The 

results showed that kombucha pedada juice with treatments A3 and B3 showed 

antioxidant activity of 52,91%, pH value of 3,09, scoby thickness of 6,9 mm, 

color change of 12,51 indicating yellowness. Kombucha drink alcohol content 

shows alcohol levels below 0, 5% according to LPPOM MUI standard No, 10 of 

2018 so that kombucha drinks are safe for consumption. The results of the sensory 

analysis showed that appearance, taste and aroma had a significant effect on 

kombucha. 
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RINGKASAN 

YOSA ALBERT, Analisis Fisikokimia Dan Sensori Minuman Fungsional Sari 

Buah Pedada (Sonneratia caseolaris) Berbasis Kombucha (Dibimbing oleh 

AGUS SUPRIADI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis fisikokimia dan sensori 

minuman fungsional sari buah pedada (Sonneratia caseolaris) berbasis kombucha, 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Adapun taraf pengamatan 

pada penelitian ini ialah Faktor A (Konsentrasi sari buah pedada); Tanpa 

penambahan sari buah pedada, 100 mL, 200 mL, 300 mL dan Faktor B (Lama 

fermentasi); 0 hari, 10 hari, 12 hari, 14 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

kombucha sari buah pedada dengan perlakuan A3 dan B3 menujukkan aktivitas 

antioksidan sebesar 52,91%, nilai pH sebesar 3,09, ketebalan scoby sebesar 6,9 

mm, perubahan warna sebesar 12,51 menunjukkan kekuningan. Kadar alkohol 

minuman kombucha menunjukkan kadar alkohol dibawah 0,5% sesuai dengan 

standar LPPOM MUI Nomor 10 tahun 2018 sehingga minuman kombucha aman 

untuk dikonsumsi. Hasil analisis sensoris menunjukan bahwa kenampakan, rasa 

dan aroma berpengaruh nyata terhadap kombucha. 

 

Kata Kunci : kombucha, buah pedada, lama fermentasi, antioksidan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN  

 

1.1. Latar Belakang 

Dengan semakin berkembangnya waktu pola kehidupan manusia juga sudah 

mengalami suatu perubahan. Adapun pola kehidupan yang memiliki perubahan 

yaitu pola gaya hidup termasuk juga pola makan. Ketika tubuh menerima pola 

makan yang tidak sehat dan sangat sering terpapar zat yang tidak baik bisa 

menyebabkan kondisi dan penyakit degeneratif. Reaksi oksidasi berlebihan yang 

terdapat di dalam tubuh manusia menjadi awal dari sebagian besar penyakit. 

Adapun penyakit penyakit tersebut yaitu penyempitan pembuluh darah 

(aterosklerosis), kanker, penuaan dini, katarak, ginjal, hati, reumatik penyakit 

gangguan paru-paru serta diabetes memiliki keterkaitan dengan radikal bebas 

(Khaira, 2010). Radikal bebas dianggap sebagai sampah yang terdapat di dalam 

tubuh. Antioksidan diperlukan agar sampah yang terdapat dalam tubuh manusia 

tidak menumpuk. Antioksidan merupakan larutan yang mempunyai fungsi yang 

penting di dalam menjaga kesehatan sebab antioksidan bisa mengikat molekul 

radikal bebas sehingga bisa memperhambat proses reaksi oksidatif yang terdapat 

di dalam tubuh manusia yang adalah penyebab bermacam penyakit (Adawiyah et 

a., 2015). 

Pada tubuh manusia terdapat antioksidan yang alami terbuat dari enzim enzim 

contohnya seperti katalase, glutation peroksidase, glutation S-transferase, serta 

superoksida dismutase (SOD). Tetapi tubuh manusia juga sangat membutuhkan 

antioksidan tambahan dari luar sebab antioksidan bersifat alami yang terdapat 

pada tubuh manusia belum bisa melindungi keseluruhan sel rusak yang 

diakibatkan oksidan yang berasal dari luar.  

Salah satu sumber potensi antioksidan terdapat pada tumbuhan mangrove 

yaitu buah pedada (Sonneratia caseolaris). Buah pedada merupakan produk hasil 

dari tumbuhan magrove yang bisa digunakan sebagai sumber makanan. Buah 

pedada bisa langsung dimakan dan tidak terkandung zat berbahaya di dalamnya. 

Rasa asam serta aroma yang khas merupakan hal yang menarik minat konsumen 

terhadap buah pedada. Pada buah pedada mengandung zat gizi protein 9,21%, 
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lemak 4,82%, dan karbohidrat 77,57% (Manalu, 2013). Pada buah pedada yang 

dalam kondisi setengah masak terdapat jumlah gula total sebesar 40,04% 

sementara ada jumlah gula total sebesar 48,78% yang terkandung pada buah 

pedada dalam kondisi masak penuh (Setiawan et al., 2016). Buah pedada belum 

dimanfaatkan oleh masyarakat. Untuk meningkatkan konsumsi buah pedada dapat 

dibuat menjadi minuman fungsional. 

Minuman fungsional merupakan minuman yang diolah dengan memakai satu 

kandungan atau lebih komponen pangan yang memiliki peranan fisiologis diluar 

peranan dasarnya berdasarkan kajian ilmiah, dibuktikan dengan memiliki manfaat 

terhadap kesehatan serta tidak membahayakan kesehatan (BPOM, 2011). Salah 

satu contoh minuman fungsional yaitu kombucha. Kombucha merupakan produk 

fermentasi yang berbentuk minuman cairan gula dan teh. Khamir serta aktivitas 

bakteri berperan langsung di dalam proses fermentasi kombucha. Pada kombucha 

terdapat manfaat-manfaat untuk tubuh manusia yakni berguna sebagai antibakteri, 

antioksidan, meningkatkan ketahanan tubuh, menurunkan tekanan darah, serta 

membantu memperbaiki mikroflora usus (Suhardini et al., 2016). Kadar gula total 

yang yang terkandung pada buah pedada diharapkan bisa sebagai media starter 

pada kombucha. Untuk meningkatkan aktivitas antioksidan di dalam proses 

fermentasi maka harus menggunakan bahan utama yaitu khamir dan bakteri yang 

mampu menaikkan total fenol yang terdapat pada teh. Pemanfaatan buah pedada 

sebagai minuman fungsional yang diduga dapat meningkatkan antioksidan belum 

dilakukan sebelumnya. Oleh karena itu, perlu menganalisis fisikokimia dan 

sensoris minuman fungsional sari buah pedada berbasis kombucha. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran  

Buah pedada (Sonneratia caseolaris) bisa di manfaatkan menjadi sumber 

bahan makanan atau pangan. Pada buah pedada terdapat antioksidan yang belum 

dipakai serta kandungan gizi juga terdapat pada buah pedada serta buah pedada 

sendiri banyak yang termanfaatkan dengan baik oleh masyarakat sekitar sebab 

hanya dibiarkan saat buah pedada berjatuhan dan dibiarkan berserakan sebagai 

sumber pangan.  Sirup, dodol serta selai merupakan olahan produk buah pedada 

dari buah pedada (Rudianto, 2015) dan fruit leather (Rahman, 2016). 
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Berdasarkan pendapat Ahmed et al. (2010), pada buah pedada terdapat 

kandungan fitokimia yaitu flavonoid, tripenoid serta steroid. Larutan fitokimia 

yaitu flavonoid merupakan antoksidan yang dapat menetralisir radikal bebas yang 

akan merusak sel sel yang terdapat pada tubuh manusia, penyakit kanker, penuaan 

dini, serta penyakit jantung adalah penyakit penyakit yang faktor utama 

penyebabnya adalah radikal bebas. Salah satu usaha untuk memanfaatkan buah 

pedada yang mampu menangkal radikal bebas yaitu mengolahnya menjadi 

minuman fungsional berbasis kombucha. Kombucha adalah hasil dari fermentasi 

gula serta teh oleh SCOBY Simbiosis kultur kombucha atau starter kultur 

kombucha yakni bermacam jenis khamir yakni zygosaccharomyces, 

brettanomyces, serta saccharomyces dan Acetobacter yakni Acetobacter xylinum. 

Khamir dan bakteri saling bersaing untuk menghasilkan asam serta alkohol 

dengan cara merubah susunan gula (Khaerah et al., 2019). Apabila fenolik bebas 

yang telah dihasilkan memiliki kadar yang tinggi berarti aktivitas antioksdiannya 

juga akan semakin tinggi. 

Berdasarkan pendapat Pratiwi et al. (2012),  Pada kombucha waktu memiliki 

pengaruh yang penting terhadap sifat kimia (asam total, gula total, kadar alkohol 

serta pH) dan sifat fisik (ketebalan nata serta warna). Ketebalan nata, asam total 

serta nilai warna terus mengalami peningkatan sampai hari ke- 16, sedangkan nilai 

pH dari hari ke-12 menunjukkan 3,18 sementara pada hari ke-16 sebesar 2,89 

sedangkan nilai pH yang aman untuk dikonsumsi ialah diatas 3, dan nilai kadar 

alkohol mengalami peningkatan sampai hari ke-12 menunjukkan 0,62% serta 

mengalami penurunan pada hari ke-16 menunjukkan kadar alkohol sebesar 0,42% 

terjadi trend penurunan alkohol dengan semakin bertambah nya durasi fermentasi 

yang dilakukan di hari ke-12 sampai hari ke-16. Sehingga pada penelitian ini 

dilakukan pengujian lama fermentasi dari hari ke-0, hari ke-10, hari ke-12 dan 

hari ke-14 untuk melihat karakteristik fisikokimia dan sensoris dari minuman 

fungsional sari buah pedada berbasis kombucha. 
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1.3. Tujuan  

Adapun tujuan dari penelitian yang telah dilakukan yakni agar pemanfaatan 

buah pedada sebagai bahan baku minuman fungsional berbasis teh fermentasi 

(kombucha). 

 

1.4. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan bisa memberikan informasi informasi yang akurat 

terkait aktivitas antioksidan minuman fungsional sari buah pedada (Sonneratia 

caseolaris) berbasis kombucha sebagai penangkal radikal bebas.  
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