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SUMMARY

Vidya Salwa Fakhira Siregar. Various concentrations of SCOBY and
honey in making kombucha from secang tea (Supervised by Sugito).

This study aims to determine the effect of adding the amount of SCOBY
and honey on the chemical and physical characteristics of secang tea kombucha.
This study used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 3
treatment levels with 3 repetitions. Treatment factors included the addition of
SCOBY and honey with a concentration (w/v) of 100 mL of secang tea, namely
SCOBY 10% (10 g), 15% (15 g) and 20% (20 g) and honey 10% (10 g) , 15% (15
g) and 20% (20 g). Parameters observed included physical characteristics (color)
and chemical characteristics (antioxidant capacity, total acid, pH and total dissolved
solids). The best treatment parameters include chemical characteristics (total acid
and pH) supported by other parameters (color, antioxidant capacity and total
dissolved solids). The results showed that the addition of various concentrations of
SCOBY and honey had a significant effect on brightness, yellowness, antioxidant
capacity, total acid, pH and total dissolved solids. Secang tea kombucha with the
addition of 15% SCOBY concentration and 10% honey concentration was the best
treatment based on chemical characteristics with lightness (L*) 31.53; redness (a*)
9.46; yellowness (b*) 3.09; antioxidant capacity 34.45 ppm; total acid 2.36; pH 2.12
and total dissolved solids 10.27°Brix.



RINGKASAN

Vidya Salwa Fakhira Siregar. Berbagai konsentrasi SCOBY dan madu
dalam pembuatan kombucha teh secang (Dibimbing oleh Sugito).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jumlah
SCOBY dan madu terhadap karakteristik kimia dan fisik kombucha teh secang.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 3
taraf perlakuan dengan 3 kali pengulangan. Faktor perlakuan meliputi penambahan
SCOBY dan madu dengan konsentrasi (b/v) dari 100 mL teh secang, yaitu SCOBY
10% (10 g), 15% (15 g) dan 20% (20 g) dan madu 10% (10 g), 15% (15 g) dan 20%
(20 g). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (warna) dan karakteristik
kimia (kapasitas antioksidan, total asam, pH dan total padatan terlarut). Parameter
perlakuan terbaik meliputi karakteristik kimia (total asam dan pH) didukung oleh
parameter lain (warna, kapasitas antioksidan dan total padatan terlarut). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan berbagai konsentrasi SCOBY dan
madu berpengaruh nyata terhadap kecerahan, kekuningan, kapasitas antioksidan,
total asam, pH dan total padatan terlarut. Kombucha teh secang dengan
penambahan konsentrasi SCOBY 15% dan konsentrasi madu 10% merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan karakteristik kimia dengan lightness (L*) 31,53;
redness (a*) 9,46; yellowness (b*) 3,09; kapasitas antioksidan 34,45 ppm; total
asam 2,36; pH 2,12 dan total padatan terlarut 10,27°Brix.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Kombucha ialah minuman terfermentasi yang dihasilkan dari hubungan
simbiosis antara bakteri dengan yeast yang lebih umum disebut dengan SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). SCOBY merupakan biofilm
mikroorganisme yang menyerupai kepala jamur yang merupakan gabungan dari
beberapa bakteri dan yeast membentuk simbiosis kuat yang mampu menghambat
kemungkinan tumbuhnya bakteri kontaminan. Proses fermentasinya juga membuat
formasi pelikel selulosa polimer dikarenakan aktivitas strain Acetobacter sp.
Kelompok asam yang dikandung dalam minuman kombucha adalah asam laktat,
asam glukoronat, asam asetat, asam usnat, asam oksalat, asam malat, asam sitrat,
asam glukonat, asam nukleat, kondroitin sulfat, asam butirat, dan asam hyaluronat
(Lestari dan Lailatus, 2020; Villarreal-Soto et al., 2018).

SCOBY merupakan kombinasi unik bakteri asam asetat dan jamur osmofilik
yang bervariasi berdasarkan iklim, geografis, kultur dan mikroorganisme liar.
Bakteri asam asetat memecah glukosa pada kombucha yang sedang berfermentasi
untuk meregenerasi selulosa dan hemi-selulosa sebagai metabolit sekunder yang
membentuk lapisan baru SCOBY. Setelah 7 sampai 14 hari fermentasi, lapisan baru
dari SCOBY akan terbentuk dan terpisah dari induknya. Lapisan SCOBY baru ini
transparan dengan konsistensi yang mirip dengan gel. Setelah fermentasi selesai
SCOBY dapat disimpan sebagian untuk membuat kombucha baru (McHugh dan
Sinrod, 2019).

Fermentasi merupakan metode pengawetan pangan yang cukup kuno. Metode
fermentasi ini juga merupakan pengawetan dengan sistem konservasi energi
berbiaya rendah, yang juga penting untuk menjamin kehidupan dan keamanan
pangan. Terdapat banyak perubahan biokimia selama proses fermentasi yang dapat
memengaruhi komponen nutrisi serta karakteristik dari produk akhir, seperti
bioaktivitasnya dan kecernaannya (Zhang, et al., 2013). Ketika proses fermentasi,
senyawa makromolekul akan dipecah menjadi lebih sederhana yang diawali dengan

penguraian gula sukrosa oleh Acetobacter xylinum dan Saccharomyces cerevisiae
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menjadi fruktosa dan glukosa lalu dipecah kembali menjadi asam-asam organik
dan alkohol (Kustyawati dan Ramli, 2008). Setelah difermentasi, kombucha adalah
campuran dari berbagai komponen kimia, termasuk: gula, polifenol teh, asam
makanan organik, serat, etanol, asam amino termasuk lisin dan unsur penting
seperti Cu, Fe, Mn, Ni, dan Zn, vitamin larut air seperti vitamin C dan beberapa
vitamin B, karbon dioksida, substansi antibiotik, dan enzim hidrolitik (Kapp dan
Sumner, 2018). Agar proses fermentasi kombucha dapat berlangsung secara
optimal dibutuhkan juga lingkungan yang mendukung pertumbuhannya, yakni
fermentasi harus dilakukan secara aerobik pada suhu dengan rentang 22°C-30°C
(Villarreal-Soto et al., 2018).

Kayu secang (Caesalpinia sappan L.) merupakan bagian batang tanaman
secang yang memiliki kandungan senyawa-senyawa metabolit sekunder. Kayu
secang sudah banyak digunakan oleh masyarakat dengan dicampur menggunakan
air minum sehari-hari. Serpihan kayu secang yang diiris dan dicampurkan ke air
minum menjadikannya berwarna kemerahan seperti teh, sehingga disebut teh
secang. Kayu secang memiliki kandungan senyawa fenolik berupa flavonoid yang
memiliki aktivitas antioksidan. Golongan flavonoid yang dimiliki oleh kayu secang
di antaranya adalah antosianin (Sari dan Suhartati, 2016; Nomer et al., 2019). Unsur
kimia fenolik yang terdapat pada kayu secang antara lain: xanthona, kumarin,
kalkon, flavona, homoisoflavonoid, brazilin dan lain-lain. Brazilin adalah senyawa
utama yang terdapat dalam kayu secang dan banyak digunakan sebagai pewarna
merah untuk pewarnaan histologis. Pada obat tradisional cina, brazilin digunakan
untuk melancarkan sirkulasi darah, berperan sebagai analgesik dan berpotensi
sebagai anti inflamasi. Brazilin dilaporkan memiliki berbagai aktivitas biologi
termasuk antibakteri, anti inflamasi, anti-photoaging, hipoglikemik, vasorelaksan,
anti alergi, anti jerawat, antioksidan dan aktivitas nuklease (Nirmal et al., 2015).

Madu hutan adalah madu yang dihasilkan oleh lebah madu yang masih bersifat
liar (Suhesti dan Hadinoto, 2015), lebah madu yang masih liar umumnya akan
bersarang di pohon-pohon sialang (Syachroni et al., 2022). Menggunakan madu
sebagai sumber nutrisi pengganti gula pada kombucha belum banyak dilakukan.
Madu umumnya terdiri atas 17,10% air; 82,40% karbohidrat (yang terdiri dari 38%

fruktosa; 31% glukosa; dan 12.90% gula lain); 0,50% protein; asam amino; vitamin;
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senyawa fenolik; asam organik serta berbagai mineral (Ayuratri dan Kusnadi,
2017). Madu sendiri merupakan zat manis yang secara alami dihasilkan oleh lebah
madu dengan menggunakan nektar tanaman, ekskresi serangga atau sekresi bagian
tanaman sebagai bahan baku yang dikumpulkan oleh lebah untuk kemudian diubah
menjadi madu (Fatma et al., 2017).

Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh Pratama (2022), secang dapat
dimanfaatkan sebagai pengganti teh dalam pembuatan kombucha. Hasil penelitian
tersebut menunjukkan bahwa kombucha teh secang memiliki nilai antioksidan
sebesar 31,9744 ppm. Penelitian lain mengenai kombucha menggunakan madu
telah dilakukan oleh Ayuratri dan Kusnadi (2017) yang menunjukkan bahwa
kombucha yang dibuat menggunakan madu sebagai substratnya memiliki nilai
fenol yang semakin tinggi seiring dengan bertambahnya jumlah madu yang
digunakan.

Berdasarkan Alexianingrum (2015) menyatakan bahwa penambahan
konsentrasi madu pada pembuatan kombucha berpengaruh nyata (a = 0,05)
terhadap total asam, kapasitas antioksidan, kecerahan (L), kemerahan (a) dan
kekuningan (b) dengan perlakuan terbaik dengan penambahan konsentrasi madu
sebanyak 20% yang didukung juga oleh penelitian Ayuratri dan Kusnadi (2018)
serta Handayani et al. (2021) dengan fermentasi selama 12 hari.

Penambahan konsentrasi SCOBY juga berpengaruh nyata terhadap kapasitas
antioksidan, total asam, pH, kecerahan (L), kemerahan (a+) dan kekuningan (b-
dengan) perlakuan terbaik penambahan konsentrasi SCOBY sebesar 15% yang
difermentasi selama 12 hari (Muttagien, 2022).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jumlah SCOBY dan madu
terhadap karakteristik kombucha teh secang.

1.3. Hipotesis

Diduga perbedaan jumlah SCOBY dan madu berpegaruh nyata terhadap
karakteristik kombucha teh secang.
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