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SUMMARY 

FEBIOLA ATIKA SARI , The Effect Of Concentration Of Sugar And  Cascara Tea 

On The Characteristics Of  Kombucha  (Supervised by AGUS WIJAYA) 

 

This research studied the effect of concentration of sugar and cascara tea on 

physical,chemical and microbiological characteristics of kombucha cascara. This 

research used Completely Randomized Factorial Design with  two treatment factors 

and three repetitions were carried out. The first factor was the concentration of sugar 

(10, 15 and 20%) and the second factor was the concentration of cascara tea  (2, 4, and 

6%). The observed parameters were colours (lightness (L*), redness (a*), yellowness 

(b*)), pH, total phenol dan total Lactic Acid Bacteria. The result showed that sugar  

concentration had significant effects on pH, total phenol and total LAB in the samples 

after treatment,  variations in cascara tea concentration significaly affected  colour 

(lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*)), pH, total phenol and total LAB of 

kombucha cascara samples. Theinteraction between the two treatments had a significant 

effects on  color (redness (a*), yellowness (b*)), pH value, and total LAB. Kombucha 

added   with 20% sugar  and 6% of cascara tea was found to be  the best treatment  

based on lightness (L*) 34,50%, redness (a*) 19,14, yellowness (b*) 1,62,  pH 3.14, 

total phenol 83,19 mg GAE/g and total LAB 3.78 log CFU/mL. 
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RINGKASAN 

FEBIOLA ATIKA SARI,  Pengaruh Konsentrasi Gula dan Teh Cascara Terhadap 

Karakteristik Kombucha (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA ) 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula dan teh 

cascara terhadap karakteristik fisik, kimia dan mikrobiologi kombucha cascara. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua 

faktor perlakuan dan dilakukan tiga kali pengulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi 

gula (10%, 15% dan 20%) dan faktor kedua yaitu konsentrasi teh cascara (2%, 4% dan 

6%). Parameter yang diamati meliputi warna (lightness (L*), redness (a*), yellowness 

(b*)), pH, total fenol dan total Bakteri Asam Laktat (BAL). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap pH, total fenol dan 

Total BAL pada sampel setelah perlakuan; variasi konsentrasi teh cascara berpengaruh 

nyata terhadap warna (lightness (L*) redness (a*), yellowness (b*)), pH, total fenol 

serta total BAL sampel kombucha cascara; interaksi antara kedua perlakuan 

berpengaruh nyata terhadap warna (redness (a*), yellowness (b*)), pH, dan total BAL. 

Perlakuan A3B3 (fermentasi kombucha cascara dengan konsentrasi gula 20% dan teh 

cascara 6%) merupakan perlakuan terbaik karena berdasarkan nilai lightness (L*) 

34,50%, redness (a*) 19,14, yellowness (b*) 1,62,  pH 3,14, kandungan senyawa fenol 

83,19 mg GAE/g dan total Bakteri Asam Laktat (BAL) kombucha casara 3,78 log 

CFU/mL. 

Kata kunci: kombucha , gula, teh cascara. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

Kopi merupakan subsektor basis sumber daya alam tertinggi sekaligus 

komoditas perkebunan strategis nasional. Tahun 2018, Indonesia menjadi negara 

eksportir kopi terbesar ke-empat di pasar global setelah Brazil, Vietnam dan 

Kolombia dengan menguasai 6,06% total ekspor kopi dunia (International Coffee 

Organization, 2019). Kopi arabika (Coffea arabica) dan kopi robusta (Coffea 

robusta) merupakan dua spesies kopi yang paling banyak dibudidayakan di 

Indonesia (Sulistyaningtyas, 2017; Villanueva et al., 2011). Luas areal lahan 

perkebunan kopi Indonesia mencapai 1.227.728 Ha dengan produksi kopi 637.539 

ton per tahun (Muzaifa et al., 2019). Menurut Dirjen Perkebunan (2017), wilayah 

dengan produksi kopi tertinggi di Indonesia adalah Provinsi Sumatera Selatan yang 

memiliki luas areal 250.171 Ha dengan 11.048 ton kopi robusta. Sementara 

wilayah penghasil kopi jenis arabika terbesar adalah Aceh dengan produksi kopi 

arabika sebesar 47.378 ton per tahun dan luas areal mencapai 121.060 Ha. 

Tren minuman berbasis kopi cenderung stabil dan meningkat. Peningkatan 

kepopuleran minuman basis kopi berimbas pada peningkatan produktivitas 

komoditas kopi nasional. Pengolahan kopi yang semakin menjamur juga 

berdampak pada menggunungnya limbah kopi. Muzaifa et al. (2019) menyatakan 

bahwa limbah kopi merupakan bagian non biji didapatkan dari hasil pengolahan 

kopi. Aini et al. (2019) menambahkan bahwa limbah kopi tersebut tediri dari kulit 

buah (45%), mucilage (10%) dan kulit biji (5%). Umumnya kulit kopi 

dimanfaatkan pada pembuatan pupuk. Selain itu, kulit kopi juga dimanfaatkan 

sebagai bahan pakan ternak setelah melalui peningkatan mutu dengan metode 

fermentasi Phanerochaete chrysosporium (Aini et al., 2019). Limbah kulit kopi 

yang hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak serta pupuk membuat beberapa 

orang melakukan riset mengenai limbah kulit kopi agar memiliki nilai ekonomis 

yang tinggi. 
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Tingginya intensitas limbah kulit kopi yang dihasilkan dari pengolahan kopi 

menciptakan potensi pengembangan produk turunan kulit kopi diantaranya 

cascara. Cascara merupakan kulit kopi yang dikeringkan dan biasanya diolah 

menjadi minuman menyegarkan seperti teh (Pabari, 2014). Seduhan cascara 

memiliki perpaduan rasa buah serta aroma stroberi, kismis (Sawab et al., 2017) 

mawar, ceri, mangga dan tembakau yang menyatu (Muzaifa et al., 2019). 

Kandungan kafein cascara adalah 226 mg kafein/L, sementara senyawa fenolik 

dominan yaitu protocatechuic dan asam klorogenat yaitu sebesar 85,0 dan 69,6 mg/L 

(Heeger et al., 2017). 

Minuman fungsional merupakan suatu produk minuman kesehatan. 

Minuman fungsional sangat bermanfaat bagi tubuh dan rasa yang dimiliknya juga 

menyegarkan kemudian konsumen yang mengomsumsi mendapatkan efek yang 

baik bagi kesehatan dari minuman fungsional tersebut. Minuman fungsional 

dilengkapi dengan fungsi tersier seperti probiotik, menambah asupan vitamin dan 

mineral tertentu, meningkatkan stamina tubuh dan mengurangi resiko penyakit 

tertentu seperti kaya antioksidan untuk mengurangi resiko kanker (Herawati et al., 

2012). 

Salah satu minuman fungsional yang saat ini digemari oleh masyarakat 

khususnya penggiat healthy life style adalah kombucha. Kombucha merupakan  

hasil dari fermentasi teh dan gula dengan tambahan starter mikroba scoby 

(Symbiotic Culture of Bactery and Yeast), di dalamnya mengandung yeast dan 

bakteri (Acetobacter xylinum berbagai bentuk khamir, seperti Saccharomyces 

cerevisiae) yang nantinya akan fermentasikan beberapa hari yaitu 8 sampai 12 hari 

(Putra, 2016). Proses fermentasi dari teh kombucha ini menghasilkan bermacam- 

macam hasil produk yang sangat penting seperti, asam organik salah satunya asam 

glukoronat, asam glukonat, asam asetat dan lainya. Vitamin C, vitamin B 

kompleks, asam amino, asam folat, dan berbagai enzim. Senyawa yang yang 

terkandung didalamnya mampu di percaya untuk memberikan efek pada tubuh 

(Ningtiyas., 2015). Kombucha dikalangan masyarakat dipercaya untuk memberi-

kan efek Kesehatan (Nurhidayat., 2015). 

Penelitian mengenai kombucha dengan bahan dasar teh telah banyak 

dilakukan, bahkan kini telah dikembangkan pembuatan kombucha dengan bahan 



3 

                        Universitas Sriwijaya 

baku selain teh seperti bunga rosella (Nainggolan, 2009),  daun sirsak (Falahuddin, 

2017) serta daun mengkudu (Mufiroh, 2019). Namun, pembuatan kombucha 

dengan bahan baku cascara masih sedikit dilakukan meskipun cascara diketahui kaya 

manfaat. Pembuatan kombucha cascara diharapkan dapat menghasilkan produk 

diversifikasi olahan kulit kopi yang memiliki sifat fungsional. Penggunaan berbagai 

variasi konsentrasi gula dan teh cascara diduga akan mempengaruhi karakteristik fisik,  

kimiawi dan mikrobiologi kombucha cascara. Diperlukan juga uji total bakteri asam 

laktat untuk mengklaim kombucha sebagai minuman fungsional probiotik. 

Pembuatan kombucha dengan jenis gula yang mengandung tingkat kemanisan 

tinggi akan menghasilkan lapisan jamur kombucha yang tebal (Efendi et al., 2013). 

Pada penelitian tersebut disimpulkan bahwa penggunaan gula dalam pembuatan 

kombucha berpengaruh terhadap tebal lapisan scoby dan pH pada kombucha. Adanya 

gula sukrosa dalam media kobucha akan dimanfaatkan Saccharomyces cerevisiae 

sebagai sumber energi, maupun sebagai sumber karbon untuk menarik senyawa 

metabolit diantaranya adalah selulosa yang dimana membantu membentuk lapisan 

scoby (Nainggolan, 2009). 

Pemberian variasi konsentrasi teh cascara akan sangat berpengaruh terhadap  

kombucha, dengan bantuan variasi konsentrasi gula dalam proses fermentasi teh 

kombucha, teh akan menjadi manis, sedikit asam dikarenakan kandungan asam 

organik, dirombak menjadi gula reduksi yang dimanfaatkan oleh SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bactery and Yeast) untuk meningkatkan cita rasa. Menurut 

Viviandri et al. (2015), bakteri yang terlibat dalam proses fermentasi kombucha 

adalah bakteri asam asetat dan bakteri asam laktat. Hal ini menunjukkan jika 

kombucha memiliki potensi sebagai minuman probiotik. Proses fermentasi akan 

menyebabkan perubahan sifat fisik dan kimia yang meliputi gula,  pH serta warna 

(Nguyen et al., 2015). Perubahan ini disebabkan oleh Saccharomyces sp. yang 

memecah glukosa menjadi etanol sementara Komagataeibacter xylinus akan 

mengoksidasi etanol menjadi asam asetat (Ayuratri dan Kusnadi, 2017). Proses 

fermentasi akan mampu meningkatkan total polifenol akibat aktivitas enzimatis. 

Mikroba yang dapat membebaskan senyawa polifenol terikat sehingga akan 

terdeteksi lebih banyak (Zubaidah et al., 2012).  Berlandasan latar belakang yang 
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telah dipaparkan diatas, peneliti terdorong ingin mengetahui lebih dalam penelitian 

tentang pengaruh konsentrasi gula dan konsentrasi teh cascara terhadap 

karakteristik combucha cascara. 

1.2 Tujuan 

  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui Pengaruh perbedaan 

konsentrasi gula dan  teh cascara terhadap karakteristik fisik, karakteristik kimia 

serta mikrobiologi kombucha cascara. 

1.3 Hipotesis 

Penggunaan konsentrasi gula dan teh cascara dalam jumlah yang berbeda 

diduga dapat berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, karakteristik kimia 

serta mikrobiologi  kombucha  cascara. 
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