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SUMMARY 

SITI ILIYO NURROCMAH. Effect of Green Tea and Robusta Cascara 

Proportion on Kombucha’s Characteristic (Supervised by PARWIYANTI). 

 

Kombucha is a fermented drink made from tea and sugar using SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) as starter. There are four factors 

affecting on kombucha production namely substrate, starter, environmental 

condition and time of fermentation. Green tea and Robusta cascara have high 

polyphenol content and can be used as substrate in making kombucha. This 

research aimed to determine the effect of green tea and Robusta cascara on 

chemical, physical, microbiological and sensory characteristics of kombucha.  

This research was conducted at Agricultural Product Processing Laboratory, 

Agricultural Product Chemical Laboratory, Agricultural Product Microbiology 

Laboratory and Agricultural Product Sensory Laboratory, Agricultural 

Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University from 

November 2022 to March 2023. This research used Completely Randomized 

Non-Factorial Design with green tea and Robusta cascara proportion as treatment 

factor consisted of 5 treatment levels repeated 3 times, namely A1 (100% green 

tea : 0% Robusta cascara), A2 (75% green tea : 25% Robusta cascara), A3 (50% 

green tea : 50% Robusta cascara), A4 (25% green tea : 75% Robusta cascara) and 

A5 (0% green tea : 100% Robusta cascara). Observed parameters were chemical 

characteristic (total phenol, total titrated acid, total dissolved solids and pH), 

microbiological characteristic (total LAB), physical characteristic (SCOBY mass) 

and sensory characteristic (color, taste and aroma).  

The results showed that green tea and Robusta cascara proportion had 

significant effects on total phenol, total titrated acid, total dissolved solids, pH, 

total LAB, SCOBY mass and sensory characteristic (color, taste and aroma) of 

kombucha. The selected treatment was chosen based on standard of Kombucha 

Brewers International and hedonic test result for taste. Kombucha with 100% 

Robusta cascara (A5) was chosen as the selected treatment with pH 3,53 that has 

fulfilled the standard of Kombucha Brewers International and has preferred taste 

by panelists which can be an alternative for kombucha product with substrates 

other than tea. 
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RINGKASAN 

SITI ILIYO NURROCMAH. Pengaruh Proporsi Teh Hijau dan Cascara 

Robusta terhadap Karakteristik Kombucha (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

Kombucha merupakan minuman fermentasi yang terbuat dari teh dan gula 

dengan menggunakan starter SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). 

Faktor yang mempengaruhi dalam pembuatan kombucha antara lain, substrat, 

starter, kondisi lingkungan dan lama fermentasi. Teh hijau dan cascara Robusta 

memiliki kandungan polifenol yang tinggi dan dapat dijadikan sebagai substrat 

dalam pembuatan kombucha. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

perbedaan proporsi teh hijau dan cascara Robusta terhadap karakteristik kimia, 

mikrobiologi, fisik dan sensoris kombucha.  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian 

dan Laboratorium Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada November 2022 sampai dengan Maret 

2023. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan faktor perlakuan berupa proporsi teh hijau dan cascara Robusta terdiri dari 

5 taraf yang diulang sebanyak 3 kali, yaitu A1 (100% teh hijau : 0% cascara 

Robusta), A2 (75% teh hijau : 25% cascara Robusta), A3 (50% teh hijau : 50% 

cascara Robusta), A4 (25% teh hijau : 75% cascara Robusta) dan A5 (0% teh 

hijau : 100% cascara Robusta). Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

kimia (total polifenol, total asam tertitrasi, total padatan terlarut dan pH), 

karakteristik mikrobiologi (total BAL), karakteristik fisik (berat SCOBY) dan 

karakteristik sensoris (warna, rasa dan aroma).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan proporsi teh hijau dan 

cascara Robusta berpengaruh nyata terhadap total polifenol, total asam tertitrasi, 

total padatan terlarut, pH, total BAL, berat SCOBY dan karakteristik sensoris 

(warna, rasa dan aroma) pada kombucha. Perlakuan terpilih dipilih berdasarkan 

standar Kombucha Brewers International dan hasil uji hedonik rasa. Kombucha 

dengan 100% cascara Robusta (A5) dipilih sebagai perlakuan terpilih dengan nilai 

pH sebesar 3,53 yang telah memenuhi standar Kombucha Brewers International 

dan rasa yang lebih disukai oleh panelis yang dapat menjadi alternatif lain produk 

kombucha dengan substrat selain teh. 

 

Kata kunci : teh hijau, cascara Robusta, kombucha 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kombucha termasuk minuman kesehatan yang telah dikenal sejak lama di 

mancanegara seperti Cina, Rusia dan Jerman. Kombucha merupakan minuman 

fermentasi dari larutan teh dan gula dengan menggunakan starter dari bakteri 

Acetobacter dan beberapa jenis khamir (Suhardini dan Zubaidah, 2016). 

Kombucha mempunyai rasa yang sedikit manis dan asam (Nummer, 2013). 

Kombucha dipercaya memiliki manfaat untuk kesehatan antara lain dapat 

melancarkan pencernaan, sebagai antibiotik, antioksidan dan antibakteri 

(Trihaditia et al., 2021), mengatasi diabetes, hiperkolesterolemia, hipertensi dan 

meningkatkan imunitas tubuh (Zubaidah et al., 2021) karena kandungan polifenol, 

asam organik (asam asetat, asam glukoronat dan lain-lain), vitamin, asam folat, 

asam amino esensial, antibiotik dan enzim yang dihasilkan selama fermentasi 

(Khamidah dan Antarlina, 2020). 

Pada umumnya, kombucha dibuat dari daun teh atau bahan lain yang 

memiliki senyawa bioaktif yang tinggi (Khamidah dan Antarlina, 2020). 

Berdasarkan penelitian Suhardini dan Zubaidah (2016), kombucha dari daun teh 

dengan lama fermentasi 8 hari mampu menghasilkan total fenol sebesar 303,05 

μg/mL GAE dan aktivitas antioksidan sebesar 92,07%. Biasanya jenis teh yang 

digunakan pada pembuatan kombucha adalah teh hitam atau teh hijau (Asri dan 

Martina, 2018). Purnami et al. (2018) menyatakan kombucha dari teh hijau 

memiliki kapasitas antioksidan sebesar 801,48 ppm GAEAC karena kandungan 

katekinnya yang cukup tinggi dan memiliki aktivitas antioksidan yang optimal 

dengan rata-rata persentase penangkapan radikal DPPH sebesar 90% (Hassmy et 

al., 2017). 

Selain teh, kombucha juga dapat diolah dari cascara. Cascara adalah kulit 

buah kopi (pulp) yang telah dikeringkan dan biasanya disajikan dengan diseduh 

seperti teh (Trihaditia et al., 2021). Pulp adalah jenis limbah kopi yang paling 

banyak dihasilkan yaitu sekitar 9,4 juta ton dari 15 juta ton limbah kopi (Muzaifa 
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et al., 2021). Kulit kopi yang diolah menjadi cascara mengandung kafein sebesar 

226 mg/L dan senyawa fenolik yang dominan yaitu protocatechuic dan asam 

klorogenat berturut-turut ialah 85,0 dan 69,6 mg/L (Nurhayati et al., 2020). 

Menurut penelitian Trihaditia et al. (2021), kombucha cascara Robusta dengan 

lama fermentasi 6 hari lebih disukai daripada kombucha cascara Arabika dari segi 

warna, rasa, aroma dan kekentalan. Hal ini dipengaruhi oleh kandungan polifenol 

pada kulit kopi Robusta yang lebih tinggi dari Arabika terutama tanin. Ini sejalan 

dengan penelitian dari Anjliany (2021) yang menyatakan kombucha kulit kopi 

Robusta dengan konsentrasi SCOBY 10% merupakan perlakuan terbaik dengan 

total fenol sebesar 93,18 GAE/mL dari kombucha kulit kopi Arabika.  

Menurut Khamidah dan Antarlina (2020), fermentasi kombucha dipengaruhi 

oleh empat faktor yaitu konsentrasi substrat, starter, kondisi lingkungan dan lama 

fermentasi. Konsentrasi substrat yaitu teh dan gula yang digunakan masing-

masing dapat berkisar antara 1-100 g/L (de Miranda et al., 2022) dan 5-15% atau 

sekitar 50-150 g/L (Nummer, 2013). Sejauh ini, belum ada yang melaporkan 

penggunaan substrat dari teh dan cascara secara bersamaan dalam pembuatan 

kombucha. Oleh karena itu, peneliti ingin menggunakan teh hijau dan cascara 

Robusta dengan proporsi yang berbeda untuk melihat karakteristik kimia, fisik, 

mikrobiologi dan sensoris kombucha yang dihasilkan. Kombinasi antara kedua 

bahan tersebut diharapkan dapat meningkatkan kandungan polifenol dalam 

kombucha dan menjadi produk diversifikasi olahan kulit kopi dan teh yang 

bernilai fungsional, terutama kandungan polifenolnya. 

 

1.2 Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh proporsi teh 

hijau dan cascara Robusta terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi, fisik dan 

sensoris kombucha. 

 

1.3 Hipotesis 

Proporsi teh hijau dan cascara Robusta diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia, mikrobiologi, fisik dan sensoris kombucha. 
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