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SUMMARY  

HANI TRIANA BERLIAN SITUMEANG. Effect of Different Concentrations 

of Sweet Orange Juice on Chemical and Sensory Characteristics of Sweet Orange 

Kombucha (Citrus sinensis L. Osbeck). (Supervised by AGUS WIJAYA). 

 This study aimed to determine the effect of sweet orange juice 

addition on the chemical and sensory characteristics of kombucha. This research was 

conducted on 6th-27th February 2023 at Chemical and Sensory Agricultural roduct 

Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, 

Sriwijaya University. 

This reseach used a Non-Factorial Completely Randomized Design, with one 

factor, namely juice concentrations (65% sweet orange juice : 35% water, 60% sweet 

orange juice: 40% water, 55% sweet orange juice : 45% water, 50% sweet orange 

juice: 50% water and 45% sweet orange juice : 55% water). The observed parameters 

were chemical (total titrable acidity, pH, and total sugar) and sensory (taste, aroma, 

and color) characteristics.  

The result showed that sweet orange juice concentrations significantly 

affected chemical (total titrable acidity, pH, and total sugar) and sensory 

characteristics (aroma and color). The best treatment of this study was sample A4 

kombucha added with 50% sweet orange juice juice : 50% water. Based on chemical 

characteristic (total titrable acidity of 0,64%, pH of 3,83 and total sugar 12,80ºBrix) 

and sensory characteristic to aroma 2,56 and color 2,36. 
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RINGKASAN 

HANI TRIANA BERLIAN SITUMEANG. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi 

Sari Jeruk Manis terhadap Karakteristik Kimia dan Sensoris Kombucha Sari Jeruk 

Manis (Citrus sinensis L. Osbeck). (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi sari jeruk 

manis terhadap karakteristik kimia dan sensoris kombucha sari jeruk manis. 

Penelitian ini dilaksanakan pada tanggal 6 – 27 Februari 2023 di Laboratorium 

Kimia dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 

factorial, yaitu konsentrasi sari buah. Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. 

Setiap perlakuan adalah sebagai berikut: 65% sari jeruk manis : 35% air, 60% sari 

jeruk manis : 40% air, 55% sari jeruk manis : 45% air, 50% sari jeruk manis : 

40% air dan 45% sari jeruk manis : 65% air. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini, yaitu karakteristik kimia (total asam tertitrasi, pH dan total gula) 

dan sensoris (rasa, aroma dan warna).  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi sari jeruk manis 

kombucha berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (total asam tertitrasi, 

pH dan total gula) dan sensoris (aroma dan warna). Perlakuan terbaik pada 

penelitian ini diperoleh pada perlakuan A4 (50% sari jeruk manis : 50% air) 

berdasarkan karakteristik kimia terhadap total asam tertitrasi 0,64%, pH 3,83, dan 

total gula 12,80ºBrix dan karakteristik sensoris terhadap aroma 2,56 dan warna 

2,36.  

 

 

Kata kunci: kombucha, jeruk manis, total pH, total asam tertitrasi, total gula  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 1.1. Latar Belakang 

Tanaman jeruk berbunga sepanjang tahun sehingga buah jeruk memiliki 

ketersediaan yang melimpah, mudah diperoleh serta memiliki harga yang 

ekonomis. Produktivitas jeruk sudah sekitar 70-80% dikembangkan di Indonesia 

dan setiap tahunnya mengalami perkembangan dalam proses budidayanya baik itu 

luas lahan, jumlah produksi maupun permintaan pasar (Rizal et al., 2011). Tingkat 

produksi yang tinggi tersebut selaras dengan kebutuhan konsumsi buah jeruk 

segar yang mencapai 3,26 kg/kapita/tahun, dengan asumsi bahwa konsumsi jeruk 

adalah 10% dari konsumsi buah-buahan (Rini dan Sumarjono, 2015). Menurut 

Endarto dan Martini (2016), produksi jeruk manis mencapai hingga 2,6 

ton/ha/tahun. Karakteristik jeruk ini, buahnya berbentuk bulat atau agak bulat, 

kulit cenderung tebal, rasanya manis hingga sangat manis, kulit buah berwarna 

hijau kekuningan dan mengkilap jika sudah matang.   

Terdapat berbagai jenis jeruk yang dikembangkan di Indonesia diantaranya 

jeruk manis (Citrus sinensis). Buah jeruk manis (Citrus sinensis) merupakan salah 

satu buah yang kaya gizi. Sari buah jeruk mengandung vitamin C sebanyak 40-70 

mg/100 g bahan. Jeruk juga mengandung kalium, vitamin B kompleks dan 

hesperidin (Sari dan Amelia, 2018).  

Kombucha dibuat melalui proses fermentasi oleh bakteri dan yeast yang 

disebut SCOBY (Symbotic Culture of Bacteria and Yeast). Bakteri dan yeast pada 

SCOBY diantaranya adalah bakteri asam asetat (Acetobacter, Gluconobacter), 

bakteri asam laktat (Lactobacillus, Lactococcus) dan yeast (Saccharomyces, 

Zygosaccharomyces) (Dimidi et al., 2019). Agar tetap hidup SCOBY kombucha 

memerlukan medium yang mengandung karbon dan nitrogen. Karbon untuk 

aktivitas SCOBY diperoleh dari gula yang digunakan, sedangkan nitrogen 

bersumber dari buah yang digunakan (Nurhidayah et al., 2018). Nitrogen yang 

dibutuhkan untuk aktivitas mikroba tersebut bersumber dari vitamin B kompleks 

(Kasmidjo, 1990). Buah jeruk mengandung vitamin B6 sebanyak 0,13 mg 

(Andani dan Widyastuti, 2016).  
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Selama proses fermentasi berlangsung aktivitas mikroba akan menghasilkan 

asam-asam organik, vitamin, alkohol dan senyawa volatil (Aryandyani, 2012). 

Menurut Chen dan Liu (2000) dalam Laavanya et al. (2021), melalui proses 

fermentasi akan terbentuk lapisan selulosa yang mengapung.  Lapisan selulosa 

tersebut merupakan hasil metabolisme glukosa oleh Acetobacter xylinum (Yanti et 

al., 2020). Terdapat dua tahap fermentasi kombucha, yaitu fermentasi alkoholik 

oleh yeast dan fermentasi asam asetat oleh bakteri asam asetat. Fermentasi 

kombucha dimulai ketika sukrosa dihidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa oleh 

enzim invertase yang kemudian memproduksi etanol oleh yeast melalui proses 

glikolisis. Etanol yang dihasilkan kemudian dikonversikan oleh bakteri asam 

asetat untuk memproduksi asam-asam organik diantaranya asam asetat dan asam 

glukonat (Dwiputri dan Feroniasanti, 2019). Saccharomyces cerevisiae akan 

memecah glukosa menjadi alkohol, sedangkan Acetobacter xylinum mampu 

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

Proses fermentasi yang terjadi dalam pembuatan kombucha dapat 

menyebabkan perubahan karakteristik kimia meliputi pH, total asam tertitrasi dan 

total asam volatil dan karakteristik sensoris. Buah jeruk umumnya dikonsumsi 

secara langsung dan dijadikan jus peras. Namun, melihat potensi kandungan yang 

terdapat pada buah jeruk maka buah jeruk dapat dijadikan bahan utama 

pembuatan kombucha. Penggunaan buah-buahan dapat meningkatkan kandungan 

gizi dan flavor kombucha yang dihasilkan. Melalui penelitian Nurhidayah et al., 

(2018), perlakuan lama fermentasi kombucha sari buah nanas 4 hari merupakan 

perlakuan terbaik yang disukai oleh panelis dari segi rasa, aroma dan warna 

kombucha sari buah nanas. Penelitian tersebut melatarbelakangi penentuan lama 

fermentasi kombucha yang akan dilakukan. Berdasarkan latar belakang diatas 

peneliti ingin mengetahui pengaruh konsentrasi sari jeruk manis terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris kombucha sari jeruk manis (Citrus sinensis L. 

Osbeck). 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan konsentrasi 

sari jeruk manis terhadap karakteristik kimia dan sensoris kombucha sari jeruk
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manis (Citrus sinensis L. Osbeck). 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga perbedaan konsentrasi sari jeruk manis berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris kombucha sari jeruk manis (Citrus sinensis L. 

Osbeck). 
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