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ABSTRACT

Ayu Pratiwi 08071005015. Fermentation Time Effect on Physical and Chemichal
Properties at Kombucha Beverage Production from Sargassum sp Seaweed (Dr.
Elfita, S.Si., M,Si dan Riris Aryawati, ST., M,Si)

One of the natural health beverage that became an alternative to maintain
the human body vitality is Kombucha. Kombucha is a beverage-shaped herb that
produce from symbiosis between bacteria and yeast. Research on the basic
ingredients of Kombucha from tea, coffee and rosella has been done but the
research on Kombucha from seaweed material was never been done. In this study
the authors saw the potential of using Sargassum sp seaweed as base material for
making Kombucha because Sargassum sp seaweed numbers quite abundant in the
sea and contain a fairly high carbohydrate as an energy source for bacteria in the
fermentation process. The purpose of this study was to determine the effect of
time on the physical properties (color and weight of nata/cellulose) and chemical
properties (vitamin C content, total acidity, total sugar content, pH and alcohol
content) on Kombucha with Sargassum sp seaweed as base material. The method
that used in this research is explorative and descriptive methods. The treatment in
this study is the fermentation time, there are 4 days, 8 days, 12 days and 16 days
against physical and chemical properties of the Sargassum sp Kombucha. The
results from the research show that fermentation time give the effect on physical
properties (color and weight of nata/cellulose) and chemical properties (vitamin C
content, total acidity, total sugar content, pH and alcohol content) on Kombucha
with Sargassum sp seaweed as base material. Kombucha culture can grow and
perform activities in a solution of Sargassum sp seaweed algae extract, this proves
that the seaweed has the potential as a Kombucha functional beverage.

Keywords : Fermentation, Physical, Chemical, Kombucha, seaweed, Sargassum
Sp.



ABSTRAK

Ayu Pratiwi 08071005015. Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Sifat Fisik dan
Kimia pada Pembuatan Minuman Kombucha dari Rumput Laut Sargassum sp
(Dr. Elfita, S.Si., M,Si dan Riris Aryawati, ST., M,Si)

Salah satu minuman kesehatan alami yang menjadi alternatif untuk
menjaga vitalitas tubuh manusia adalah kombucha. Kombucha merupakan suatu
ramuan berbentuk minuman yang merupakan hasil simbiosis antara bakteri dan
ragi. Penelitian mengenai kombucha dengan bahan dasar teh, kopi dan rosella
telah dilakukan namun penelitian mengenai kombucha dengan bahan rumput laut
belum pernah dilakukan. Dalam penelitian ini penulis melihat adanya potensi dari
penggunaan rumput laut Sargassum sp sebagai bahan dasar pembuatan kombucha
karena rumput laut Sargassum sp jumlahnya cukup melimpah di lautan serta
mengandung karbohidrat yang cukup tinggi sebagai sumber energi bagi bakteri
dalam proses fermentasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh
waktu terhadap sifat fisik (warna dan berat nata/selulosa) dan sifat kimia (kadar
vitamin C, kadar asam total, kadar gula total, pH dan kadar alkohol) pada
kombucha dengan bahan rumput laut Sargassum sp. Metode yang digunakan
adalah metode eksploratif dan deskriptif. Perlakuan dalam penelitian ini adalah
lama fermentasi yaitu fermentasi 4 hari, 8 hari, 12 hari dan 16 hari terhadap sifat
fisik dan kimia pada kombucha Sargassum sp. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa waktu berpengaruh terhadap sifat fisik (warna dan berat nata/selulosa) dan
sifat kimia (kadar vitamin C, kadar asam total, kadar gula total, pH dan kadar
alkohol) pada kombucha dengan bahan rumput laut Sargassum sp. Kultur
kombucha dapat tumbuh dan melakukan aktifitas dalam larutan ekstrak alga
rumput laut Sargassum sp, ini membuktikan bahwa rumput laut mempunyai
potensi sebagai minuman fungsional kombucha.

Kata kunci : Fermentasi, Fisik, Kimia, Kombucha, Rumput laut, Sargassum sp.



SUMMARY

Ayu Pratiwi 08071005015. Fermentation Time Effect on Physical and Chemichal
Properties at Kombucha Beverage Production from Sargassum sp Seaweed
(Mentor :Dr. Elfita, S.Si., M.Si dan Riris Aryawati, ST., M.Si)

One of the natural health beverage that became an alternative to maintain
the human body vitality is Kombucha. Kombucha is a beverage-shaped herb that
produce from symbiosis between bacteria and yeast or SCOBY (symbiotic culture
of bactery and yeast.

One of the marine biological materials that have high nutritional value and
health benefits is seaweed. Seaweed contains carbohydrates (sugar or vegetable-
gum), protein, less fat, and ash which is largely a compound of sodium and
potassium salts, vitamins A, By, B,, Bs, Bj2 and C, beta-carotene; chlorophyll
pigment; and minerals, like potassium, calcium, phosphorus, sodium, iron, iodine
and antioxidants (Matanjun et al. 2009). Research on the basic ingredients of
Kombucha from tea has been widely studied, in fact Kombucha production has
now developed to various media such as, coffee (Rahayu 2006) and rossela flower
(Nainggolan, 2009), however, research on Kombucha production with raw
materials from seaweed has not been done , so it needs to do research on
Kombucha with raw materials from Sargassum sp seaweed. as a refresher
beverage to further enhance the effectiveness and economic value of seaweeds,
especially Sargassum sp, and in order to diversify the seaweed products.

The purpose of this study was to determine the effect of time on the
physical properties (color and weight of nata/cellulose) and chemical properties
(vitamin C content, total acidity, total sugar content, pH and alcohol content) on
Kombucha with Sargassum sp seaweed as base material. The method that used in
this research is explorative and descriptive methods. The treatment in this study is
the fermentation time, there are 4 days, 8 days, 12 days and 16 days against

physical and chemical properties of the Sargassum sp Kombucha.



The results from the research show that fermentation time give the effect
on physical properties (color and weight of nata/cellulose) and chemical
properties (vitamin C content, total acidity, total sugar content, pH and alcohol
content) on Kombucha with Sargassum sp seaweed as base material. Kombucha
culture can grow and perform activities in a solution of Sargassum sp seaweed
algae extract, this proves that the seaweed has the potential as a Kombucha

functional beverage.

Keywords : Fermentation, Physical, Chemical, Kombucha, seaweed, Sargassum

sp.



RINGKASAN

Ayu Pratiwi 08071005015. Pengaruh Waktu Fermentasi terhadap Sifat Fisik dan
Kimia pada Pembuatan Minuman Kombucha dari Rumput Laut Sargassum sp
(Pembimbing: Dr. Elfita, S.Si., M,Si dan Riris Aryawati, ST., M.Si)

Salah satu minuman kesehatan alami yang menjadi alternatif untuk menjaga
vitalitas tubuh manusia adalah kombucha. Kombucha merupakan suatu ramuan
berbentuk minuman yang merupakan hasil simbiosis antara bakteri dan ragi.
Kombucha merupakan suatu ramuan berbentuk minuman yang merupakan hasil
simbiosis bakteri dan ragi atau SCOBY (symbiotic culture of bactery and yeast).

Salah satu bahan hayati laut yang memiliki nilai gizi tinggi serta bermanfaat
bagi kesehatan adalah rumput laut. Rumput laut memiliki kandungan antara lain
karbohidrat (gula atau vegetable-gum), protein, sedikit lemak, dan abu yang sebagian
besar merupakan senyawa garam natrium dan kalium, vitamin A, B, ,B, ,B¢, B2, dan
C; betakaroten, pigmen klorofil; serta mineral, seperti kalium, kalsium, fosfor,
natrium, zat besi, yodium dan antioksidan (Matanjun et al. 2009). Penelitian tentang
nutrisi kombucha dengan bahan dasar teh telah banyak diteliti, bahkan kini telah
berkembang pembuatan kombucha dengan beragam media seperti, kopi (Rahayu
2006) dan bunga rossela (Nainggolan, 2009) namun, penelitian mengenai pembuatan
kombucha dengan bahan baku rumput laut belum pernah dilakukan, sehingga perlu
dilakukan penelitian mengenai kombucha dengan bahan baku rumput laut Sargassum
sp. sebagai minuman penyegar kombucha untuk lebih meningkatkan daya guna dan
nilai ekonomis rumput laut khususnya Sargassum sp serta dalam rangka
penganekaragaman produk hasil olahan rumput laut.

Tujuan penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh waktu terhadap sifat
fisik (warna dan berat nata/selulosa) dan sifat kimia (kadar vitamin C, kadar asam

total, kadar gula total, pH dan kadar alkohol) pada kombucha dengan bahan rumput




laut Sargassum sp. Metode yang digunakan adalah metode eksploratif dan deskriptif.
Perlakuan dalam penelitian ini adalah lama fermentasi yaitu fermentasi 0 hari, 4 hari,

8 hari, 12 hari dan 16 hari terhadap sifat fisik dan kimia pada kombucha Sargassum

sp.

Hasil dari penelitian ini adalah waktu berpengaruh terhadap sifat fisik (warna
dan ketebalan nata) dan kimia (vitamin C, gula total, asam total, pH dan kadar
alkohol) pada kombucha-Sargassum sp. Nilai warna, ketebalan nata, asam total terus
meningkat hingga hari ke-16, sedangkan nilai pH dan gula total semakin menurun
hingga hari ke-16, serta nilai kadar alkohol meningkat hingga hari ke-12 dan menurun
pada hari ke-16 dan nilai vitamin C menurun pada hari ke empat dan meningkat
kembali sampai hari ke-16. Kultur kombucha dapat tumbuh dan melakukan aktifitas
dalam larutan ekstrak alga rumput laut Sargassum sp, ini membuktikan bahwa
rumput laut mempunyai potensi sebagai minuman fungsional kombucha.

Kata kunci : Fermentasi, Fisik, Kimia, Kombucha, Rumput laut, Sargassum sp
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Di era globalisasi saat ini sangat menuntut manusia agar selalu fit dalam
melaksanakan be-rbagai aktifitas. Isu Global Warming yang mengkhawatirkan
bagi umat manusia terutama dalam hal perubahan cuaca dapat mengancam
kesehatan manusia hingga detik ini. Hal ini mendorong manusia untuk mencari
solusi agar tubuh selalu terjaga dari segala ancaman bagi kesehatan. Salah satu
solusi yang sering dilakukan oleh kebanyakan orang adalah mengkonsumsi
minuman kesehatan alami.

Salah satu minuman kesehatan alami yang menjadi alternatif untuk
menjaga vitalitas tubuh manusia adalah kombucha. Kombucha merupakan suatu
ramuan berbentuk minuman yang merupakan hasil simbiosis bakteri dan ragi.
Kombucha terdiri dari lapisan gelationoid serta membran yang liat dan berbentuk
piringan bulat (menyesuaikan dengan tempatnya), berwarna putih, bertekstur
kenyal seperti karet serta hidup dalam nutrisi teh manis ataupun medium lainnya
seperti (kopi dan rosella) dan akan tumbuh terus-menerus membentuk susunan
piringan berlapis. Kultur kombucha dapat tumbuh dengan baik apabila terdapat
kandungan nutrisi dan kondisi yang sesuai seperti sumber karbon, nitrogen,
oksigen, suhu, air, starter dan lama fermentasi.

Khasiat dari kombucha diantaranya dapat mengobati pembengkakan
dubur, rematik dan encok pada persendian (Dufreshne et al. 2000 dalam

Nainggolan, 2009), memperbaiki fungsi hati, mengobati sembelit, menurunkan



tekanan darah, pusing kepala, menurunkan kolesterol, antijamur (Rahayu 2005),
menyembuhkan kanker (Frank, 1999) dan menangkal radikal bebas
(Karyantina, 2008).

Penelitian mengenai kandungan nutrisi dalam kombucha dengan bahan
dasar teh telah banyak diteliti, bahkan kini telah berkembang pembuatan
kombucha dengan beragam media seperti, kopi (Rahayu, 2006), buah mengkudu,
wortel, apel, nenas (Hidayat ef al. 2006 dalam Yusmita, 2009) dan bunga rossela
(Nainggolan, 2009).

Rahayu dan Mulyani (2003) membuktikan bahwa cairan kopi yang sudah
diinokulasikan dengan kultur kombucha juga dapat dimanfaatkan sebagai obat
alternatif seperti halnya teh kombucha. Umumnya kombucha dibuat dari larutan
teh dan larutan kopi, tetapi menurut Kustyawati dan Ramli (2008) kelopak bunga
rosela juga dapat dimanfaatkan sebagai medium fermentasi kombucha. Kedua
jenis minuman ini adalah jenis minuman yang mengandung beberapa zat aktif
yang sangat baik bagi tubuh sehingga kedua jenis minuman ini sangat umum
dikonsumsi.

Salah satu bahan hayati laut yang memiliki nilai gizi tinggi serta
bermanfaat bagi kesehatan adalah rumput laut. Rumput laut memiliki kandungan
karbohidrat (gula atau vegetable-gum), protein, sedikit lemak, dan abu yang
sebagian besar merupakan senyawa garam natrium dan kalium, vitamin A, B, ,B,
:Bs, Biz, dan C; betakaroten; pigmen klorofil; serta mineral, seperti kalium,

kalsium, fosfor, natrium, zat besi, yodium dan antioksidan (Matanjun et al. 2009).



Penelitian mengenai pembuatan kombucha dengan bahan baku rumput laut
belum pernah dilakukan, maka perlu dilakukan penelitian mengenai kombucha
dengan bahan baku rumput laut Sargassum sp. sebagai minuman penyegar
kombucha untuk lebih meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis rumput laut
khususnya Sargassum sp serta dalam rangka penganekaragaman produk hasil

olahan rumput laut.

1.2 Rumusan Masalah

Kelimpahan alga cokelat cukup tinggi terutama dari kelas Sargassum sp.
Di perairan Indonesia diperkirakan terdapat lebih dari 15 jenis alga Sargassum sp
yang telah dikenal mencapai 12 jenis, sedangkan di perairan Indo-Pasifik tercatat
58 jenis serta dapat tumbuh sepanjang tahun karena memiliki sifat “parenial” atau
setiap musim barat maupun timur dapat dijumpai di berbagai perairan (BOSSE
1928 dalam Kadi, 2005).

Salah satu syarat utama keberhasilan fermentasi minuman kombucha
adalah tersedianya energi yang berupa karbohidrat bagi kelangsungan hidup
mikroba pada medium kombucha. Alga cokelat kemungkinan dapat menjadi
medium yang baik bagi kultur mikroba pada kombucha karena alga cokelat
mengandung karbohidrat (gula atau vegetable-gum) yang lebih tinggi bila
dibandingkan dengan sayuran dan buah-buahan, serta berbagai kandungan gizi
lainnya seperti protein, sedikit lemak, unsur abu (natrium dan kalium), vitamin

(A,B,C,D,E dan K), betakarotein dan senyawa mineral esensial (Maulana, 2010).



Rumput laut umumnya dikonsumsi oleh masyarakat dalam bentuk raw
material sebagai lalapan, manisan, sayuran serta sebagai obat tradisional maupun
dalam bentuk olahan seperti agar-agar, karaginan dan alginat. Untuk
meningkatkan daya guna dan nilai ekonomis rumput laut khususnya dari kelas
alga cokelat serta dalam rangka penganekaragaman produk olahan rumput laut
maka, rumput laut diduga dapat diolah menjadi minuman kombucha karena
rumput laut mengandung karbohidrat sebagai .sumber energi bagi kultur mikroba
pada kombucha.

Lama fermentasi merupakan waktu yang dibutuhkan oleh mikroorganisme
pada medium kombucha untuk melakukan aktivitas dan menghasilkan produk-
produk metabolit yang bermanfaat bagi kesehatan. Pada minuman kombucha
dengan bahan yang berbeda maka waktu fermentasi yang dibutuhkan pun akan
berbeda serta memiliki sifat fisik dan kimia yang berbeda pula.

Dari uraian tersebut maka diperoleh rumusan masalah yaitu, apakah lama
fermentasi berpengaruh terhadap sifat fisik (warna dan ketebalan nata) dan kimia
(vitamin C, gula total, asam total, pH dan kadar alkohol) pada fermentasi

kombucha berbahan dasar rumput laut Sargassum sp?



1.3 Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh waktu
terhadap sifat fisik (warna dan ketebalan nata) dan kimia (kadar vitamin C,
asam total, gula total, pH dan alkohol) pada fermentasi kombucha berbahan

dasar rumput laut Sargassum sp.

1.4 Manfaat
1. Memberikan informasi mengenai potensi kombucha rumput laut yang
bermanfaat untuk penelitian lebih lanjut.
2. Menciptakan peluang untuk berinovasi dalam menghasilkan minuman

kesehatan alami.



6
1.5 Kerangka Berpikir
Kandungan: pigmen klorofil a Rumput laut raqfaatﬁgs: aic;ri\dok,
dan ¢, beta karotin, violasantin ernia, m i s
dan fukosantin, pirenoid, Sar gassum sp resiko peny'aklt hati,
yodium dan filakoid (lembaran sum_ber alginate dan
fotosintesis), dan alginat yodium.
Kandungan: vitamin Kultur Manfaat: antibakteri,
: antijamur, penyegar bagi
B, C asam organik dan kombucha tubuh, obat kanker,
Enzim. sembelit, pembengkakan
l dubur, rematik, encok dan
darah tinggi.
Fermentasi Rumput laut
Sargassum sp dengan
kultur kombucha
Percobaan 1: Percobaan 2: Percobaan 3: Percobaan 4: Percobaan 5:
Lama : 0 hari Lama : 4 hari Lama : 8 hari Lama : 12 hari Lama : 16 hari

|

Analisa Fisik (warma dan
ketebalan nata) Kimia
(Vitamin C, gula total, pH,
asam total, alkohol)

Data

Pengaruh waktu
fermentasi terhadap
sifat fisik dan kimia
pada kombucha-
rumput laut
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