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ABSTRAK 

 

Kombucha dikenal karena kandungan probiotiknya yang baik bagi sistem pencernaan dan 

kekuatannya sebagai antioksidan alami. Umumnya kombucha menggunakan gula sebagai bahan 

baku sumber energi mikroorganisme di dalamnya, namun belum adanya penelitian yang meneliti 

karakteristik teh kombucha yang berasosiasi dengan sari tebu. Penelitian ini bertujuan untuk 

menyelidiki karakteristik sensoris  teh kombucha yang diasosiasikan dengan penggunaan sari tebu 

sebagai bahan baku, termasuk analisis rasa dan morfologi kombucha. Pengumpulan data 

dilakukan dengan menguji kualitas teh kombucha meliputi beberapa parameter, antara lain pH teh 

kombucha, warna teh kombucha, aroma dan rasa. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa 

kombucha hasil asosiasi dengan sari tebu menghasilkan warna kuning keruh menuju cream. Turut 

terjadi penurunan pH sebesar 1.47, dari nilai 3 pada hari pertama sebelum fermentasi, hingga 1.53 

pada hari ke 14 fermentasi. Aroma teh kombucha terasa menyengat, dan rasa teh kombucha 

menjadi sangat asam.   

 

Kata Kunci: Fermentasi; Kombucha; Sari Tebu Hijau; Saccharum officinarum 

 

ABSTRACT 

 

Kombucha is known for its beneficial probiotic content for the digestive system and its 

strength as a natural antioxidant. Generally, kombucha uses sugar as the raw material for the 

microorganisms' energy source within it, but there is a lack of research examining the 

characteristics of kombucha tea associated with sugarcane extract. This study aims to investigate 

the sensory characteristics of kombucha tea associated with the use of sugarcane extract as a raw 

material, including taste and morphology analysis of kombucha. Data collection was conducted 

by testing the quality of kombucha tea, including several parameters such as pH of kombucha tea, 

color of kombucha tea, aroma, and taste. The results of this study show that kombucha associated 

with sugarcane extract produces a cloudy yellowish color tending towards cream. There was also 

a decrease in pH by 1.47, from a value of 3 on the first day before fermentation to 1.53 on the 

14th day of fermentation. The aroma of kombucha tea was pungent, and the taste of kombucha 

tea became very acidic. 
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PENDAHULUAN  

Kombucha saat ini menjadi salah satu trendsetter minuman fermentasi yang terkenal 

karena manfaat kesehatannya dan telah menjadi fenomena populer dalam beberapa tahun terakhir. 

Kombucha dikenal karena kandungan probiotiknya yang baik bagi sistem pencernaan, 

metabolisme dan fisiologi tubuh (Selvaraj & Gurumurthy, 2023). Kombucha mengandung 

beberapa kelompok asam salah satunya asam laktat (Villarreal-Soto, 2019), sehingga menciptakan 

cita rasa yang unik dan menarik minat masyarakat. Salah satu faktor penting dalam proses 

fermentasi Kombucha adalah pemilihan bahan baku yang digunakan. Secara tradisional, gula 

digunakan sebagai sumber energi bagi bakteri dan ragi dalam fermentasi Kombucha 

(Kitwetcharoen et al., 2023). Modifikasi bahan pembuatan minuman kombucha akan 

mempengaruhi hasil akhir atau organoleptik dari produk minuman kombucha (Dartora et al., 

2023).  

Tebu merupakan tanaman yang ditanam untuk bahan baku gula dan vetsin.  Sari tebu 

sangat diminati dan dikenal oleh masyarakat luas sebagai minuman segar yang rasanya manis serta 

harganya juga cukup ekonomis. Sari tebu dapat digunakan sebagai obat penyakit saluran kemih, 

pendarahan, dan penyakit kuning. Sari tebu mengandung asam lemak, alkohol, pitosterol, 

terpenoid, flavonoid, asam fenolik -O- dan C-glikosida (Miglani et al., 2023). Hal ini berpotensi 

dalam pengaruh profil rasa dan karakteristik kombucha yang dihasilkan. Sari tebu juga dapat 

dipertimbangkan sebagai alternatif yang menarik karena senyawa antidiabetik di dalamnya 

(Winarno & Saleh, 2016). 

Meskipun pemilihan sari tebu sebagai bahan baku Kombucha menawarkan berbagai 

potensi keuntungan, penelitian lebih lanjut diperlukan untuk memahami secara lebih mendalam 

karakteristik kombinasi antara Kombucha dan sari tebu ini. Oleh karena itu, penelitian ini 

bertujuan untuk menyelidiki karakteristik sensoris Kombucha yang diasosiasikan dengan 

penggunaan sari tebu sebagai bahan baku, termasuk analisis rasa dan morfologi kombucha. 

 

METODE PENELITIAN  

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Universitas PGRI Argopuro 

Jember. Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisau, alat penggiling tebu, toples 

kaca, saringan teh, panci, kompor, lap kain, karet. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah tebu hijau, scoby, air mineral, dan teh hijau. Proses pencampuran dimulai dari 

pembuatan teh kombucha. Teh diseduh dengan air panas, kemudian dinginkan di suhu ruang. Saat 
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teh mencapai suhu normal, masukkan scoby ke dalam toples kaca, kemudian masukkan teh dan 

gula pasir ke dalam toples berisi scoby, tutup toples kaca dengan kain dan rekatkan dengan karet. 

Setelah itu difermentasi selama 2 minggu.  Setelah 2 minggu, tebu hijau diperas sarinya 

menggunakan alat penggiling tebu yang sudah dibersihkan. Kemudian campurkan tebu hijau 

sembari disaring supaya ampasnya tersaring. Takaran teh kombucha dengan sari tebu adalah setiap 

300 mL teh kombucha, dicampur dengan 100 mL sari tebu. Pengumpulan data dilakukan dengan 

menguji kualitas teh kombucha meliputi beberapa parameter, antara lain pH teh kombucha, warna 

teh kombucha, aroma dan rasa. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Kombucha sari tebu merupakan minuman fermentasi yang semakin populer karena 

manfaat kesehatan bagi manusia yang dikaitkan dengannya (Kapp & Sumner, 2019). Penelitian 

sebelumnya telah mengungkapkan potensi kombucha untuk meningkatkan sistem kekebalan 

tubuh, membantu pencernaan, dan mengandung senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan 

manusia (Sinir et al., 2019). Oleh karena itu, penelitian lebih lanjut tentang kombucha sari tebu 

dianggap penting untuk memahami potensi manfaat dan efek sampingnya. Penelitian ini bertujuan 

guna mengamati karakteristik kombucha yang diasosiasikan dengan sari tebu (Saccharum sp.). 

Pengamatan karakteristik meliputi beberapa aspek, yaitu warna, aroma, rasa, dan daya terima.  

Kombucha yang dihasilkan memiliki warna kuning sangat keruh menuju warna cream. Hal 

ini berbeda dengan warna sebelumnya yaitu hijau gelap. Perbandingan warna disajikan dalam 

Gambar 1. berikut ini.  

 

Gambar 1. A. Warna kombucha 

sebelum fermentasi (hari ke-1) 

 

Gambar 1. B. Warna kombucha 

setelah fermentasi (hari ke-14) 

 

Hal tersebut terjadi karena aktivitas mikroorganisme yang terdapat pada scoby yang 

berlangsung dengan baik, hingga menyebabkan perubahan warna diiringi dengan 

perkembangbiakan scoby berupa piringan seperti kapas yang menebal di bawah bibit scoby 

(Gambar 2.) (Riswanto & Setiawan, 2022). 
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Gambar 2. Perkembangbiakan scoby mengendap di permukaan wadah 

 

Hasil uji pH setelah 2 minggu menunjukkan nilai 1.53, yang mana nilai ini menunjukkan 

semakin asamnya kondisi teh kombucha daripada kondisi sebelumnya dengan nilai 3. Semakin 

rendah nilai pH maka semakin tinggi pula populasi bakteri asetat dan laktat yang memproduksi 

asam organik yang konsentrasinya ditangkap oleh pH meter (Dartora et al., 2023). Selain tingginya 

tingkat keasaman, aroma dan rasa kombucha pun terasa sangat asam menyengat. Menurut 

penelitian Ardheniati (2008), kombucha dengan kandungan teh hijau akan terasa lebih asam 

dibandingkan jenis teh lain. Hal tersebut dikarenakan penghambatan aktivitas mikroba oleh 

senyawa tehaflavin dan teharubigin yang sangat mempengaruhi total keasaman kombucha. Rasa 

asam merupakan ciri khas dari teh kombucha. Hal tersebut dikarenakan pada saat proses 

fermentasi, bakteri asam laktat  yang terdapat dalam scoby mengubah C6H12O6 (glukosa) dalam 

kondisi anaerob dan berubah menjadi C2H5OH (etanol) serta CO2 (karbondioksida) (Kamelia et 

al., 2023). Faktor lainnya adalah  karena air tebu terdiri atas glukosa, fruktosa, dan sukrosa, 

sedangkan gula paisir hanya terdiri dari glukosa. Gula pasir yang umumnya digunakan untuk 

kombucha memiliki indeks glikemik lebih tinggi yaitu 68, daripada air tebu yang hanya memiliki 

indeks glikemik 43 (Ramadhany, 2022). Indeks glikemik air tebu yang lebih rendah berpotensi 

sebagai upaya preventif melonjaknya gula darah dalam tubuh, karena indeks glikemik merupakan 

salah satu indikator meningkatnya kadar glukosa darah setelah makanan dicerna (Atkinson et al., 

2023).  

 

SIMPULAN 

Kombucha hasil asosiasi dengan sari tebu menghasilka warna kuning keruh menuju cream. 

Turut terjadi penurunan pH sebesar 1.47, dari nilai 3 pada hari pertama sebelum fermentasi, hingga 

1.53 pada hari ke 14 fermentasi. Aroma teh kombucha terasa menyengat, dan rasa teh kombucha 

menjadi sangat asam.  
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