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ABSTRAK

Minuman probiotik kambucha umumnya dibuat dari teh. Terdapat beragam jenis teh, baik
dari proses pembuatannya maupun bahan bakunya. Komposisi kimia di dalam tiap jenis teh
berbeda sehingga dapat menghasilkan kambucha yang berbeda juga selama proses
fermentasi. Penelitian ini bertujuan mempelajari karakteristik kimiawi dan organoleptik
kambucha dari jenis teh dan lama fermentasi yang berbeda. Pada penelitian ini, jenis teh yang
digunakan adalah 100% benalu teh, campuran 50% benalu teh 50% teh hijau, dan 100% teh
hijau; lama fermentasi adalah 5 hari dan 10 hari; ulangan 4 kali; analisis yang dilakukan
meliputi kadar gula total, nilai pH, aktivitas antioksidan, total fenol, dan uji hedonik. Lama
fermentasi menurunkan kadar gula total, pH, meningkatkan aktivitas antioksidan dan kadar
total fenol dalam kambucha. Jenis teh berpengaruh terhadap kadar gula total, pH, aktivitas
antioksidan dan kadar total fenol pada kambucha. Benalu teh menghasilkan kambucha
dengan kadar gula total lebih tinggi, pH lebih rendah, aktivitas antioksidan lebih rendah,
kadar total fenol lebih rendah dibandingkan kambucha dari teh hijau. Kambucha dari 100%
teh hijau lebih disukai daripada kambucha dari 100% benalu teh maupun campuran benalu
teh dan teh hijau. Kambucha paling disukai memiliki kadar gula total 9,50°Brix, pH 4,89,
kadar total fenol 39,82 mg GAE/100 mL, aktivitas antioksidan 87,20 % Inhibisi.

Kata Kunci: daun benalu teh, daun teh hijau, kombucha, fermentasi

PENDAHULUAN

Benalu teh termasuk pohon parasit atau pengganggu yang hidup menumpang
pada pohon teh dan jarang digunakan karena dapat merusak tanaman inangnya
untuk melangsungkan hidupnya. Di sisi lain, jika dilihat dari pemanfaatannya
sebagai tanaman obat-obatan, daun benalu teh banyak digunakan untuk pengobatan
antihipertensi, menyembuhkan penyakit malaria, dan dapat mengembalikan energi
ibu selesai melahirkan. Oleh sebab itu, aplikasi pengembangan teh umumnya hanya
dijadikan bahan dasar teh herbal, seperti yang dilakukan oleh masyarakat di Desa

Kemuning, Karanganyar (Pujiasmanto et al., 2021) dan Desa Ketindan, Malang
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(Athiroh dan A’yun, 2020). Penelitian menggunakan daun benalu teh lebih banyak
dalam bentuk pengaplikasian menjadi obat, seperti tablet kunyah ekstrak daun
benalu teh (Yulianti, 2019) dan tablet effervescent ekstrak etanol daun benalu teh

(Indriani, 2019).

Pengaplikasian daun benalu teh ke dalam fermentasi sistem kombucha
dilakukan oleh Susmandari (2012) untuk mengetahui adanya senyawa aktif asam
glukuronat dalam daun benalu teh akibat penyerapan unsur hara benalu dari
tanaman inangnya sehingga memiliki kemiripan kandungan senyawa kimia. Jenis-
jenis daun teh yang paling banyak diolah menjadi produk minuman kombucha
adalah teh hitam, daun teh hijau, teh oolong, dan rosella. Sampai saat ini belum
banyak penelitian mengenai pengaplikasian daun benalu teh ke dalam sistem
kombucha, sehingga dilakukannya penelitian ini dengan tujuan pengkayaan produk

olahan daun benalu teh.

Adapun dasar pengembangan pembuatan kombucha daun benalu teh yang
dikombinasikan dengan daun teh hijau dikarenakan penggunaannya yang sangat
banyak dan familiar di masyarakat, juga ditujukan untuk meningkatkan aktivitas
antioksidan yang terkandung dalam minuman kombucha. Pernyataan tersebut
berdasarkan percobaan laboratorium yang telah dilakukan Khaerah dan Akbar
(2019), bahwa terdapat perbedaan aktivitas antioksidan pada kambucha yang dibuat
dari teh hitam, teh oolong dan teh hijau. Pada penelitian tersebut, aktivitas
antioksidan kombucha daun teh hijau dilihat dari nilai ICs yang dihasilkan lebih
rendah daripada nilai ICso yang dimiliki kombucha teh hitam. Dengan kata lain,
kambucha teh hijau memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan

kambucha teh hitam.

Daun benalu teh mampu menyerap senyawa organik dan anorganik dari
tanaman inangnya. Kandungan zat aktif pada benalu teh adalah flavonoid yang
berupa flavanon, kalkon, C-glycoflavonol, kuersetin, dan catechin, (Sari et al., 2018).

Pada daun teh hijau pun mengandung zat antioksidan yaitu katekin dan tanin,
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keduanya merupakan turunan dari flavonoid serta telah dikenal sebagai fenol. Daun
benalu teh dan daun teh hijau, keduanya sama-sama memiliki senyawa aktif
flavonoid. Oleh karena itu, aktivitas antioksidan dari kedua bahan tersebut dalam

sistem kombucha akan dilihat dari kadar flavonoid melalui total fenol.

METODE PENELITIAN

Pembuatan kombucha berdasarkan penelitian Puspitasari et al. (2017) yang
dimodifikasi. Proses diawali dengan perebusan sebanyak 1000 ml air, lalu
ditambahkan daun teh sebanyak 2% b/v dan dibiarkan proses penyeduhan teh
berjalan selama 20 menit. Teh disaring dengan nylon filter lalu ditambah gula pasir
sebanyak 100 gram (10% b/v), diaduk hingga gula larut sempurna dan dibiarkan
dingin sampai suhu ruang (37°C). Setelah itu, larutan teh yang telah manis
ditambahkan kultur kombucha sebanyak 20% b/v dan diaduk. Lalu, larutan teh
kombucha dituang ke dalam botol kaca kecil sebanyak 200 ml dan siap fermentasi
ditutup rapat dengan kain bersih yang sudah disterilisasi dan diikat dengan karet
gelang. Setelah fermentasi, larutan teh kombucha diuji sifat kimianya, yaitu nilai pH,

kadar gula total, aktivitas antioksidan DPPH, dan total fenol.

Rancangan penelitian yang dilakukan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 2 faktor, yaitu (A) jenis teh dan (B) lama fermentasi. Jenis teh yang digunakan
adalah A1: 100% benalu teh, A2: 50% benalu teh dan 50% teh hijau 50%, dan A3: 100%
teh hijau. Lama fermentasi adalah B1: hari ke-5 dan B2: hari ke-10). Penelitian
dilakukan dalam 4 kali ulangan.

Pengujian kambucha meliputi derajat keasaman/pH (AOAC, 1995), kadar gula
total (Nur et al., 2018), aktivitas antioksidan (Sukmawati et al., 2013), total fenol dengan
satuan mg GAE per mL sampel (Sukmawati et al., 2013), dan uji sensori meliputi
atribut rasa, aroma, dan warna oleh 31 panelis semi terlatih. Kambucha dilanjutkan

uji sensori jika memiliki nilai pH 4,5-3,7.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Gula Total Kambucha

Kadar gula total pada fermentasi hari ke-5 sebesar 10,50 °brix dan menurun
signifikan pada fermentasi hari ke-10 sebesar 9,25 °brix (Tabel 1). Penurunan kadar
gula total ini berkaitan dengan perombakan gula menjadi zat-zat organik oleh
aktivitas metabolit mikroorganisme dalam kombucha tersebut yaitu bakteri
Acetobacter xylinum dan yeast Saccharomyces cerevisiae. Zat-zat organik tersebut adalah

asam asetat, laktat, folat, glukuronat, dan alkohol.

Tabel 1. Kadar Gula Total (°brix) Kambucha

Waktu Fermentasi

Jenis Teh Hari ke-5 Hari ke-10 Rata-rata
100% Benalu teh 11,63 +0,24 9,88 +0,24 10,75 + 0,17~
50% Benalu teh : 50% Teh hijau 10,38 + 0,24 9,50 +0,24 9,94 + 0,17
100% Teh hijau 9,50 + 0,24 8,38 +0,24 8,94 +0,17x
Rata-rata 10,50 + 0,14° 9,25 +0,142

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom menunjukkan berbeda nyata
pada a = 0,05.

Jenis teh juga mempengaruhi kadar gula total dalam kambucha (Tabel 1).
Benalu teh menghasilkan kambucha dengan kadar gula total paling tinggi, teh hijau
paling rendah, dan kombinasi benalu teh dan teh hijau menghasilkan kambucha
dengan kadar gula total di antara benalu teh dan teh hijau. Perbedaan kadar gula total
dalam kombucha tersebut disebabkan oleh jumlah kandungan senyawa organik di
dalam tiap jenis teh sehingga berpengaruh pada pertumbuhan mikroorganisme.
Kandungan senyawa organik di dalam benalu teh lebih sedikit dibandingkan dengan
teh hijau karena pada banyak mengalami kerusakan akibat suhu tinggi pada waktu
proses pengolahannya. Semakin sedikit kandungan senyawa organik pada teh, maka
semakin cepat pertumbuhan mikroorganisme di dalam kambucha dan semakin
banyak gula yang digunakan oleh mikroorganisme, dengan demikian gula yang
berada di dalam kambucha tinggal sedikit. = Akan tetapi pada ketiga jenis teh

kambucha, kadar gula yang terukur paling banyak adalah pada kambucha dari
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benalu teh. Hal ini dapat dijelaskan bahwa yang terukur oleh refractometer adalah
gula dan zat-zat organik hasil pemecahan gula selama proses fermentasi kombucha

sehingga nilai derajat brix pada kombucha benalu teh tinggi.
Nilai pH Kambucha

Nilai pH kambucha pada fermentasi hari ke-5 berada pada kisaran 4,07-4,89,
sementara pada fermentasi hari ke-10 pada kisaran 2,68-3,53 (Tabel 2). Menurut
Fardiaz (1989) dalam Lestari (2019) bahwa bahan pangan dengan nilai pH 4,5-3,7
tergolong asam sedang, dan nilai pH dibawah 3,7 termasuk bahan pangan golongan
asam kuat. Untuk bahan pangan yang aman untuk manusia adalah di kategori asam
sedang. Berdasarkan nilai pH tersebut, makan kambucha yang diuji mutu sensorinya

adalah kambucha dengan fermentasi hingga hari ke-5.

Tabel 2. Nilai pH Kambucha

Waktu Fermentasi

Kombinasi The Hari Ke-5 Hari Ke-10 Rata-rata
100% Benalu teh 4,07 +0,02 2,68 +0,02 3,37 +0,01*
50% Benalu teh: 50% Teh hijau 4,47 + 0,02 3,15+ 0,02 3,81 +0,01y
100% Teh hijau 4,89 +0,02 3,53 +0,02 4,21 +0,01~
Rata-rata 448 +0,01° 3,12 +0,012

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom menunjukkan berbeda nyata
pada a = 0,05.

Lama fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH kambucha dari semua jenis
teh yang digunakan (Tabel 2). Sulistiawaty et al. (2022) menjelaskan bahwa nilai pH
kambucha menurun karena glukosa diubah oleh Acetobacter xylinum menjadi asam
asetat dan glukonat. Konversi ini menghasilkan proton H*, sehingga jumlah proton
H* meningkat dan nilai pH semakin turun. Naland (2008) menambahkan bahwa di
dalam kambucha teridentifikasi adanya zat-zat organik seperti asam asetat, glukonat,
glukoronat, kondrotin sulfat, hyaluronik, hyaluronida.

Kambucha dari benalu teh memiliki nilai pH paling rendah, kambucha dari teh
hijau memiliki nilai pH paling tinggi, dan kambucha dari campuran benalu teh dan

teh hijau memiliki nilai pH di antara keduanya (Tabel 2). Seperti halnya dengan kadar
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gula total, bahwa jumlah asam-asam organik yang diproduksi pada kambucha benalu
teh lebih banyak dibandingkan pada kambucha teh hijau, sehingga pH kambucha
benalu teh lebih rendah dibanding pH kambucha teh hijau.
Total Fenol Kambucha

Total fenol dalam kambucha mengalami peningkatan selama fermentasi, pada
hari ke-5 sebesar 29,72 mgGAE/100 mL sampel, pada hari ke-10 sebesar 34,46
mgGAE/100 mL sampel (Tabel 3). Peningkatan total fenol selama fermentasi
kambucha karena reaksi biotransformasi yang dilakukan oleh mikroorganisme yang
ada di dalam kambucha (Jayabalan et al., 2008). Lama fermentasi yang berlebihan
pada kambucha tidak dianjurkan karena akan terjadi penumpukan asam organik
yang menyebabkan penurunan pH. Penurunan pH merupakan salah satu penyebab
kerusakan senyawa fenol (Suwarrizki et al., 2019).

Tabel 3. Total Fenol (mg GAE/100 mL) Kambucha

Waktu Fermentasi

Kombinasi Teh Hari ke-5 Hari ke-10 Rata-rata
100% Benalu teh 18,70 + 0,17 20,57 +0,17 19,63 +0,12x
50% Benalu teh : Teh hijau 30,64 +0,17 35,85 +0,17 33,24 + 0,12y
100% Teh hijau 39,82 +0,17 46,95+ 0,17 43,39 + 0,12~
Rata-rata 29,72 + 0,102 34,46 + 0,100

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom menunjukkan berbeda nyata
pada o = 0,05.
Jenis teh bahan baku kambucha juga berpengaruh terhadap kadar total fenol.
Teh hijau lebih sedikit terekspos panas dibanding benalu teh pada proses
pembuatannya. Senyawa fenol dapat mengalami kerusakan oleh panas (Suwarrizki
et al., 2019). Oleh karena itu kadar total fenol dalam kambucha benalu teh paling
sedikit dibanding dalam kambucha campuran benalu teh dan teh hijau maupun
kambucha teh hijau saja. Faktor lain adalah bahan baku teh hijau adalah daun teh,
sedang benalu teh adalah daun dan batang dan bagian daun mengandung senyawa

fenol lebih banyak dibandingkan bagian batang (Yulva, 2021).

Aktivitas Antioksidan Kambuca
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Analisis antioksidan pada penelitian ini adalah pengukuran aktivitas
antioksidan di dalam kombucha. Nilai aktivitas antioksidan kambucha pada
fermentasi hari ke-5 adalah 77,87% dan meningkat menjadi 81,50% pada hari ke-10
(Tabel 4). Peningkatan aktivitas antioksidan kambucha disebabkan oleh proses
biotransformasi oleh mikroba selama proses fermentasi (Jayabalan et al., 2008). Pola
peningkatan nilai aktivitas antioksidan kambucha selama fermentasi sejalan dengan

pola peningkatan kadar total fenol.

Aktivitas antioksidan kombucha daun benalu teh paling rendah (73,35%) jika
dibandingkan dengan kombucha daun teh hijau (81,42%) dan kombucha kombinasi
teh hijau-benalu teh (77,21%) (Tabel 4). Hasil ini berkaitan erat dengan kandungan
fenol dalam bahan baku teh, bahwa teh hijau mengandung fenol lebih banyak

dibandingkan benalu teh, maka aktivitas antioksidannya juga paling tinggi.

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan (% Inhibisi) Kambucha

Waktu Fermentasi

Kombinasi Teh Hari ke 5 Hari ke-10 Rata-rata
100% Benalu teh 70,98 +0,23 75,72 +0,23 73,35 +0,17%
50% Benalu teh : Teh hijau 75,43 +£0,23 79,00 + 0,23 77,21 +0,17v
100% Teh hijau 87,20+0,23 89,63 +0,23 88,42 + 0,177
Rata-rata 77,87 0,142 81,45 +0,14°

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris dan kolom menunjukkan berbeda nyata
pada a = 0,05.

Sifat Organoleptik Kambucha

Produk makanan dan minuman tidak akan laku jika secara sensori tidak disukai.
Oleh karena itu, untuk mengetahui seberapa daya terima konsumen terhadap
kambucha dilakukan uji kesukaan terhadap rasa, aroma, dan warna kambucha. Pada
proses fermentasi kambucha, terjadi perombakan gula oleh yeast dan bakteri asam
laktat menjadi gas karbondioksida (CO2z) dan asam-asam organik yang memberikan
rasa dan aroma khas kombucha. Pada penelitian ini sampel kambucha yang diuji
organoleptik adalah kambucha yang difermentasi sampai hari ke-5 karena seperti
yang telah dijelaskan di bagian pH, bahwa kambucha yang memenuhi standar untuk
dikonsumsi adalah yang memiliki pH asam sedang, yaitu pada kisaran pH 3,7-4,5.
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Tabel 5. Sifat Organoleptik Kambucha pada Fermentasi Hari ke-5

Atribut Sensori

Kombinasi Teh

Rasa Aroma Warna
100% Benalu Teh 2,55 +0,192 3,06 + 0,082 3,16 + 0,052
50% Benalu Teh: Teh Hijau 2,97 +£0,19° 3,10 + 0,082 3,16 + 0,052
100% Teh Hijau 3,13 +0,19 3,13 + 0,082 3,16 + 0,052
Rerata 2,88 £0,19 3,10 £ 0,082 3,16 £ 0,052

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada satu kolom menunjukkan berbeda nyata
pada o = 0,05.

Kambucha dari tiga jenis teh memiliki nilai kesukaan rasa berbeda tetapi aroma
dan warna sama (Tabel 5). Panelis lebih menyukai kambucha yang dibuat dari daun
teh hijau dan campuran daun teh hijau dan benalu teh dibanding kambucha dari
benalu teh saja. Jika dikonfirmasikan dengan data pH, kambucha dari benalu teh
memiliki pH lebih asam rendah dibanding kambucha dari daun teh hijau dan
campuran keduanya. Berarti bahwa panelis lebih menyukai kambucha dengan rasa
asam yang tidak terlalu tajam. Teh hijau menghasilkan kambucha dengan rasa asam
yang ringan dan segar, sedangkan benalu teh menghasilkan kambucha dengan rasa
asam yang tajam dan sedikit agak pahit. Pada kolom komentar, kebanyakan panelis
memberikan deskripsi bahwa kombucha benalu teh memiliki rasa asam yang tajam
dengan hint asam tapai ketan, sedangkan kombucha teh hijau dan kambucha
kombinasi benalu teh dan the hijau memiliki rasa sedikit asam, lebih manis, harum,

ada sedikit hint soda.

Kambucha dari jenis teh yang berbeda memiliki nilai kesukaan aroma tidak
berbeda signifikan walaupun ada kecenderungan panelis lebih menyukai kambucha
dari daun the hijau. Aroma kambucha berasal dari senyawa volatile yang terbentuk
selama fermentasi, dan aroma yang tercium oleh panelis dari ketiga sampel kambucha
adalah aroma asam. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna kambucha dari tiga
jenis teh juga tidak berbeda. Secara visual warna kambucha dari benalu teh lebih
gelap dibandingkan yang dari teh hijau, tetapi nilai kesukaannya sama, artinya

panelis menyukai kambucha dengan warna coklat gelap hingga coklat terang.
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Memudarnya warna coklat pada kambucha disebabkan oleh padatan tersuspensi

dalam larutan digunakan oleh mikroba selama proses fermentasi (Nainggolan, 2009).

KESIMPULAN

Lama fermentasi menyebabkan penurunan kadar total gula dan pH, sebaliknya
peningkatan kadar total fenol dan nilai aktivitas antioksidan pada kambucha. Teh
hijau menghasilkan kambucha dengan kadar gula lebih rendah, pH lebih tinggi, fenol
lebih tinggi dan aktifitas antioksidan lebih tinggi, serta sifat sensori rasa lebih disukai

dibandingkan kambucha dari benalu teh.
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