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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF ADDED SUGAR AND FERMENTATION LENGTH ON 

THE CHARAKTERISTICS OF NATA DE OCHA 

 

 

 

By 

 

 

ANTY UMMIYATI 

 

 

Nata de ocha is one of the secondary metabolite products made from the 

fermentation of sweet tea and composed of cellulose produced by Acetobacter 

xylinum bacteria during the fermentation process. This study aims to determine 

the influence of sugar addition, fermentation duration, and the interaction between 

sugar addition and fermentation duration on the characteristics of nata de ocha 

produced through fermentation. The study utilized a Complete Randomized Block 

Design arranged factorially with 2 factors: sugar addition and fermentation 

duration. The sugar additions used were 10%, 15%, and 20%, while the 

fermentation durations were 7 days, 14 days, and 21 days. The measured 

parameters included yield, thickness, total microbes, moisture content, ash 

content, and crude fiber content. The results showed that sugar addition 

significantly affected the yield, thickness, total microbes, moisture content, and 

fiber content of nata de ocha produced through fermentation. Fermentation 

duration significantly affected the yield, thickness, moisture content, ash content, 

and crude fiber content of nata de ocha produced through fermentation. The 

addition of 15% sugar and a fermentation duration of 21 days had a significant 

effect on the yield, with an increase of 5.723%, and the addition of 15% sugar 

with a fermentation duration of 14 days significantly affected the crude fiber 

content, increasing by 1.353% in the nata de ocha produced through fermentation. 

 

Keywords: nata, sugar, fermentation, kombucha  



  

 
 

ABSTRAK 

 

PENGARUH PENAMBAHAN GULA DAN LAMA FERMENTASI 

TERHADAP KARAKTERISTIK NATA DE OCHA 

 

 

 

Oleh  

 

 

ANTY UMMIYATI 

 

Nata de ocha merupakan salah satu produk metabolit sekunder yang terbuat dari 

fermentasi teh manis dan tersusun dari seluosa hasil bakteri Acetobacter xylinum 

selama proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan gula, pengaruh lama fermentasi, dan interaksi pengaruh penambahan 

gula dan lama fermentasi terhadap karakteristik nata de ocha hasil fermentasi. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap disusun secara 

faktorial dengan 2 faktor yaitu penambahan gula dan lama fermentasi. 

Penambahan gula yang digunakan yaitu 10%, 15%, dan 20% dan lama fermentasi 

yang digunakan yaitu 7 hari, 14 hari, dan 21 hari. Parameter yang diukur meliputi 

rendemen, ketebalan, total mikroba, kadar air, kadar abu, kadar serat kasar. Hasil 

menunjukkan bahwa penambahan gula berpengaruh nyata terhadap rendemen, 

ketebalan, total mikroba, kadar air, dan kadar serat nata de ocha hasil fermentasi. 

Lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan, kadar air, 

kadar abu, dan kadar serat kasar nata de ocha hasil fermentasi. Penambahan gula 

15% dan lama fermentasi 21 hari berpengaruh terhadap rendemen sebesar 5,723% 

dan penambahan gula 15% dan lama fermentasi 14 hari berpengaruh terhadap 

kadar serat kasar 1,353% nata de ocha hasil fermentasi. 

  

Kata kunci: nata, gula, fermentasi, kombucha  
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Teh kombucha merupakan salah satu jenis minuman fermentasi yang terbuat dari 

larutan teh manis dan kultur kombucha. Proses fermentasi teh dengan bantuan 

mikroorganisme baik mampu meningkatkan kandungan teh dan memberikan 

banyak manfaat bagi kesehatan (Karyantina dan Sumarmi, 2019). Kombucha 

berasal dari Asia Timur yang kemudian tersebar ke Jerman melalui Rusia sekitar 

pergantian abad ke 20. Teh kombucha mulai ada di Indonesia sejak seorang 

penerbang yang berasal dari daerah Sulawesi Selatan membawanya dengan tujuan 

untuk menyembuhkan penyakit kronis (Wijaya dkk., 2017). Mengkonsumsi teh 

kombucha dapat mengurangi tekanan darah, meningkatkan daya tahan tubuh, 

kadar kolesterol menurun, aktifitas usus menjadi normal, menurunkan berat 

badan, terlindungi dari penyakit pencernaan dan penyakit diabetes, serta sebagai 

aktioksidan dan antibakteri. Teh kombucha memiliki rasa segar, sedikit asam, dan 

mengandung alkohol 0,5-1% dan pH 3-3,5 (Karyantina dan Sumarmi, 2021).  

 

Jenis teh yang biasa digunakan dalam pembuatan kombucha yaitu teh hijau dan 

teh hitam. Teh mengandung senyawa bioaktif polifenol, termasuk flavonoid yang 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh. Flavonoid termasuk ke dalam kelompok 

antioksidan alami yang dapat melawan radikal bebas dari hasil reaksi kimia dan 

proses metabolik dalam tubuh (Savitri dkk., 2019). Wistiana dan Zubaidah (2015) 

menemukan bahwa karakteristik kimiawi dan mikrobiologis kombucha yang 

menghasilkan perlakuan paling baik yaitu menggunakan daun teh dengan total 

asam 0,09%, pH 2,84%, aktivitas antioksidan 94,22%, total gula 0,14%, dan total 

mikroba 4,40x106 cpu/mL dibandingkan dengan daun tinggi fenol lain seperti 

daun salam, jambu, sirih, sirsak, dan kopi. Khaerah dan Akbar (2019) menemukan 
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bahwa aktivitas antioksidan kombucha dari teh hijau memiliki nilai IC50 rendah 

sebesar 19,76-22,74 μg/mL yang berarti aktivitas antioksidan pada teh hijau lebih 

tinggi dan paling baik dibandingkan kombucha dari teh putih, hitam dan oolong.  

 

Selama fermentasi teh kombucha akan terbentuk lapisan selulosa oleh bakteri 

Acetobacter xylinum. Selulosa merupakan lapisan yang terbentuk dari proses 

hidrolisis gula melalui reaksi enzimatis sehingga membentuk rantai panjang 

selulosa dengan ikatan 1,4 β-D-glukosa (Wulandari dkk., 2017). Lapisan selulosa 

yang dihasilkan dari proses fermentasi teh manis disebut nata de ocha. Nata de 

ocha merupakan lapisan biofilm selulosa yang tumbuh di permukaan teh, 

mengikuti bentuk toples yang digunakan, dan dihasilkan dari hasil sekresi bakteri 

Acetobacter xylinum (Rahmadani dkk., 2018).  

 

Berdasarkan literatur Karyantina dan Sumarmi (2019), Acetobacter xylinum 

merupakan bakteri dominan yang terdapat pada nata de ocha, hal ini karena 

bakteri tersebut mampu membentuk jaringan selulosa yang merupakan hasil 

metabolisme sekunder dari proses fermentasi kombucha. Mikroorganisme yang 

terdapat dalam nata de ocha berdasarkan hasil penelitian Soto dkk. (2018)  yaitu 

dari genus Acetobacter sp., Gluconacetobacter sp., Rhizobium sp., Agrobacterium 

tumefaciens, dan Sarcina ventriculli, sedangkan jenis khamir pada kombucha 

diketahui antara lain: Zygosaccharomyces, Candida, Kloeckera/Hanseniaspora, 

Brettanomyces Dekkera, Lachancea, Kluyveromyces, Torulaspora, Pichia, 

Saccharomyces, Saccharomycoides, dan Schizosaccharomyces. Secara fisik, nata 

de ocha memiliki kesamaan bentuk dengan nata de coco, nata de ocha berwarna 

putih kecoklatan, kenyal, dan mengandung banyak air.  Nata de coco merupakan 

produk hasil fermentasi dari air kelapa, gula, sumber nitrogen (ZA), asam cuka 

dan starter bakteri Acetobacter xylinum dan menghasilkan selulosa dengan tekstur 

kenyal, menyerupai gel, dan berwarna putih. 

 

Nata de ocha (scoby) juga merupakan kultur yang tersusun dari mikroba yang 

berperan dalam mengubah gula dalam larutan teh menjadi alkohol dan CO2 yang 

akan bereaksi dengan air dan membentuk asam karbonat, kemudian alkohol akan 

teroksidasi menjadi asam asetat. Selama fermentasi asam karbonat akan 
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memberikan efek karbonasi pada minuman dan menciptakan rasa yang segar 

(Simanjuntak dan Siahaan, 2011). Selain itu akan menghasilkan suatu larutan 

yang memiliki berbagai vitamin, asam, mikronutrisi dan molekul kompleks. Hasil 

lainnya seperti asam glukuronat, asam kondroitin sulfat, asam hyaluronik, vitamin 

B1, B6, B12, vitamin C, dan beberapa enzim yang bermanfaat untuk tubuh 

(Rahmadani dkk., 2018).  

 

Umumnya nata de ocha pada pembuatan kombucha hanya digunakan sebagai 

starter dalam fermentasi. Kajian nata de ocha  untuk dikonsumsi seperti halnya 

nata de coco belum banyak dilakukan. Karakteristik fisik, kimia, dan 

mikrobiologi nata de ocha hasil fermentasi teh hijau oleh kultur scoby dianggap 

kebaharuan pemanfaatan produk untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, dilakukan 

penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan Gula dan Lama Fermentasi 

Terhadap Karakteristik Nata de Ocha” yang bertujuan untuk mengetahui variasi 

penambahan gula dan lama fermentasi terhadap karakteristik nata de ocha secara 

fisik (analisis rendemen dan ketebalan), kimia (analisis kadar air, kadar abu, dan 

kadar serat kasar), dan mikrobiologi (uji total mikroba). 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1. Mengetahui pengaruh penambahan gula terhadap karakteristik nata de 

ocha hasil fermentasi. 

2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik nata de ocha 

hasil fermentasi. 

3. Mengetahui interaksi pengaruh penambahan gula dan lama fermentasi 

terhadap karakteristik nata de ocha hasil fermentasi. 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Teh kombucha adalah minuman fermentasi yang memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan tubuh. Teh kombucha dibuat dengan menambahkan kultur mikroba 

pada larutan teh manis kemudian difermentasikan. Fermentasi merupakan suatu 
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proses perubahan kimia pada suatu senyawa organik melalui aktivitas enzim oleh 

mikroorganisme. Adanya proses fermentasi pada teh kombucha menyebabkan 

aktivitas antioksidan di dalam teh semakin meningkat. Selain itu, akan 

menghasilkan zat-zat seperti vitamin B, vitamin C, asam amino esensial, dan 

asam-asam organik yang mampu meningkatkan daya tahan tubuh. Penggunan 

wadah dalam fermentasi kombucha yang paling baik yaitu dengan wadah kaca, 

karena wadah kaca tidak dapat bereaksi dengan asam yang dihasilkan oleh teh 

kombucha selama fermentasi berlangsung (Simanjuntak dan Siahaan, 2011). 

 

Hasil samping fermentasi berupa metabolit sekunder dari teh kombucha yaitu 

kultur baru yang berbentuk seperti nata yang disebut dengan nata de ocha. Nata 

de ocha merupakan nata dan dapat digunakan sebagai kultur dalam fermentasi teh 

kombucha yang terdiri dari campuran bakteri dan ragi yang bersimbiosis 

menghasilkan minuman yang memiliki banyak manfaat kesehatan bagi tubuh. 

Selama fermentasi berlangsung nata akan tumbuh dipermukaan teh dan menebal 

secara perlahan. Nata de ocha memiliki bentuk fisik seperti nata berbentuk padat, 

bertekstul kenyal, menyerupai gel, terapung pada bagian permukaan dan terdiri 

dari lapisan selulosa, karena adanya aktivitas bakteri Acetobacter xylinum yang 

mampu merombak gula menjadi benang-benang selulosa secara terus menerus 

sehingga menjadi lapisan nata (Najri dkk., 2022). 

 

Nata merupakan makanan yang mengandung kadar serat tinggi karena terdiri dari 

komponen utama yaitu selulosa. Nata dapat terbuat dari berbagai substrat seperti 

air kelapa, sari nanas, atau sumber lain yang mengandung nutrisi dengan bantuan 

bakteri Acetobacter xylinum dan difermentasikan secara aerob (Rodiah dkk., 

2021). Nata de ocha terbentuk dari hasil fermentasi aerob menggunakan media 

teh yang diberi tambahan gula sebagai nutrisi dan adanya bantuan dari bakteri 

Acetobacter xylinum yang terkandung di dalam starter. Nata de ocha memiliki 

kesamaan fisik dengan nata yang sudah banyak diproduksi, namun belum banyak 

penelitian tentang bagaimana karakteristik nata de ocha secara fisik, kimia, dan 

mikrobiologinya. Biasanya nata de ocha hanya digunakan sebagai starter dalam 

pembuatan teh kombucha. 
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Hasil temuan Azizah dkk. (2020) menyatakan bahwa penambahan gula dan lama 

fermentasi pada nata de ocha teh hitam dapat mempengaruhi karakteristik fisik 

nata de ocha meliputi warna, bentuk, dan ketebalan. Penggunaan gula 25% dan 

lama fermentasi 14 hari menghasilkan karakteristik baik dengan bentuk nata de 

ocha bulat, warna putih, namun memiliki ketebalan hanya sebesar 0,545 mm. 

Penggunaan teh berpengaruh terhadap karakteristik nata de ocha, karena beberapa 

khamir akan memanfaatkan kandungan polifenol dalam teh untuk menghasilkan 

nata de ocha. Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

pengaruh penambahan gula dan lama fermentasi terhadap karakteristik nata de 

ocha kombuca dengan menggunakan jenis teh hijau. Analisis karakteristik nata de 

ocha kombucha pada penelitian ini dilakukan menggunakan penambahan gula 

dengan 3 taraf yang berbeda yaitu 10%, 15%, dan 20%, dan lama fermentasi 

dengan 3 taraf yang berbeda yaitu 7 hari, 14 hari, dan 21 hari. Pengamatan yang 

dilakukan meliputi rendemen, ketebalan, total mikroba, kadar air, kadar abu, dan 

kadar serat. 

 

 

1.4 Hipotesis Penelitian  

 

Hipotesis dari penelitian ini yaitu sebagai berikut. 

1. Penambahan gula berpengaruh terhadap karakteristik nata de ocha hasil 

fermentasi. 

2. Lama fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik nata de ocha hasil 

fermentasi. 

3. Terdapat interaksi pengaruh penambahan gula dan lama fermentasi 

berpengaruh terhadap karakteristik nata de ocha hasil fermentasi



 
 

 
 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Nata de Ocha  

 

Nata de ocha merupakan lapisan polisakarida ekstraseluler yang terbentuk selama 

proses fermentasi teh manis oleh mikroorganisme. Bentuk nata de ocha sama 

dengan nata de coco yang beredar di masyarakat, yaitu padat berwarna putih 

kecoklatan, bertekstur kenyal, menyerupai gel, dan terapung di permukaan media. 

Terbentuknya nata terjadi karena bakteri Acetobacter xylinum memanfaatkan 

substrat teh manis untuk melakukan fermentasi secara aerob (Rodiah dkk., 2021). 

Selain menghasilkan selulosa, nata de ocha juga digunakan sebagai starter untuk 

pembuatan teh kombucha dan terdiri dari bakteri dan khamir yang mampu 

merombak larutan gula menjadi minuman yang memiliki banyak manfaat bagi 

kesehatan. Secara fisik nata de ocha berbentuk seperti nata yaitu lembaran gelatin, 

berwarna putih, memiliki tebal 0,3-1,2 cm dan dibungkusi selaput liat hasil 

fermentasi. Nata de ocha akan tumbuh mengikuti bentuk toples yang digunakan 

karena sifatnya gelatin (Kuncoro, 2019).  

 

Selama proses fermentasi dihasilkan anakan kultur berupa biofilm yang berada di 

atas permukaan cairan. Kultur ini tersusun dari lapisan-lapisan selulosa yang 

dibentuk oleh bakteri Acetobacter xylinum selama fermentasi dalam lerutan teh 

manis (Khaerah dan Akbar, 2019). Ciri-ciri kultur yang masih berproduksi dengan 

baik yang dapat digunakan untuk pembuatan teh kombucha yaitu warna lebih 

cerah dan tidak rapuh ketika dipegang, sedangkan kultur yang tidak berproduksi 

lagi ditandai dengan warna coklat tua atau sudah melakukan fermentasi sekitar 5-7 

kali. Bentuk nata de ocha atau kultur kombucha  dapat dilihat pada Gambar 1.  
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Gambar 1. Nata de ocha. 

 

Nata de ocha merupakan hasil metabolisme bakteri asam asetat yang mengandung 

selulosa. Selulosa yang dihasilkan dari proses fermentasi disebut dengan Selulosa 

Bakterial (BC). Selulosa bakterial merupakan polimer linear glukosa yang terikat 

dalam ikatan β-1,4 glukosida. Selulosa bakterial tidak mengandung hemiselulosa 

dan lignin, sehingga selulosa bakterial dikenal sebagai selulosa murni. Bakteri 

yang dapat memproduksi selulosa yaitu genus bakteri Gram-negatif, seperti 

Acetobacter, Azotobacter, Rhizobium, Pseudomonas, Salmonella, 

Gluconacetobacter, Aerobacter, Esherichia. Bakteri Acetobacter xylinum 

merupakan strain produser selulosa yang sangat efektif  (Sholih, 2022).  

 

Bakteri gram-negatif memiliki struktur dinding sel yang mengandung lipid tinggi, 

sehingga pada saat pewarnaan gram menghasilkan warna merah muda. Hal ini 

dikarenakan bakteri gram-negatif tidak mampu mempertahankan zat warna kristal 

violet-yodium dan larut pada larutan alkohol sehingga bakteri tersebut mengambil 

warna merah safranin. Berbeda dengan bakteri gram-positif yang memiliki 

struktur dinding sel dengan kandungan peptidoglikan yang tebal, sehingga pada 

saat pewarnaan gram menghasilkan warna ungu. Hal ini dikarenakan bakteri gram 

positif mampu mempertahankan zat warna kristal violet yodium walau diberi 

larutan alkohol (Nurhidayati dkk., 2015). 

 

 

2.2 Teh  

 

Teh adalah salah satu minuman non alkohol yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat dunia karena memiliki banyak manfaat dan dapat menyegarkan tubuh. 
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Indonesia merupakan salah satu negara agraris yang menghasilkan komoditas teh 

yang cukup besar, hal ini karena teh merupakan pilar perekonomian. Produk 

utama dalam pengolahan teh yaitu daun, terutama pucuk daun. Daun teh 

mengandung senyawa protein dan asam amino yang digunakan sebagai sumber N, 

mineral, dan air (Jamilah, 2019). Menurut Santoso (2021), pada daun teh terdiri 

dari komponen polifenol, alkaloid, polisakarida, asam amino (theanin) dan 

protein.  

 

Komponen aktif pada daun teh yaitu polifenol dan alkaloid, selain itu terdapat 

asam galat, katekin, kafein. Kualitas teh sebagian besar dipengaruhi oleh  faktor 

genetik dari tanaman itu sendiri, selain itu juga dapat dipengaruhi oleh musim 

panen, kegiatan pengolahan, penyimpanan, dan lingkungan yang terdiri dari iklim, 

tanah, dan ketinggian. Teh terbagi menjadi 3 jenis yang dikelompokkan 

berdasarkan pengolahannya meliputi teh hitam (teh fermentasi), teh putih dan teh 

hijau (tanpa fermentasi), dan teh oolong (semi fermentasi). Teh dengan proses 

pengolahan yang jauh lebih sedikit yaitu teh putih dan teh hijau, sedangkan teh 

oolong dan teh hitam mengalami banyak proses pengolahan sehingga kandungan 

total fenol pada teh oolong dan teh hitam rendah (Santoso, 2021). 

 

Teh hijau merupakan salah satu jenis teh yang banyak dikonsumsi sebagai obat 

herbal. Teh hijau memiliki kandungan antioksidan tertinggi, karena memiliki nilai 

IC50 yang rendah sehingga aktivitas antioksidan semakin baik yaitu antara 19,76-

22,74 µg/mL dibandingkan dengan kombucha teh putih, teh hitam, dan teh oolong 

(Khaerah dan Akbar, 2019). Teh hijau berpotensi memiliki aktitas kesehatan 

paling baik dibandingkan dengan jenis teh yang lain (Wulandari, 2018). Menurut  

Firdaus dkk. (2020), teh hijau mengandung banyak komponen bermanfaat bagi 

kesehatan manusia, salah satunya yaitu kandungan katekin (turunan polifenol) 

yang berfungsi sebagai antioksidan dan mampu melindungi dari penyakit, 

sehingga teh hijau sangat baik untuk dikonsumsi. Proses pengolahannya dilakukan 

dengan cara menginaktivasikan enzim oksidase atau fenolase yang ada dalam 

pucuk daun teh segar dengan cara pemanasan, sehingga oksidasi pada katekin 

dapat dicegah. 
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Teh hijau merupakan famili dari Theacea  yang memiliki pohon yang kecil. 

Tanaman ini memiliki akar tunggang yang kuat, dan daunnya berwarna hijau. 

Bagian daun yang lebih disukai biasanya daun muda dengan warna hijau muda 

(Jamilah, 2019). Klasifikasi teh hijau yaitu sebagai berikut: 

Kingdom       : Plantae 

Divisi            : Spermatophyta (Tumbuhan biji) 

Sub Divisi    : Angiospermae (Tumbuhan biji terbuka) 

Kelas             : Dicotyledone (Tumbuhan biji belah) 

Sub Kelas      : Dialypetalae 

Ordo              : Guttferales 

Famili           : Teaccae 

Genus            : Camellia 

Species         : Camellia sinensis L. 

 

 

2.3 Proses Pembentukan Nata de Ocha 

 

Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimia pada suatu senyawa organik 

melalui aktivitas enzim oleh mikroorganisme. Terdapat beberapa hal yang perlu 

diperhatikan selama fermentasi yaitu medium fermentasi dan kondisi lingkungan. 

Nata de ocha terbentuk dari hasil fermentasi larutan teh manis secara aerob dan 

berbentuk gel yang terapung di permukaan cairan. Larutan teh manis 

dimanfaatkan sebagi medium tempat pertumbuhan dan pembentukan nata de ocha 

(Rodiah dkk., 2021). Gula menjadi faktor penting dalam proses fermentasi karena 

berfungsi sebagai nutrisi bagi pertumbuhan mikroorganisme, selain itu gula juga 

digunakan oleh bakteri asam asetat untuk memproduksi selulosa.  Dalam hal ini, 

terdapat empat tahapan terbentuknya nata de ocha. Tahap pertama, gula atau 

sukrosa akan dihidrolisis menggunakan enzim invertase atau enzim sukrase 

menjadi monomer yang lebih kecil yaitu glukosa dan fruktosa. Reaksinya dapat 

dilihat pada Gambar 2.  
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Gambar 2. Reaksi hidrolisis sukrosa  

Sumber: (Wulandari dkk., 2017). 

 

Sukrosa akan dihidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa dengan bantuan enzim 

invertase atau enzim sukrase yang merupakan protein yang berperan sebagai 

katalis. Tahap kedua, terjadi reaksi perubahan intramolekular α-D-glukosa 

menjadi β-D-glukosa menggunakan enzim isomerase pada bakteri Acetobacter 

xylinum. Hal ini terjadi dikarenakan glukosa yang berperan dalam pembentukan 

selulosa adalah glukosa dalam bentuk β. Reaksinya dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Reaksi perubahan α-D-glukosa menjadi β-D-glukosa  

Sumber: (Wulandari dkk., 2017). 

 

Tahap ketiga terjadinya reaksi intermolekul glukosa melalui ikatan 1,4 β-D-

glikosida. Ikatan 1,4 β-D-glikosida terletak pada monosakarida pertama di atom C 

nomor 1 yang berikatan dengan monosakarida kedua di atom C nomor 4. 

Reaksinya dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

 

Gambar 4. Reaksi pembentukan ikatan 1,4 β-D-glukosa  

Sumber: (Wulandari dkk., 2017). 
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Tahap keempat atau tahap terakhir merupakan reaksi polimerisasi (penyusunan). 

Pada tahap ini terjadi reaksi pembentukan selulosa bakteri Acetobacter xylinum 

dengan unit ulangnya yaitu selobiosa. Polimerisasi jenis ini yaitu polimerisasi 

kondensasi yang mengeliminasi air. Reaksinya dapat dilihat pada Gambar 5. 

 

Gambar 5. Reaksi pembentukan selulosa oleh bakteri Acetobacter xylinum 

Sumber: (Wulandari dkk., 2017). 

 

 

2.4 Mikroorganisme pada Nata de Ocha  

 

Mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi yaitu golongan khamir, 

fungi, dan bakteri yang bekerja secara simbiotik. Berikut penjelasannya 

(Khamidah dan Antarlina, 2020).  

1. Acetobacter  

Acetobacter merupakan strain bakteri bersifat aerobik menghasilkan asam 

asetat dan asam glukonat. Jenis Acetobacter yang biasa ditemukan dalam 

strain kombucha antara lain Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides 

dan Acetobacter ketogenum. 

2. Saccharomyces 

Alkohol merupakan hasil dari yeast ini, sehingga jenis yeast ini paling 

banyak ditemukan pada kombucha. Strain lain terdiri dari Saccharomyces 

ludwigii, Saccharomyces apiculatus, Schizosaccharomyces pombe, 

Zygosaccharomoyces dan Saccharomyces cereviseae. 

3. Brettanomyces  

Yang termasuk dalam strain ini adalah Brettanomyces bruxellensis dan 

Brettanomyces intermedius. Strain ini dapat bersifat sebagai aerobik atau 

anaerobik, dapat menghasilkan alkohol atau asam asetat.  
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4. Lactobacillus  

Jenis bakteri ini bersifat anaerobik dan telah ditemukan di kombucha. 

Lactobacillus akan menghasilkan asam laktat dan lendir. 

5. Prediococcus 

Bakteri ini bersifat anaerob, menghasilkan asam laktat dan lendir. 

6. Gluconacetobacter Kombuchae 

Strain bakteri ini bersifat aerobik yang memakan nitrogen dan 

menghasilkan asam asetat dan asam glukonat.  

7. Zygosaccharomyces Kombuchaensis 

Strain yeast ini dapat menghasilkan alkohol dan karbonasi, selain itu 

berkontribusi dalam membentuk Nata de ocha. 

 

Mikroorganisme dalam kultur kombucha bekerja dengan mengkonversi teh manis 

ke berbagai macam jenis asam, vitamin, dan molekul kompleks serta mikronutrisi. 

Molekul kompleks ini bertanggung jawab dalam memberikan manfaat yang 

berkhasiat bagi kesehatan. Komponen yang dihasilkan saat fermentasi antara lain 

etanol, asam asetat dan asam glukoronat, asam fenolat, asam laktat, vitamin B dan 

enzim (Azizah dkk., 2020).  

 

 

2.5 Faktor Pertumbuhan Mikroorgnisme 

 

Pertumbuhan mikroba menurut Wulandari, (2018) akan dipengaruhi oleh 

beberapa faktor seperti zat makanan, pH, aktivitas air, oksigen, gula dan waktu 

fermentasi.  

1. Suhu  

Suhu menjadi faktor pertumbuhan mikroba, hal ini dikarenakan suhu dapat 

mempengaruhi pertumbuhan mikroba. Jika suhu naik dari suhu optimal, 

maka kecepatan metabolisme akan naik dan mikroba tumbuh lebih cepat, 

tetapi jika suhu naik diatas suhu maksimal maka pertumbuhan mikroba 

akan terhenti. Jika suhu mengalami penurunan dari suhu optimal, maka 

kecepatan metabolisme akan menurun dan mikroba tumbuh lebih lambat 

dan jika suhu turun sampai di bawah suhu maksimal maka pertumbuhan 

mikroba akan terhenti. 
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2. Nilai pH 

Setiap mikroorganisme memerlukan kisaran pH tertentu untuk tumbuh, 

karena setiap mikroba memiliki nilai pH masing-masing untuk 

pertumbuhannya. Kisaran pH tumbuh mikroorganisme idealnya yaitu pada 

pH 4-6. Dalam proses fermentasi, pH maksimum yang digunakan yaitu pH 

4-5. 

3. Aktivitas air 

Aktivitas air merupakan jumlah air yang terkandung dalam bahan 

makanan atau larutan tempat tumbuh mikroba. Mikroorganisme 

memerlukan jumlah air yang berbeda-beda dalam pertumbuhannya. 

Umumnya bakteri memerlukan media dengan nilai aw tinggi sebesar 0,91, 

khamir memerlukan media dengan nilai aw sebesar 0,87-0,91, dan kapang 

memerlukan media dengan nilai aw sebesar 0,80-0,87. 

4. Ketersediaan oksigen 

Mikroorganisme memerlukan jumlah oksigen yang berbeda-beda. 

Mikroorganisme terbagi menjadi dua berdasarkan kebutuhan oksigen 

untuk pertumbuhannya, yaitu membutuhkan oksigen untuk tumbuh (aerob) 

dan tidak membutuhkan oksigen untuk tumbuh (anaerob). 

5. Gula 

Gula (sukrosa) berfungsi sebagai sumber energi bagi mikroorganisme 

yaitu khamir dan bakteri dalam bertahan hidup selama fermentasi dan 

respirasi. Sukrosa akan dipecah menjadi glukosa dan fruktosa oleh bakteri 

Acetobacter xylinum dan Saccharomyces cerevisiaea, selanjutnya akan 

diubah menjadi asam organik dan alkohol sampai gula dalam larutan teh 

habis. Adanya aktivitas mikroba akan menghasilkan suatu lapisan yang 

mengapung di permukaan yang disebut nata. Gula yang dapat digunakan 

dalam pembuatan teh kombucha yaitu gula batu kuning yang terbuat dari 

gula pasir yang di kristalkan, brown sugar yang terbuat dari tetes tebu 

yang dicampur dengan molase sehingga berwarna kecoklatan, gula halus 

yang terbuat dari tanaman tebu dengan bentuk kristal yang lebih kecil, dan 

gula pasir putih yang terbuat dari cairan sari tebu yang mengalami 

kristalisasi dan terjadi beberapa proses pemurnian menjadi butiran gula 
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berwarna putih. Penambahan gula yang optimal memberikan dampak yang 

baik bagi nata yang dihasilkan, sedangkan penambahan yang berlebihan 

akan menyebabkan kepekatan larutan dan menghasilkan nata yang kurang 

optimal. 

6. Waktu Fermentasi 

Waktu fermentasi merupakan waktu yang dibutuhkan mikroorganisme 

dalam melakukan perombakan selama fermentasi berlangsung. Waktu 

yang dibutuhkan oleh setiap mikroorganisme untuk pertumbuhan atau 

pembelahan sel berbeda-beda tergantung spesies dan kondisi lingkungan. 

Proses pembelahan sel pada bakteri membutuhkan waktu yang lebih cepat 

dibandingkan khamir dan kapang. Waktu yang dibutuhkan oleh bakteri 

untuk membelah dengan cepat dan tumbuh secara maksimal yaitu 45 

menit, sedangkan pada khamir membutuhkan waktu untuk membelah 

dengan cepat yaitu 90 menit, dan pada kapang membutuhkan waktu 180 

menit. 

 

 

2.6 Kombucha 

 

Minuman fermentasi yang memiliki potensi besar sebagai minuman fungsional 

adalah kombucha. Kombucha merupakan minuman tradisional hasil fermentasi 

yang terbuat dari larutan teh yang ditambahkan kultur kombucha. Jenis teh yang 

biasa digunakan dalam pembuatan teh kombucha yaitu teh hijau dan teh hitam. 

Kombucha mempunyai aroma dan rasa yang khas, yaitu rasa asam manis dan 

segar (Verawati, 2019). Teh kombucha mempunyai nama yang berbeda-beda di 

setiap daaerahnya seperti di China, teh kombucha disebut dengan teh manchuria 

(Manchurian tea mashroom). Nama kombucha di negara lain yaitu cajnyc kvas, 

heldenpilz, mandarin tea mashroom, fungus japonicum, tea kwass, olinka, mogu, 

kargasok tea, zauberpilze, olga spring, jamur super, dan lain-lain. Di negara 

Indonesia, masyarakat menyebutnya dengan jamur dipo (Khaerah dan Akbar, 

2019). 
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2.6.1 Kandungan Teh Kombucha 

 

Teh kombucha mengandung beberapa vitamin dan mineral serta asam organik  

yang baik untuk kesehatan (Verawati, 2019). Kombucha juga memiliki banyak 

kandungan probiotik yang mampu menyehatkan tubuh dan dapat menurunkan 

berat badan. Tingginya kandungan antioksidan dalam kombucha mampu 

mencegah penyakit jantung, selain itu kombucha dapat membunuh bakteri jahat 

karena selama proses fermentasi akan dihasilkan asam asetat. Adanya asam 

organik dalam teh menyebabkan teh ini dapat digunakan sebagai antibakteri yang 

akan melawan keberadaan mikroorganisme patogen pada manusia (Djasmasari 

dan Rahmatia, 2021). Berdasarkan literatur Simanjuntak (2017), kombucha yang 

tersusun dari mikroorganisme yaitu Saccharomyces cerevisiae dan Acetobacter 

xylinum berperan sebagai probiotik, hal ini dikarenakan adanya kemampuan 

menghambat pertumbuhan patogen, merangsang respon imun, dan memberikan 

keuntungan dalam hal kesehatan. Selain probiotik, kombucha juga berperan 

sebagai prebiotik karena kandungan dalam bahan pangannya mampu mendorong 

pertumbuhan serta aktivitas mikroorganisme yang menguntungkan tubuh.  

 

 

2.6.2 Manfaat Teh Kombucha 

 

Teh kombucha memiliki banyak khasiat yang sangat baik bagi tubuh bila 

dikomsumsi. Manfaat dari mengkonsumsi kombucha dapat mengatasi 

permasalahan pada kesehatan, seperti  meningkatkan ketahanan tubuh, 

menurunkan tekanan darah, sebagai antioksidan, antibakteri, obesitas, dan  

diabetes. Teh kombucha memiliki potensi dalam membunuh bakteri patogen 

seperti Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, dan Staphylococcus aureus 

(Fifendy dkk., 2012). Banyak penelitian yang melaporkan bahwa mengkonsumsi 

teh kombucha dapat memberikan pertahanan tubuh dalam melawan kanker, 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh, mencegah penyakit kardiovaskular, 

menurunkan tekanan darah tinggi dan kadar kolesterol dan meningkatkan fungsi 

pencernaan (Djasmasari dan Rahmatia, 2021).  
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2.6.3 Mekanisme Fermentasi Kombucha 

 

Fermentasi merupakan suatu proses perubahan kimia pada bahan pangan, 

minuman, ataupun obat-obatan yang dibantu oleh mikroorganisme yang bekerja 

secara simbiotik. Fermentasi kombucha terjadi karena adanya bakteri dan yeast 

pada larutan teh. Terdapat beberapa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi 

kombucha yaitu pH, suhu, gula, lama fermentasi, dan lingkungan. Fermentasi 

kombucha terbagi menjadi dua yaitu fermentasi alkohol dan fermentasi asam 

asetat. Jenis khamir yang terdapat pada fermentasi kombucha yaitu 

Saccharomyces cereviceae, sedangkan jenis bakteri yang terdapat pada fermentasi 

asam asetat kombucha yaitu Acetobacter xylinum. Menurut literatur Khaerah dan 

Akbar (2019), saat proses fermentasi berlangsung, terjadi proses hidrolisis atau 

pemecahan sukrosa oleh enzim invertase dari aktifitas khamir menjadi glukosa 

dan fruktosa. Glukosa selanjutnya diubah menjadi alkohol dan CO2 yang bereaksi 

dengan air membentuk asam karbonat. Reaksi pemecahan sukrosa menjadi 

glukosa dan fruktosa sebagai berikut : 

 

 

 

Menurut Wulandari, (2018), dalam fermentasi, sukrosa akan dipecah oleh khamir 

dengan bantuan enzim invertase sehingga menjadi glukosa dan fruktosa. 

Selanjutnya khamir merombak glukosa menjadi alkohol, sedangkan bakteri akan 

merombak alkohol menjadi asam asetat. Proses fermentasi pada kombucha dilihat 

pada Gambar 6.  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

             invertase 

C12H22O11 + H2O                       2C6H12O6 

Sukrosa         Air                       Glukosa dan Fruktosa 

 

Glukosa 

Glikolisis 

Asam Piruvat 

Piruvat dekarboksilase 
CO2 

Asetaldehid 

Alkohol 

Etanol 

Gambar 6. Proses fermentasi alkohol. 
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Berdasarkan gambar tersebut, terjadinya fermentasi alkohol dikarenakan sukrosa 

dihidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa menggunakan enzim invertase yang ada 

pada sel khamir yaitu Saccharomyces cereviceae. Glukosa kemudian didegradasi 

melalui tahap glikolisis menjadi asam piruvat. Asam piruvat kemudian 

dikarboksilasi oleh enzim dekarboxilase piruvat menjadi asetaldehid dan 

menghasilkan CO2. Asetaldehid selanjutnya akan diubah menjadi etanol dibantu 

oleh enzim alkohol dehidrogenase. Etanol yang dihasilkan akan diubah oleh 

bakteri Acetobacter xylinum untuk menghasilkan asam asetat, dapat dilihat pada 

Gambar 7.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Berdasarkan gambar diatas, etanol akan diubah menjadi asetaldehid oleh enzim 

alkohol dehidrogenase. Kemudian asetaldehid yang dihasilkan dioksidasi menjadi 

asetil CoA (asetil-koenzim) oleh enzim aldehid dehidrogenase. Asetil CoA 

selanjutnya diubah menjadi asetil fosfat oleh enzim fosfotransasetilase. Asetil 

fosfat kemudian mengalami defosforilasi menjadi asam asetat oleh enzim asetat 

kinase (Wulandari, 2018).  

 

Aktivitas biokimia kedua dari Acetobacter adalah pembentukan asam glukonat 

dari glukosa. Aktivitas lain dari bakteri ini khususnya A. xylinum adalah 

Etanol 

Alkohol dehidrogenase 

Asetaldehid 

Aldehid dehidrogenase 

Asetil CoA 

fosfotransasetilase 

Asetil fosfat 

Asam asetat 

Asetat kinase 

Gambar 7. Proses fermentasi asam asetat. 
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mengubah glukosa menjadi selulosa yang selanjutnya akan menjadi massa sel 

yang bisa dipindahkan ke media baru sebagai starter (kultur nata de ocha). Saat 

fermentasi, fruktosa pada media fermentasi akan diubah menjadi asam asetat dan 

sejumlah kecil asam glukonat, dan di waktu yang bersamaan kultur akan 

menghasilkan asam-asam organik lainnya. Ketika gula dalam media habis, maka 

kultur akan berhenti tumbuh namun tidak mati. Bakteri asam asetat yang ada akan 

memanfaatkan etanol untuk membentuk asam asetat, sehingga khamir akan 

memproduksi etanol kembali (Rinihapsari dan Richter, 2013).  

 



 
 

 
 

 

 

 

 

 III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, dan Laboratorium Nutrisi dan Teknologi 

Pakan Ternak Jurusan Peternakan, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. 

Waktu penelitian dilaksanakan pada bulan Maret sampai Juni 2023. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu teh hijau dengan merk 

“Kepala Jenggot”, kultur kombucha atau nata de ocha yang diperoleh dari 

Scentheory di Jakarta Timur, gula pasir dengan merk “Gulaku”, air, NaCl 0,85%, 

etanol 96%, H2SO4 1,25%, NaOH 3,25%, aquades, dan media PCA 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu toples kaca, sendok, panci, 

pengaduk, kompor, kain, karet gelang, timbangan, jangka sorong, cawan petri, 

cawan porselin, tabung reaksi, gelas beker, erlenmeyer, batang segitiga, spatula, 

labu ukur, kertas saring, spritus, pipet ukur, autoclave, inkubator, vortex, bunsen, 

labu destilasi, pendingin, pipet volume, oven dan termometer. 

 

 

3.3 Metode Penelitian 

  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) yang 

disusun secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor pertama variasi penambahan gula 

(G) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 15% (G1), 25% (G2), 35% (G3). Faktor kedua 

lama fermentasi (F) yang terdiri dari 3 taraf yaitu 7 hari (F1), 14 hari (F2), 21 hari 
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(F3). Pada penelitian ini terdapat sembilan kombinasi perlakuan yang akan dicoba 

yaitu (G1F1), (G2F1, (G3F1, (G1F2), (G2F2), (G3F2), (G1F3), (G2F3), (G3F3). 

Setiap perlakuannya akan diulangi sebanyak 3 kali.  

 

Tabel 1. Tata letak percobaan hasil pengacakan 

Kelompok Perlakuan 

a G1F1 G3F1 G2F2 G2F1 G1F3 G3F2 G3F3 G2F3 G1F2 

b G2F1 G3F3 G1F3 G1F1 G2F2 G3F1 G1F2 G2F3 G3F2 

c G2F3 G3F2 G1F1 G1F3 G3F3 G2F1 G1F2 G3F1 G2F2 

Keterangan : 

G1F1 = Penambahan gula 10% dan lama fermentasi 7 hari  

G1F2 = Penambahan gula 10% dan lama fermentasi 14 hari  

G1F3 = Penambahan gula 10% dan lama fermentasi 21 hari  

G2F1 = Penambahan gula 15% dan lama fermentasi 7 hari  

G2F2 = Penambahan gula 15% dan lama fermentasi 14 hari  

G2F3 = Penambahan gula 15% dan lama fermentasi 21 hari  

G3F1 = Penambahan gula 20% dan lama fermentasi 7 hari  

G3F2 = Penambahan gula 20% dan lama fermentasi 14 hari  

G3F3 = Penambahan gula 20% dan lama fermentasi 21 hari  

 

Pengamatan yang dilakukan meliputi rendemen, ketebalan, total mikroba, kadar 

air, kadar abu, dan kadar serat. Data yang diperoleh diuji kehomogenannya 

dengan uji Bartlet dan dilakukan uji Tuckey. Data kemudian di analisis dengan 

sidik ragam atau analysis of variance (ANOVA) untuk mendapatkan pendugaan 

ragam galat dan uji signifikasi dalam mengetahui perbedaan antar perlakuan. Data 

selanjutnya akan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Persiapan 

 

Tahap persiapan yang dilakukan yaitu menyiapkan semua alat dan bahan serta 

mensterilkan alat. Alat yang disterilisasi dalam pembuatan kombucha adalah 

toples kaca, dengan cara merendam toples ke dalam air mendidih selama 10 

menit. Hal ini berfungsi untuk menjaga alat yang digunakan tetap steril agar 

proses fermentasi menjadi lebih optimal. 
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3.4.2 Proses Pembuatan Nata de Ocha  

 

Proses pembuatan kombucha menggunakan metode Kurniawan dkk. (2017) yang 

telah dimodifikasi yaitu teh celup sebanyak 4 sachet diseduh dengan air panas 1 L 

yang bersuhu 80℃ selama 15 menit pada masing-masing toples. Selanjutnya, 

kantong teh celup diangkat dan ditambahkan gula pasir sebanyak 15%, 25%, dan 

35% (b/v) dari larutan, lalu didinginkan hingga mencapai suhu 25℃ (tidak lebih 

dari 4 jam). Diinokulasikan 3% koloni kombucha dan starter cair sebanyak 20 mL 

ke dalam teh manis. Kemudian, toples ditutup dengan kain bersih dan diikat karet. 

Dilakukan fermentasi selama 7, 14, 21 hari dengan suhu kamar. Setelah 

difermentasi dengan waktu yang ditentukan, selanjutnya kultur kombucha baru 

atau nata de ocha baru dipisahkan dan dilakukan pengamatan. Proses pembuatan 

kombucha disajikan pada Gambar 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Diagram alir pembuatan nata de ocha  

(Kurniawan dkk., 2017 yang dimodifikasi). 

Ditambahkan   

Didinginkan T = 25℃ dan 

diinokulasian kultur 3%, dan 

starter cair 20 mL 

Gula 10%, 

15%, 20% (b/v) 

dari larutan 

Difermentasi 7 hari, 14 hari, 

21 hari pada suhu kamar 

 

Nata de ocha 

 

Air panas 1 L  

T = 80℃ 

Diseduh dalam toples kaca, t 

= 15 menit  
Teh hijau 

4 sachet 
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3.5 Pengamatan 

 

3. 5.1 Rendemen  

 

Analisis rendemen menggunakan metode AOAC (2016), yaitu nata yang 

dihasilkan akan ditimbang beratnya dan dibagi dengan berat medium lalu dikali 

100%. Perhitungan rendemen nata menggunakan rumus sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

3.5.2 Ketebalan  

 

Pengukuran ketebalan menggunakan metode Novita dkk. (2016), dengan 

menggunakan jangka sorong. Nata de ocha ditiriskan selama 10 menit. Kemudian 

nata de ocha diukur pada masing-masing sisi dengan menggunakan jangka 

sorong. Selanjutnya, dihitung rata-rata hasil pengukuran. 

 

 

3.5.3 Total Mikroba 

 

Analisis total mikroba menggunakan metode Rose dkk. (2018) dengan 

perhitungan TPC (total plate count) dan telah dimodifikasi. Sampel nata de ocha 

dimasukkan kedalam plastik yang didalamnya terdapat 45 mL larutan pengencer 

steril NaCl 0,85% dan nata de ocha dihomogenisasi selama 5 menit. Selanjutnya, 

sampel di pipet 1 mL dan dimasukkan kedalam tabung reaksi yang berisi 9 mL 

larutan NaCl 0,85% kemudian dilakukan pengenceran bertingkat (10-2, 10-3, 10-4 

,dan 10-5 ). Sebanyak 0,1 mL hasil pengenceran dipipetkan ke dalam cawan petri 

steril (duplo) yang telah berisi media PCA padat dan diratakan menggunakan 

batang spreader. Selanjutnya cawan di inkubasi dengan posisi terbalik pada suhu 

37℃ selama 24-48 jam. Perhitungan TPC berdasarkan interval 30-300 koloni 

dengan rumus sebagai berikut. 

 

 

 

Rendemen (%) =
Berat nata

Berat medium
 × 100% 

 

TPC (koloni/g) = Jumlah koloni percawan × (1/faktor pengenceran) 
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3.5.4 Kadar Air 

 

Analisis kadar air menggunakan metode gravimetri AOAC (2016). Cawan 

dipanaskan pada suhu 105℃ selama 30 menit, lalu didinginkan dalam desikator 

selama 15 menit, kemudian ditimbang dan catat bobot kosongnya (A). 

Selanjutnya 4 g nata de ocha dimasukkan ke dalam cawan yang telah diketahui 

beratnya, lalu ditimbang (B). Cawan berisi sampel dikeringkan di dalam oven 

pada suhu 105℃ selama 6 jam, kemudian didinginkan dalam desikator selama 15 

menit dan ditimbang serta dicatat beratnya. Proses tersebut dilakukan secara terus 

menerus sampai berat cawan konstan (C). Perhitungan kadar air menggunakan 

rumus sebagai berikut. 

 

 

 

Keterangan : 

A = berat cawan kosong (g) 

B = berat cawan + sampel awal (g) 

C = berat cawan + sampel kering (g) 

 

 

3.5.5 Kadar Abu 

 

Analisis kadar abu menggunakan metode AOAC (2016). Cawan porselin 

dipanaskan terlebih dahulu, kemudian didinginkan dalam desikator dan ditimbang 

(W2). Sebanyak 4 g sampel (W) dimasukkan kedalam cawan porselin, dan 

dilakukan proses pengarangan sampai sampel tidak berasap. Lalu sampel 

diabukan di dalam tanur dengan suhu 550℃ selama 2 jam hingga menjadi abu 

dan berwarna putih. Cawan berisi abu didinginkan dalam desikator selama 15 

menit lalu ditimbang (W1). Perhitungan kadar abu menggunakan rumus sebagai 

berikut. 

 

 

 

 

Kadar air (%) =
B − C

B − A
 × 100% 

 

Kadar abu (%bb) =
W1 − W2 

W
 × 100% 
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Keterangan : 

% bb = kadar abu per bahan basah 

W = bobot bahan awal sebelum diabukan (g) 

W1 = bobot sampel + cawan kosong setelah diabukan (g) 

W2 = bobot cawan kosong (g) 

 

 

3.5.6 Kadar Serat Kasar  

 

Analisis kadar serat kasar didasarkan pada SNI 01-28891-1992. Sampel yang 

telah dihaluskan ditimbang sebanyak 4 g. Setelah itu sampel diekstrak 

menggunakan etanol 96% sebanyak 15 mL dan diaduk selama 30 detik, lalu 

diendapkan selama 15 menit. Tahap selanjutnya sampel disaring dengan kertas 

saring kasar, lalu dicuci dengan etanol 96% sebanyak 45 mL dan dikeringkan 

untuk kemudian dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL. Kemudian sampel 

ditambahkan dengan 50 mL larutan H2SO4 1,25% lalu dididihkan selama 30 menit 

dengan pendingin tegak. Selanjutnya sampel ditambahkan dengan 50 mL larutan 

NaOH 3,45% dan dididihkan kembali selama 30 menit. Saring sampel ketika 

keadaan panas menggunakan corong yang berisi kertas saring yang telah 

dikeringkan dan diketahui bobot konstan. Endapan pada kertas saring selanjutnya 

dicuci berturut-turut dengan  H2SO4 1,25% panas 25 mL, aquades panas 25 mL, 

dan etanol 96% 25 mL. Kertas saring beserta isinya diangkat dan dimasukkan 

kedalam wadah untuk dikeringkan dalam oven dengan suhu 105℃ selama 3 jam. 

Setelah itu sampel didinginkan didalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang 

dan dicatat bobotnya. Perhitungan kadar abu menggunakan rumus sebagai berikut. 

 

 

 

Keterangan : 

W = Berat sampel (g) 

W1 = Berat kertas saring kosong (g) 

W2 = Berat kertas saring + residu (g) 

 

Kandungan serat kasar (%) =
W2 −  W1

W
 × 100% 

 



 
 

 
 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1 Kesimpulan  

 

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah. 

1. Penambahan gula berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan, total 

mikroba, kadar air, dan kadar serat kasar nata de ocha hasil fermentasi.  

2.  Lama fermentai berpengaruh nyata terhadap rendemen, ketebalan, kadar 

air, kadar abu, dan kadar serat kasar nata de ocha hasil fermentasi.  

3.  Penambahan gula 15% dan lama fermentasi 21 hari berpengaruh terhadap 

rendemen 5,723% dan penambahan gula 15% dan lama fermentasi 14 hari 

berpengaruh terhadap kadar serat kasar 1,353% nata de ocha hasil 

fermentasi. 

 

 

5.2 Saran  

 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah perlu dilakukan pengujian lebih lanjut 

terhadap karakteristik sensori nata de ocha untuk mengetahui kesukaan panelis 

terhadap nata de ocha. 
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