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This study aims to determine the effect of adding clove powder to cocoa pulp 

kombucha drinks on sensory properties, optimal treatment, and the potential for 

product development based on added production value. The research was conducted 

using a Complete Randomized Block Design (RAKL) with the addition of clove 

powder consisting of 6 levels, namely 0% (C0), 0,1% (C2), 0,2% (C2), 0,3% (C3), 

0,4% (C4) and 0,5% (C5). Cocoa pulp kombucha is made from ingredients 

containing high phenolic compounds (cocoa pulp), then fermented for 7 days with 

the addition of a symbiotic starter of yeast bacteria. The parameters observed were 

pH, total acid, total dissolved solids, and a scoring test consisting of clove aroma, 

sour aroma, color, honey taste, and aftertaste. The data was analyzed using variance 

to determine whether there was an effect between treatments. If it has an effect, the 

data is tested further with the BNJ test at a significance level of 5%. Next, the liking 

test data from the two selected samples were analyzed using the T-Test at a 

significance level of 5%. The research results showed that the addition of clove 

powder had a significant effect on the characteristics and scoring of the cocoa pulp 

kombucha drink. The treatment with the addition of 0.2% – 0,3% clove powder was 

the best treatment because it was liked by the panelists for the attributes of aroma, 

color, taste and overall acceptability. Based on the treatment of adding the best 

clove powder, an added value of Rp64.949/liter was obtained with a value added 

ratio of 72,17%. 
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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efek penambahan serbuk cengkeh pada 

minuman kombucha pulpa kakao terhadap sifat sensori, perlakuan yang optimal, 

dan potensi pengembangan produk berdasarkan nilai tambah produksi. Penelitian 

dilakukan dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 

penambahan serbuk cengkeh yang terdiri dari 6 taraf yaitu 0% (C0), 0,1% (C2), 

0,2% (C2), 0,3% (C3), 0,4% (C4) dan 0,5% (C5). Kombucha pulpa kakao dibuat 

dari bahan yang mengandung senyawa fenolik tinggi (pulpa kakao), kemudian 

difermentasi selama  7 hari dengan penambahan starter simbiosis bakteri khamir. 

Parameter yang diamati yaitu pH, total asam, total padatan terlarut, dan uji skoring 

yang terdiri dari aroma cengkeh, aroma asam, warna, rasa madu, dan aftertaste. 

Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada atau tidaknya pengaruh 

antar perlakuan. Bila berpengaruh maka data diuji lanjut dengan uji BNJ  pada 

taraf nyata 5%. Selanjutnya data uji kesukaan dari dua sampel terpilih dianalisis 

menggunakan uji T-Test pada taraf nyata 5%. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

penambahan serbuk cengkeh berpengaruh nyata terhadap karakteristik dan 

skoring minuman kombucha pulpa kakao. Perlakuan penambahan serbuk cengkeh 

0,2% – 0,3% merupakan perlakuan terbaik karena disukai panelis dari atribut 

aroma, warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Berdasarkan perlakuan 

penambahan serbuk cengkeh terbaik, diperoleh nilai tambah sebesar Rp 

64.949/liter dengan rasio nilai tambah sebesar 72,17%. 

 

 

Kata kunci: kombucha pulpa kakao, serbuk cengkeh, nilai tambah 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1   Latar Belakang 

 

Kakao (Theobromae cacao L) merupakan salah satu komoditi hasil perkebunan 

yang mempunyai peran cukup penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. 

Provinsi Lampung merupakan salah satu penghasil kakao terbesar kelima di 

Indonesia dengan jumlah produksi mencapai 641,8 ribu ton pada tahun 2023 

(BPS, 2023). Di provinsi Lampung, kabupaten dengan produksi kakao tertinggi 

adalah Pesawaran dengan 26,2 ribu ton, diikuti oleh Lampung Selatan dengan 8,7 

ribu ton, Tanggamus sebesar 7,2 ribu ton, Lampung Timur dengan 3,2 ribu ton, 

dan Lampung Tengah sebesar 3 ribu ton (BPS, 2023). 

 

Buah kakao terdiri dari 4 komponen utama, diantaranya kulit buah (pod husk) 

sebesar 73,7%, plasenta sebesar 2,0%, biji sebesar 14,2%, dan pulpa kakao 

sebesar 10,1% (Sabahanur  dan Ralle, 2018). Pulpa kakao merupakan selaput 

lendir berwarna putih yang membungkus biji kakao. Komposisi pulpa kakao 

diantaranya mengandung air 80 - 90%, albuminoid 0,5-0,7%, glukosa 8 -13%, 

asam yang tidak menguap 0,2 - 0,4%, besi oksidasi 0,03%, sukrosa 0,4 - 1%, 

garam-garam 0,4-0,45%, dan sedikit pati (Nasution, 1976). Komposisi pulpa yang 

demikian menjadikannya sebagai media pertumbuhan yang baik bagi 

mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi.  

 

Salah satu produk fermentasi yang dikembangkan dari cairan pulpa kakao adalah 

minuman kombucha (Yuliana dkk., 2019). Kombucha pada awalnya merupakan 

minuman fermentasi antara teh dengan gula yang dilakukan oleh starter kultur 

kombucha berupa nata yang berasal dari simbiosis antara bakteri Acetobacter sp. 

dan khamir Saccharomyces sp. yang disebut SCOBY (Symbiotic Culture of 
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Bactery and Yeast) (Leal et al., 2018). Kombucha saat ini telah banyak 

dikembangkan dari berbagai bahan selain teh, termasuk pulpa kakao. Menurut 

penelitian Sari (2022), minuman kombucha pulpa kakao yang difermentasi selama 

6 hari memiliki karakteristik warna putih krem agak keruh, aroma sangat asam, 

dan rasa yang asam, sehingga perlu ditingkatkan sifat sensorinya agar produk 

dapat diminati dan disukai oleh masyarakat luas serta dapat dikembangkan lebih 

lanjut. Perkembangan penelitian mengenai kombucha pulpa kakao juga dilakukan 

oleh Andrade et al. (2020), menunjukkan bahwa kombucha dapat diproduksi dari 

pulpa kakao madu yang difermentasi 2 hari tanpa memerlukan adanya tambahan 

gula. Penelitian lainnya untuk meningkatkan sifat sensori kombucha pulpa kakao 

dilakukan dengan penambahan jahe merah (Ninda, 2022) dan kayu manis (Syari, 

2022). Selain rempah tersebut, bahan tambahan lain yang dapat digunakan untuk 

meningkatkan sensori kombucha pulpa kakao adalah cengkeh, karena memiliki 

kandungan antioksidan alami yang bermanfaat bagi tubuh (Nugroho, 2020). 

 

Cengkeh mengandung senyawa fenolik seperti flavonoid, asam hidroksibenzoat, 

asam hidroksisinamat, dan hidroksifenil propens. Eugenol merupakan senyawa 

bioaktif utama minyak cengkeh, terdapat pada tangkai bunga cengkeh sebesar 

87,52- 96,65%, β-caryophilen yang tertinggi terdapat pada daun 11,65-19,53%, 

eugenyl asetat yang tertinggi ditemukan di daun cengkeh 8,61-21,32% (Batiha et 

al., 2020). Senyawa-senyawa tersebut memiliki khasiat sebagai obat tradisional 

untuk asma, gangguan sistem pencernaan, sakit gigi, gangguan pernapasan, sakit 

kepala, tenggorokan, bersifat anti mikroba, imunomodulator, anti kanker, anti 

inflamasi, perbaikan organ reproduksi dan bersifat afrodisiak (Wael dkk., 2018). 

Penambahan serbuk cengkeh dalam pembuatan kombucha pulpa kakao diduga 

juga dapat meningkatkan manfaat kesehatan dan sensori. 

 

Pembuatan minuman kombucha dari pulpa kakao dengan penambahan cengkeh 

tidak hanya bertujuan untuk meningkatkan kualitas sensori dan manfaat kesehatan 

bagi konsumen, tetapi juga membuka peluang dalam pengembangan produk 

secara massal. Salah satu strategi dalam meningkatkan produksi di sektor 

pertanian adalah dengan meningkatkan nilai tambah ekonomi dari hasil limbah 

pengeringan kakao. Kombucha yang dihasilkan dari pulp kakao memberikan nilai 
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tambah melalui pendekatan keberlanjutan dengan memanfaatkan produk 

sampingan industri kakao, sehingga membantu mengurangi limbah dan 

mendukung praktik berkelanjutan dalam rantai pasokan kakao. Oleh karena itu, 

perlu dilakukan penelitian yang berjudul ”Pengaruh Penambahan Cengkeh 

(Syzygium Aromaticum) Terhadap Sifat Sensori dan Analisis Nilai Tambah 

Minuman Kombucha Pulpa Kakao”. 

 

 

1.2   Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan serbuk cengkeh pada 

minuman kombucha pulpa kakao terhadap sifat sensori serta mengetahui 

perlakuan terbaik. 

2. Mengetahui potensi pengembangan produk minuman kombucha pulpa kakao 

dengan penambahan serbuk cengkeh berdasarkan analisis nilai tambah. 

 

 

1.3   Kerangka Pemikiran 

 

Menurut penelitian Sari (2022), pulpa kakao dapat digunakan sebagai substrat 

dalam produksi minuman kombucha dengan menggunakan starter simbiosis 

bakteri-khamir. Minuman kombucha pulpa kakao yang telah difermentasi selama 

6 hari memiliki sensori aroma sangat asam, dan rasa yang cukup asam. Oleh 

karena itu, untuk meningkatkan daya tarik produk dan agar lebih diminati oleh 

masyarakat, sifat sensorinya masih perlu ditingkatkan. Bahan tambahan yang 

digunakan pada penelitian ini untuk meningkatkan sifat sensori dari minuman 

kombucha pulpa kakao adalah cengkeh.  

 

Menurut Nugroho (2020), cengkeh memiliki aroma dan cita rasa yang kuat untuk 

meningkatkan sensori minuman, cengkeh juga mengandung berbagai senyawa 

antioksidan alami yang cukup tinggi sehingga dapat bermanfaat bagi kesehatan. 

Penelitian Zainuddinnur dkk. (2016), menyatakan bahwa panelis lebih menyukai 

penambahan bubuk cengkeh 4,3 % ke dalam minuman teh herbal daun sukun dan 

penelitian Anindita dan Anwar (2020), penambahan cengkeh sebesar 2% sebagai 
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bahan suplementasi pada Bifidus milk dapat meningkatkan viabilitas probiotik 

Bifidobacterium bifidum sebesar 24%. Menurut Nurdjannah (2004), penambahan 

cengkeh yang berlebihan dapat menyebabkan dominasi rasa dan aroma yang 

terlalu kuat, sementara penambahan yang terlalu sedikit tidak memberikan efek 

yang signifikan. Dengan adanya penambahan serbuk cengkeh ke dalam minuman 

kombucha, diduga dapat mempengaruhi sifat sensori dari minuman tersebut dan 

mendapatkan perlakuan yang optimal. Oleh karena itu, perlu dicari penambahan 

serbuk cengkeh yang optimal pada minuman kombucha pulpa kakao. Pada 

penelitian ini digunakan konsentrasi serbuk cengkeh sebesar 0%, 0,1%, 0,2%, 

0,3%, 0,4%, dan 0,5% (b/v).  

 

Minuman kombucha pulpa kakao dengan penambahan serbuk cengkeh dilakukan 

uji pH, total asam, total padatan terlarut, serta uji skoring yang terdiri dari aroma 

cengkeh, aroma asam, warna, dan aftertaste, selanjunya dipilih 2 perlakuan 

terbaik. Untuk mengetahui efek penambahan cengkeh terhadap kesukaan, 

kemudian dilakukan uji hedonik yang terdiri dari penilaian aroma, warna, rasa, 

dan penerimaan keseluruhan minuman. Setelah menemukan perlakuan 

penambahan cengkeh yang optimal, langkah selanjutnya adalah melakukan 

analisis nilai tambah dari minuman kombucha pulpa kakao dengan penambahan 

cengkeh dengan menggunakan metode Hayami. Perhitungan nilai tambah akan 

membantu menilai apakah produk ini layak untuk dikembangkan lebih lanjut dan 

memiliki potensi memberikan keuntungan bagi pelaku usaha. Kerangka pemikiran 

penelitian ini disajikan pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Kerangka pemikiran penelitian. 

 

 

1.4   Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Penambahan konsentrasi serbuk cengkeh meningkatkan sifat sensori 

kombucha pulpa  kakao dan terdapat konsentrasi serbuk cengkeh terbaik. 

2. Kombucha pulpa kakao dengan penambahan serbuk cengkeh berpotensi 

untuk dikembangkan yang dilihat dari analisis nilai tambah. 

Penambahan serbuk cengkeh yang tinggi menyebabkan rasa    

dan aroma terlalu dominan pada minuman kombucha. 
 

Penambahan serbuk cengkeh yang rendah kurang 

berpengaruh  pada minuman kombucha 

Penambahan serbuk cengkeh yang optimal 

Konsentrasi serbuk cengkeh yang digunakan :  

0%, 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, dan 0,5% 

Analisis karakteristik kombucha 

1. Uji pH, total asam, dan total padatan terlarut 

2. Uji skoring terdiri dari aroma cengkeh, aroma asam, 

warna, rasa madu, dan aftertaste 

3. Uji hedonik terdiri dari aroma, warna, rasa, dan  

penerimaan keseluruhan 

 

 

Analisis Nilai Tambah 

Konsentrasi serbuk cengkeh yang optimal 

Perlu peningkatkan sifat sensori dengan penambahan 

serbuk cengkeh 

 

 

Minuman kombucha pulpa kakao 



 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1 Kakao 

 

Kakao (Theobroma cacao L) merupakan komoditas perkebunan yang mempunyai 

peran penting sebagai bahan dasar untuk produk pangan, kosmetik maupun 

kesehatan. Tanaman kakao berasal dari daerah hutan hujan tropis di Amerika 

Selatan. Tanaman kakao mulai menyebar ke wilayah utara termasuk Mexico, 

Guyana, dan Kepulauan Karibia, sebelum kemudian menyebar ke berbagai 

belahan dunia lainnya seperti Afrika Selatan, Indonesia, Trinidad, India, Malaysia, 

New Guinea, Sri Langka, dan negara-negara tropis lainnya (Aisyah dkk., 2014).  

 

Indonesia merupakan produsen kakao terbesar ketiga di dunia, setelah Pantai 

Gading dan Ghana, dengan sebagian besar kakao yang dihasilkan diekspor ke 

berbagai negara, seperti Malaysia, Vietnam, Amerika Serikat, India, China, 

Belanda, dan Australia. Pada tahun 2023, produksi kakao Indonesia mencapai 

641,8 ribu ton, dengan produktifitas rata-rata 600 kg/Ha. Provinsi-provinsi dengan 

produksi kakao terbesar meliputi Sulawesi Tengah yang menghasilkan 130,8 ribu 

ton, Sulawesi Tenggara dengan 107,8 ribu ton, Sulawesi Selatan sebesar 82,5 ribu 

ton, Sulawesi Barat dengan 66,2 ribu ton, serta Lampung yang menyumbang 49,5 

ribu ton (BPS, 2023). Di provinsi Lampung, kabupaten dengan produksi kakao 

tertinggi adalah Pesawaran dengan 26,2 ribu ton, diikuti oleh Lampung Selatan 

dengan 8,7 ribu ton, Tanggamus sebesar 7,2 ribu ton, Lampung Timur dengan 3,2 

ribu ton, dan Lampung Tengah sebesar 3 ribu ton (BPS, 2023).  

 

Kakao termasuk dalam kelompok tanaman tahunan (perennial) dan merupakan 

tanaman dikotil dengan 10 pasang kromosom (2n = 2x = 20). Ukuran genom 

kakao diperkirakan berkisar antara 388 Mb hingga 430 Mb. Theobroma cacao 
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dibagi menjadi dua su bjenis, yaitu T. cacao dan T. sphaerocarpum (chev.) Cuatr. 

Subjenis T. cacao terdiri dari empat bentuk, yaitu (1) forma cacao dengan biji 

bulat, berkualitas tinggi, dan kotiledon berwarna putih, (2) forma pentagonum 

dengan biji bulat besar, kualitas biji bagus, dan kotiledon putih, (3) forma 

leiocarpum dengan biji berbentuk bulat (plum), kualitas biji baik, dan kotiledon 

berwarna putih atau ungu pucat, dan (4) forma lacandonense, yang merupakan 

varietas kakao liar yang berasal dari Meksiko (Martono, 2014). 

 

Menurut Elna dkk. (2015), tanaman kakao dibagi menjadi tiga kelompok utama, 

yaitu Forastero, Trinitario, dan Criollo. Kakao Criollo atau Flavour Cocoa 

merupakan salah satu jenis kakao yang pertama kali dikembangkan. Kakao jenis 

ini dikenal karena kualitasnya yang baik, namun memiliki kelemahan yaitu rentan 

terhadap serangan hama dan penyakit, yang seringkali mengakibatkan penurunan 

produksi. Menurut Matono (2014), criollo atau yang dikenal sebagai kakao mulia, 

merupakan kelompok kakao dengan cita rasa yang lebih lembut (milder flavour) 

dan cenderung memiliki sedikit rasa kacang (nutty type). Karakteristik rasa ini 

sangat cocok untuk pembuatan cokelat susu. Cokelat yang dihasilkan dari biji 

kakao yang berasal dari jenis tanaman yang berbeda akan memiliki cita rasa yang 

berbeda pula. Menurut Martono (2014), klasifikasi taksonomi tanaman kakao 

(Theobroma cacao L.) adalah sebagai berikut: tanaman ini tergolong dalam Divisi 

Spermatophyta, berada dalam Subdivisi Angiospermae, dan termasuk dalam Kelas 

Dicotyledoneae. Kakao juga diklasifikasikan ke dalam Subkelas Dialypetalae, 

serta Ordo Malvales. Untuk famili, kakao termasuk dalam Famili Sterculiaceae, 

dengan Genus Theobroma, dan spesiesnya dikenal sebagai Theobroma cacao L.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Buah kakao  

(Sumber : Dokumentasi pribadi). 
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Tanaman kakao dapat dimanfaatkan dan dikembangkan menjadi produk yang 

memiliki nilai ekonomi. Berikut ini adalah  pohon industri kakao menurut 

Kemenprin (2013), disajikan pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Pohon industri kakao (Kemenprin, 2013).



9 

 

2.1.1 Pulpa Kakao 

 

1. Karakteristik Pulpa Kakao 

 

Buah kakao terdiri dari 4 komponen utama, diantaranya kulit buah (pod husk) 

sebesar 73,7%, plasenta sebesar 2,0%, biji sebesar 14,2%, dan pulpa kakao 

sebesar 10,1%. Komponen terbesar dari buah kakao adalah kulit buah, yang 

menyumbang lebih dari 70% dari total berat buah yang sudah matang. Persentase 

biji kakao dalam buah berkisar antara 27 hingga 29%, sementara sisanya adalah 

plasenta yang berfungsi sebagai pengikat untuk sekitar 30 hingga 40 biji yang 

terdapat dalam buah (Mulato dan Widyotomo, 2007). Pulpa kakao mengandung 

82-87 % air, 2-3 % pentose, 10-15 % gula (60 % adalah sukrosa dan 39 % 

campuran glukosa dan fruktosa), 1-1,5 % pektin, dan 1-3 % asam sitrat. Selain itu, 

pulpa kakao juga mengandung protein, asam amino, vitamin (terutama vitamin 

C), dan mineral (Diaset dkk., 2007; Schwan dan Wheals, 2004). Komposisi kimia 

cairan pulpa kakao menurut Nunes et al. (2020), disajikan pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi kimia cairan pulpa kakao  

No Komposisi kimia Jumlah 

1 Moisture (%) 86,38 ± 0,09 

2 Karbohidrat (%) 19,50 ± 1,20 

3 Fat (%) 1,45 ± 0,02 

4 Total protein (%) 0,62 ± 0,1 

5 Pektin (%) 0,51 ± 0,01 

6 Abu (%) 0,36 ± 0,05 

7 pH 3,50 ± 0,01 

8 Keasaman (%) 8,33 ± 0,60 

9 Reducing sugar (%) 18,00 ± 0,05 

10 Tss (Brix) 1,00 ± 0,01 

11 Total Fiber (%) - 
 

Nunes et al. 2020. 

 

 

Cairan pulpa merupakan produk sampingan dari fermentasi biji kakao yang belum 

dimanfaatkan secara optimal dan biasanya dibuang ke lingkungan, sehingga 

berpotensi menimbulkan dampak negatif terhadap lingkungan (Pratama dkk., 

2013). Fermentasi biji kakao bertujuan untuk menghilangkan lapisan lendir 
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(pulpa) yang melapisi biji serta menciptakan kondisi yang mendukung proses 

reaksi dalam biji selama fermentasi. Proses ini dilakukan untuk menghasilkan biji 

kakao kering berkualitas baik, dengan aroma dan cita rasa khas cokelat, warna 

cokelat yang optimal, dan biji yang berongga serta membantu mengurangi rasa 

pahit dan sepat dalam biji kakao (Manalu. 2019). Pada proses ini mikroorganisme 

dari lingkungan akan memecah lapisan biji sehingga biji menjadi bersih dan cepat 

kering (Putra dkk., 2008). Ciri-ciri biji kakao yang telah selesai fermentasi 

ditandai dengan pulpa yang mudah terlepas dari kulit biji, aroma asam cuka yang 

kuat, dan kulit biji yang berubah menjadi cokelat (Erna. 2017). 

 

Pulpa kakao memiliki potensi yang besar untuk dimanfaatkan pada berbagai 

aplikasi. Karakteristik sensori pulpa kakao menyerupai madu lebah dengan rasa 

manis, meskipun bukan produk lebah, dan juga memiliki sentuhan keasaman. 

Komposisi kimia cairan pulpa kakao bervariasi tergantung pada kondisi dan asal 

pulpa kakao. Sebagian besar, sekitar 80-86%, dari cairan pulpa kakao terdiri dari 

air, sementara sisanya adalah padatan yang terutama terdiri dari karbohidrat (gula 

total, serat kasar, pektin), lemak dalam jumlah kecil, dan mineral yang diukur 

sebagai kadar abu (Yuliana dkk., 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Biji kakao yang diselimuti pulpa kakao  

(Sumber : Dokumetasi pribadi) 

 

 

2. Pemanfaatan Pulpa Kakao Secara Fermentasi 

 

Cairan pulpa kakao memiliki komposisi yang memungkinkan untuk diolah 

menjadi berbagai produk, baik dalam bidang pangan maupun non pangan. Berikut 

ini adalah penelitian pemanfaatan pulpa kakao dengan proses fermentasi: 
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1. Kombucha 

Menurut penelitian Yuliana dkk. (2019), pulpa kakao mengandung gula alami 

seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa, yang mendukung fermentasi dengan 

menyediakan nutrisi bagi mikroorganisme. Gula membantu produksi asam 

organik, yang memberikan rasa asam khas kombucha. Proses pembuatan 

kombucha melibatkan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), 

yang merupakan campuran simbiotik antara bakteri dan khamir. Proses 

pembuatan kombucha pulpa kakao meliputi pengenceran pulpa kakao, 

penambahan gula pasir, sterilisasi, pendinginan, penambahan starter, 

fermentasi, pemanenan dan pasteurisasi. Diverfisikasi kombucha pulpa kakao 

dilakukan oleh Ninda (2022), dengan penambahan rempah jahe merah dan 

Syari (2022), dengan penambahan rempah kayu manis. 

2. Nata de cacao 

Menurut penelitian Nurfaillah dkk. (2018), pengolahan pulpa biji kakao dapat 

menjadi produk pangan Nata de cacao yang memiliki nilai ekonomis. Proses 

pembuatan Nata de cacao melibatkan kultur bakteri asetat asetat untuk 

mengubah gula dalam pulpa kakao menjadi asam asetat, yang selanjutnya 

membentuk selulosa yang padat dan transparan, lapisan jeli yang kenyal, 

yang disebut Nata de cacao. Menurut Biyantoro (2017), proses pembuatan 

Nata de cacao meliputi pengenceran pulpa kakao, penyaringan pulpa, 

perebusan pulpa, penambahan nutrien, pendinginan, penambahan starter, 

fermentasi, pemanenan Nata de cacao, dan penetralan Nata de cacao. 

3. Bioetanol 

Menurut penelitian Saputri dkk. (2021), pulpa kakao memiliki kandungan 

gula yang cukup tinggi, sehingga dapat digunakan sebagai bahan dasar 

aternatif dalam pembuatan bioetanol. Dalam proses konversi glukosa pada 

cairan pulpa kakao menjadi etanol, digunakan teknologi fermentasi. Pada 

tahap fermentasi, ragi Saccharomyces cerevisiae berperan dalam memecah 

glukosa menjadi etanol dan karbon dioksida. Reaksi pembentukan etanol dari 

glukosa yakni sebagai berikut: C6H12O6 → 2C2H5OH + 2CO2 + energi 

yang lebih sedikit dan dalam suasana anaerob (Yumas dan Rosmiati., 2014). 
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4. Asam asetat 

Menurut penelitian Mahadewi dkk. (2014), cairan pulpa kakao mengandung 

asam asetat, asam laktat, dan alkohol yang berasal dari fermentasi gula dalam 

pulpa biji kakao. Kandungan asam asetat tersebut menjadikan cairan pulpa 

kakao berguna sebagai sumber asam asetat, dan karena memiliki nilai  

ekonomis yang tinggi, cairan pulpa kakao dapat dimanfaatkan secara ekonomis. 

5. Cuka pulpa kakao 

Menurut penelitian Putra dkk. (2017), pulpa kakao mengandung asam asetat 

dan alkohol, dapat dimanfaatkan untuk menghasilkan cuka fermentasi 

(vinegar). Menurut Lehninger (1982), proses pembuatan vinegar ini 

melibatkan dua tahap fermentasi. Tahap pertama melibatkan konversi gula 

menjadi etanol (alkohol) melalui jalur fermentasi alkohol, yang dipandu oleh 

khamir Saccharomyces cerevisiae. Tahap kedua, etanol dioksidasi menjadi 

asetaldehida dan kemudian mengalami oksidasi lebih lanjut oleh asetaldehida 

dehidrogenase untuk membentuk asam asetat, tahap ini dilakukan oleh bakteri 

Acetobacter aceti. 

 

 

2.2 Kombucha Pulpa Kakao 

 

Kombucha pada awalnya merupakan minuman fermentasi antara teh dengan gula 

yang dilakukan oleh starter kultur kombucha yang disebut SCOBY (Symbiotic 

Culture of Bactery and Yeast) (Leal et al., 2018). Strain mikroba yang 

teridentifikasi dalam SCOBY meliputi berbagai bakteri seperti Acetobacter sp. 

(termasuk A. xylinum dan A. pasteurianus), Komagataeibacter xylinus, 

Gluconobacter oxydans, serta bakteri asam laktat seperti Lactobacillus sp., 

Lactococcus sp., dan Leuconostoc sp.. Strain yeast yang umum ditemukan 

meliputi Saccharomyces cerevisiae, Schizosaccharomyces pombe, 

Zygosaccharomyces bailii, Brettanomyces sp., serta Candida sp. dan Pichia 

membranaefaciens (Soares et al., 2021; Bishop et al., 2022; Zailani & Adnan, 

2022).  
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Menurut Aditiwati dan Kusnadi (2003), kombucha tumbuh optimal pada suhu 24–

30°C dengan pH awal 4,5–5, yang menurun menjadi 2,5–3,5 selama fermentasi. 

Kandungan gula 8–15% diperlukan sebagai sumber energi, dengan proses aerobik 

untuk mendukung metabolisme bakteri. Fermentasi berlangsung 7–14 hari, 

menghasilkan minuman dengan rasa asam yang khas. SCOBY sehat dan 

tambahan kombucha matang membantu menjaga kestabilan fermentasi dan 

menghasilkan kualitas terbaik. Fermentasi dapat dihentikan dengan cara 

mengambil kultur kombucha dari media, memindahkan kombucha yang sudah 

jadi ke dalam botol tertutup, dan menyimpannya di lemari es untuk 

memperlambat aktivitas mikroba (Rinihapsari dan Richter. 2008 ). 

 

Mikroorganisme dalam kombucha akan bermetabolisme terhadap gula sehingga 

menjadi berbagai jenis asam, alkohol dan vitamin yang berkhasiat bagi kesehatan 

(Falahuddin dkk., 2017). Saat proses fermentasi kombucha dihasilkan senyawa 

seperti polifenol, asam organik (asam asetat, asam glukoronat, dll), vitamin, asam 

folat, asam amino esensial, antibiotik dan enzim yang bermanfaat bagi Kesehatan 

(Khamidah dan Antarlina. 2020). Enzim merupakan senyawa organik yang 

berperan memperlancar metabolisme zat-zat dalam tubuh (Miranda et al., 2016). 

Berdasarkan penelitian Zubaidah dkk. (2018), kombucha dapat digunakan sebagai 

agen terapi bagi penderita diabetes. Menurut Leal et al. (2018), kombucha juga 

mengandung vitamin dan mineral. Vitamin yang terkandung dalam kombucha 

antara lain vitamin B1, B2, B6, B12 dan C. Mineral dalam kombucha meliputi 

mangan, besi, nikel, tembaga, seng, timbal, kobalt, kromium dan cadmium serta 

mengandung anion yaitu fluorida, klorida, bromida, iodida, nitrat, fosfat dan 

sulfat. Kombucha memiliki perpaduan rasa manis, asam dan sedikit rasa 

karbinasi, membuatnya banyak diminati. Kombucha saat ini telah banyak 

dikembangkan dari berbagai bahan selain teh, seperti bunga rosella, bunga telang, 

kayu manis, serai termasuk pulpa kakao. 

 

Kombucha pulpa kakao merupakan minuman fermentasi yang dibuat dari pulpa 

kakao dengan gula yang dilakukan oleh starter kombucha yang disebut SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) (Yuliana dkk., 2019). Pada proses 

fermentasi kombucha, sukrosa dan substrat dimanfaatkan oleh mikroorganisme 
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sebagai sumber karbon dan nutrisi. Khamir menghidrolisis sukrosa menjadi 

fruktosa dan glukosa melalui enzim invertase dalam kondisi anaerob, kemudian 

mengubah glukosa menjadi etanol dan karbon dioksida. Selanjutnya, 

Lactobacillus berperan mengubah glukosa menjadi asam laktat, sementara 

Acetobacter mengubah etanol menjadi asam asetat dan air dalam kondisi aerob 

(Zailani dan Adnan. 2022). 

 

Selama fermentasi kombucha pulpa kakao terdapat beberapa perubahan 

fisikokimia diantaranya adalah perubahan pH, total asam, total padatan terlarut 

(brix), total khamir, perubahan cita rasa dan pembentukan senyawa bioaktif. 

Menurut Wibowo (2023), kombucha pulpa kakao yang di fermentasi selama 4 

hari dengan perlakuan 12o  brix memiliki total fenol tertinggi sebesar 4,13 

mgGAE/gr; aktivitas antioksidan terbaik sebesar 89,12 %; pH sebesar 3,33; total 

gula sebesar 4,61 %; dan memiliki aroma, warna, rasa, penerimaan keseluruhan 

agak disukai oleh panelis. Sedangkan penelitian Sari (2022), menunjukkan bahwa 

pulpa kakao yang difermentasi selama 8 hari dengan penambahan gula 10% 

menghasilkan kombucha dengan total asam 6,14%; pH 3,10 dan total padatan 

terlarut 11° brix. 

 

Berikut ini adalah harga beberapa varian kombucha yang dijual di e-commerce 

Tokopedia dan Shopee disajikan pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Varian harga minuman kombucha yang dijual dipasaran 

 

No Jenis kombucha 
Volume 

kombucha (ml) 
Harga (Rupiah) 

1 Kombucha kayu manis 330 31.150 

2 Kombucha bunga telang 250 20.000 

3 Kombucha rasa markisa 250 25.000 

4 Teh kombucha rasa original 

black tea 

350 14.500 

5 Kombucha ginger sparkling 250 25.000 

6 Teh kombucha rasa 250 14.400 

7 original green tea   

8 Kombucha original 250 12.500 

 

(e-commerce Tokopedia dan Shopee, 2024). 
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2.3 Fermentasi Kombucha Pulpa kakao 

 

Fermentasi merupakan proses perubahan kimia pada substrat organik yang terjadi 

melalui aktivitas enzim yang diproduksi oleh mikroorganisme (Rahman dkk., 

2018). Menurut Setiarto (2020), proses fermentasi banyak digunakan dalam 

industri makanan dan minuman untuk mengawetkan serta menghasilkan produk 

baru dengan karakteristik unik. Fermentasi tidak hanya memperpanjang umur 

simpan produk, tetapi juga meningkatkan kualitasnya, sehingga dapat 

meningkatkan nilai jual produk tersebut (Mulyani dkk., 2022). Fermentasi dapat 

dilakukan dengan bantuan mikroba seperti kapang, khamir, bakteri, atau 

campuran dari berbagai mikroorganisme (Suryani dkk., 2017). Keberhasilan 

fermentasi dalam pembuatan kombucha dipengaruhi oleh beberapa faktor utama, 

termasuk kondisi inokulum, waktu fermentasi, jumlah gula, dan kondisi 

lingkungan. Untuk mencapai hasil yang optimal, lingkungan fermentasi sebaiknya 

memiliki kadar oksigen yang rendah, suhu berkisar antara 20°C hingga 23°C, dan 

kelembaban yang tidak terlalu rendah (Naland, 2008). Salah satu produk hasil 

fermentasi adalah kombucha pulpa kakao.  

 

Pembuatan kombucha pulpa kakao diawali dengan persiapan cairan pulpa yang 

dipisahkan dari biji buah kakao dan dilakukan pengenceran dengan menambahkan 

air (perbandingan 1:20). Selanjutnya pulpa kakao yang telah diencerkan 

ditambahkan gula 10% dari volume total pulpa yang telah diencerkan dan 

dilakukan pemanasan 95-100oC selama 5-10 menit untuk sterilisasi cairan pulpa 

(Yuliana et al., 2023). Proses selanjutnya adalah pendinginan pada suhu 30o C 

sehingga telah siap menjadi media fermentasi. Setelah media siap digunakan 

starter scoby (3% b/v) ditambahkan ke media fermentasi dan dilakukan fermentasi 

pada  suhu kamar selama 8-12 hari. Selanjutnya proses fermentasi dihentikan 

dengan melakukan pasteurisasi selama kurang lebih 10 menit pada suhu 70-80 oC. 

Kemudian hasil fermentasi dimasukan ke dalam botol steril dan dikemas secara 

aseptik untuk menjaga keamanan produk (Yuliana  et al., 2023). Diagram alir 

pembuatan kombucha dari pulpa kakao disajikan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Diagram alir proses pembuatan kombucha pulpa kakao (Yuliana et al., 2023) 

yang telah dimodifikasi 

 

 

2.4 Cengkeh 

 

Cengkeh termasuk dalam komoditi pertanian di sektor perkebunan yang 

memberikan kontribusi besar terhadap perekonomian, baik dalam skala industri 

kecil maupun industri besar. Hal ini disebabkan karena cengkeh masih banyak 

digunakan sebagai bahan bumbu masakan, menjadi bahan utama pembuatan 

rokok, bahan pangan dan dijadikan sebagai bahan obat-obatan untuk kesehatan 

(Sardianti dkk., 2023). Cengkeh memiliki nama ilmiah Syzygium Aromaticum L, 

adalah sejenis tanaman rempah yang memiliki sejarah panjang penggunaannya 

dalam industri rokok, makanan, minuman, dan obat-obatan (Winarto, 2009).  

Penambahan 

Pemanasan suhu 95-100o C (t =10 menit) 

Penambahan 

Fermentasi selama 7-14 hari pada suhu kamar 

Scoby 3% b/v 

Pendinginan (T = 30o C) 

Gula pasir 10% b/v 

Pemanenan 

Pengenceran cairan pulpa kakao dengan 

perbandingan 1:20 dan penyaringan 

Penyiapan pulpa kakao 

Pasteurisasi suhu 70-80o C (t =10 menit) 

 

Pengemasan dalam botol steril saat 

   kondisi panas 
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Menurut Mustapa (2020), klasifikasi ilmiah cengkeh adalah sebagai berikut:  

 

Divisi   : Spermatophyta  

Subdivisi  : Angiospermae  

Kelas   : Dicotyledoneae  

Bangsa  : Myrtales  

Famili   : Myrtaceae  

Marga  : Syzygium  

Spesies  : Syzygium aromaticum L. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Bunga cengkeh (Comariati dan Sumara, 2016). 

 

 

2.4.1  Jenis-jenis Cengkeh 

 

a. Cengkeh Siputih 

Cengkeh Siputih memiliki daun berwarna hijau muda (kekuningan) dengan daun 

relatif besar. Cabang-cabang yang utama mati sehingga percabangan seolah baru 

dimulai pada ketinggian 1,5-2 m dari permukaan tanah. Cabang dan daun jarang 

sehingga kelihatan kurang rindang. Mahkota berbentuk bulat atau agak bulat, 

relatif besar dari Sikotok dengan jumlah bunga pertandan kurang dari 15 kuntum. 

Bunga masak tetap berwarna hijau muda. Atau putih tidak berubah menjadi 

kemerahan. Tangkai bunganya relatif panjang, mulai berproduksi umur 6,5-8,5 

tahun sejak disemaikan. Produksi dan kualitas bungan Cengkeh Siputih rendah 

(Suparman dan Papuangan, 2017). 
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Gambar 7. Cengkeh Siputih (Wahyuno dan Martini, 2015) 

 

b. Cengkeh Sikotok 

Cengkeh Sikotok memiliki daun pada awalnya berwarna hijau muda kekuningan 

kemudian berubah menjadi hijau tua dengan permukaan atas licin dan mengkilap. 

Helaian daun Cengkeh Sikotok agak langsing dengan ujung agak membulat 

cabang yang utama tetap hidup sehingga percabangannya kelihatan rendah sampai 

permukaan tanah. Ruas daun Cengkeh Sikotok dan cabang Cengkeh Sikotok rapat 

serta rimbun. Bunga Cengkeh Sikotok relaitif kecil dibandingkan dengan Siputih, 

bertangkai zanziba, jumlah bunga 20-50 kuntum pertandan. Mulai berbunga pada 

umur 6,5-8,5 tahun. Bunga berwarna hijau ketika masih muda dan menjadi kuning 

saat matang dengan pangkal bertwarna merah. Adaptasi dan produksinya lebih 

baik daripada Siputih, tetapi lebih rendah dari pada Zanzibar. Cengkeh tipe 

Sikotok ini termasuk tipe cengkeh dengan kualitas sedang (Suparman dan 

Papuangan, 2017). 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Cengkeh Sikotok (Wahyuno dan Martini, 2015) 

 

c. Cengkeh Zanzibar 

Cengkeh Zanzibar merupakan cengkeh terbaik karena mempunyai daya adaptasi 

yang luas, berproduksi tinggi, berkualitas baik, sehingga sangat dianjurkan untuk 

dibudidayakan. Daun Cengkeh Zanzibar pada mulanya berwarna merah muda 

kemudian berubah menjadi hijau tua mengkilap pada permukaan atas dan hijau 
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pucat memudar pada bagian bawah. Pangkal tangkai daun Cengkeh Zanzibar 

berwarna merah, Perawakan berbentuk kerucut. Tipe Cengkeh Zanzibar mulai 

berbunga pada umur 4,5-6,5 tahun sejak disemaikan. Bunga Cengkeh Zanzibar 

agak langsing, bertangkai pendek, ketika muda berwarna hijau dan berubah 

menjadi kemerahan setelah matang petik. Percabangan bunga Cengkeh Zanzibar 

banyak dengan jumlah bisa lebih dari 50 kuntum per tandan (Suparman dan 

Papuangan, 2017).  

 

 

 

 

 

 

Gambar 9. Cengkeh Zanzibar (Wahyuno dan Martini, 2015) 

 

 

Menurut Suparman dan Papuangan (2017), karakteristik dari jenis cengkeh 

Siputih, Sikotok dan Zanzibar disajikan pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Karakteristik jenis cengkeh 

No Karakteristik Siputih Sikotok Zanzibar 

1 Helai Daun Helai daun 

besar, Berwarna 

kuning atau 

hijau muda 

Helai daun kecil, 

berwarna hijau 

sampai hijau tua 

kehitam– 

hitaman dan 

hijau mengilap 

Bentuk daun 

panjang 

ramping, 

berwarna hijau 

gelap 

2 Cabang Cabang kurang 

rimbun 

Cabang rimbun 

dan rendah, 

semua ranting 

tertutup 

 

3 Bunga Bunga besar, 

berwarna 

kuning, tiap 

rumpun terdiri 

atas belasan 

bunga 

Bunga kuning 

kemerahan, tiap 

rumpun terdiri 

atas 20-50 bunga 

Bunga 

berwarna lebih 

merah dengan 

produksi 

tinggi. 

 

(Suparman dan Papuangan, 2017). 
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2.4.2 Kandungan Kimia Cengkeh 

 

Cengkeh (Syzygium aromaticum) merupakan tumbuhan yang dapat digunakan 

dalam pengobatan tradisional karena mengandung sejumlah senyawa kimia yang 

memiliki manfaat untuk kesehatan. Kandungan kimia yang ditemukan pada 

cengkeh terdiri dari saponin, tannin, alkaloid, glikosida, flavonoid, dan minyak 

atsiri (Salsabila et al., 2023).Tanaman cengkeh mengandung rendemen minyak 

atsiri dengan jumlah cukup besar, baik dalam bunga (10–20%), tangkai (5–10%) 

maupun daun (1–4%). Minyak atsiri dari bunga cengkeh memiliki kualitas terbaik 

karena hasil rendemennnya tinggi dan mengandung eugenol mencapai 80–90%. 

Menurut Prianto dkk. (2013), kandungan minyak atsiri bunga cengkeh didominasi 

oleh eugenol dengan komposisi eugenol (81,20%), trans-β-kariofilen (3,92%), α-

humulene (0,45%), eugenol asetat (12,43%), kariofilen oksida (0,25%) dan 

trimetoksi asetofenon (0,53%). Cengkeh mengandung antioksidan golongan fenol, 

terutama eugenol, yang dapat mencapai kisaran 70-96% (Nirmala, 2020). Fenol 

sebagai antioksidan memiliki peran penting dalam menghambat pembentukan 

radikal bebas yang melepaskan hidrogen. Menurut Ereifej et al. (2015), komposisi 

kimia dari bunga cengkeh dalam 100 g disajikan pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Komposisi cengkeh dalam 100 g 

 

Komponen Gizi Kandungan per 100g 

Karbohidrat 31g 

Serat Kasar 31.2g 

Protein Kasar 9.3g 

Lemak Kasar 4.3g 

Abu 7.8g 

Magnesium 196.8 mg 

Kalsium 117.5 mg 

Kalium 111.6 mg 

Natrium 61.6 mg 

Mangan 20.9 mg 

Besi 8.3 mg 

Fosfor 1.6 mg 

Zink 1.4 mg 

Tembaga 0.4 mg 

 

Ereifej et al. (2015).  



21 

 

 

Menurut Maningkas dkk., (2019), manfaat antioksidan cengkeh mencakup 

perlindungan tubuh dari berbagai penyakit degeneratif, kanker, dan kontribusi 

dalam menekan proses penuaan. Secara umum, senyawa dengan aktivitas 

antioksidan juga dapat memiliki potensi sebagai agen antikanker (Handayani dkk., 

2013). Khususnya, flavonoid yang merupakan salah satu kandungan antioksidan 

cengkeh diyakini memiliki aktivitas antikanker dengan peran dalam menghambat 

inaktivasi karsinogenesis, inhibisi siklus sel, penghambatan angiogenesis, 

proliferasi sel, dan apoptosis (Hasyim dkk., 2020). Flavonoid juga terkenal karena 

aktivitas sitotoksiknya yang dapat mempengaruhi pertumbuhan sel kanker 

(Setiawan dkk., 2021). Sebagai tanaman yang telah digunakan secara tradisional 

selama berabad-abad, cengkeh telah terbukti efektif dalam pengobatan berbagai 

masalah kesehatan, termasuk muntah, perut kembung, mual, gangguan hati, usus, 

perut, dan sebagai perangsang saraf.  

 

 

2.4.3 Pemanfaatan Cengkeh  

 

Cengkeh merupakan tumbuhan rempah yang terkenal dari Indonesia, dengan 

kegunaan di berbagai industri, seperti industri makanan dan minuman, industri 

rokok, industri farmasi, dan industri kosmetik (Winarto, 2009). Dalam industri 

makanan, cengkeh digunakan dalam bentuk bubuk atau produk hasil ekstraksi dari 

bunga cengkeh, seperti minyak cengkeh dan oleoresin. Menurut Towaha (2012), 

produk makanan yang menggunakan cengkeh antara lain adalah bumbu kare 

(curry powder), saus, dan makanan yang dipanggang (baked foods). Penggunaan 

cengkeh dalam industri rokok terutama pada rokok kretek karena cengkeh 

memberikan aroma khas cengkeh, rasa panas dan sifat mengkretek juga 

memberikan rasa menggigit, langu dan pahit (Nurdjannah. 2004).  

 

Dalam industri obat-obatan, minyak cengkeh terkenal karena kandungan eugenol 

yang tinggi, yang memberikan efek farmakologi seperti sebagai stimulan, 

anestetik lokal, karminatif, antiemetik, antiseptik, dan antispasmodic (Towaha. 

2012). Minyak cengkeh sering digunakan untuk meredakan sakit gigi, mengatasi 

gangguan pencernaan, dan sebagai antiseptik untuk luka (Pertiwi dkk., 2017).  
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Selain itu, dalam industri kosmetik, cengkeh digunakan sebagai bahan alami 

dalam produk perawatan kulit dan rambut. Kandungan antiseptik dan anti-

inflamasi dari cengkeh membuatnya bermanfaat dalam mengatasi jerawat dan 

masalah kulit lainnya (Megawati dan Arsyad. 2021). Cengkeh juga merupakan 

bahan alami yang sering dimanfaatkan dalam berbagai minuman untuk 

memberikan aroma hangat, rasa khas, dan manfaat kesehatan. Penggunaan 

cengkeh dalam minuman meliputi teh herbal, wedang uwuh, infused water, kopi 

rempah, dan susu rempah, yang memanfaatkan sifatnya sebagai penguat rasa dan 

penghangat tubuh (Nurdjannah. 2004). 

 

 

2.5 Analisis Nilai Tambah  

 

Nilai tambah merupakan peningkatan nilai suatu produk atau layanan selama 

proses produksi, yang dapat terjadi melalui transformasi bahan baku atau input 

lainnya menjadi produk dengan nilai lebih tinggi (Sa’adah. 2021). Menurut 

Hayami et al. (1987), nilai tambah dalam proses pengolahan produk yaitu selisih 

antara nilai produk dengan nilai bahan baku serta input lainnya, tetapi tidak 

termasuk tenaga kerja. Proses ini dapat mencakup perubahan bentuk fisik, 

peningkatan kualitas, atau penambahan fitur yang meningkatkan nilai produk di 

mata konsumen. Kemampuan untuk menciptakan nilai tambah menjadi kunci 

dalam meningkatkan daya saing produk atau layanan, menarik konsumen, dan 

berpotensi meningkatkan pendapatan serta keuntungan perusahaan. Nilai tambah 

suatu produk dapat dianalisis melalui metode Hayami. Analisis nilai tambah 

menggunakan metode Hayami dilakukan dengan tujuan untuk menilai 

produktivitas, nilai output, nilai tambah, keuntungan, balas jasa terhadap tenaga 

kerja, dan keuntungan pengolahan.  

 

Analisis nilai tambah dengan metode Hayami menjelaskan bagaimana suatu 

produk memberikan keuntungan ekonomi melalui pengolahan bahan baku. 

Prosesnya dimulai dengan menghitung penerimaan total dari penjualan produk, 

kemudian mengurangi biaya bahan baku untuk memperoleh nilai tambah bruto.  
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Selanjutnya, nilai tersebut dianalisis lebih lanjut dengan memisahkan kontribusi 

dari tenaga kerja langsung, keuntungan, dan biaya penyusutan alat. Rasio nilai 

tambah dihitung sebagai perbandingan antara nilai tambah bruto dan total 

penerimaan, yang menggambarkan sejauh mana pengolahan bahan baku mampu 

meningkatkan nilai ekonomis produk. Analisis ini membantu pelaku usaha 

memahami efisiensi dan potensi keuntungan dari proses produksi. 

 

Penerapan nilai tambah dalam industri minuman contohnya pada industri yogurt. 

Pada industri yogurt, penerapan nilai tambah dilakukan dengan menganalisis 

besaran nilai tambah dari berbagai varian rasa yang ditawarkan. Dengan tujuan 

untuk mengetahui produk yogurt dengan varian rasa mana yang menghasilkan 

nilai tambah paling besar, perusahaan dapat mengidentifikasi preferensi 

konsumen dan menyesuaikan produksi serta strategi pemasarannya. Misalnya, 

dengan menawarkan yogurt rasa buah-buahan segar, yogurt rendah kalori, atau 

yogurt yang diperkaya dengan probiotik, perusahaan dapat menarik perhatian 

konsumen yang mencari pilihan sehat dan inovatif. Melalui analisis ini, 

perusahaan tidak hanya dapat meningkatkan kepuasan konsumen, tetapi juga 

meningkatkan pendapatan dengan fokus pada varian rasa yang paling 

menguntungkan. Dengan pemahaman yang lebih baik tentang nilai tambah 

produk, perusahaan dapat mengoptimalkan strategi pemasaran dan produksi, 

sehingga menciptakan keunggulan kompetitif di pasar yogurt. 

 



 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil 

Pertanian, dan Laboratorium Uji Sensori Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan Juli-Agustus 2024. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah pulpa kakao yang 

diperoleh dari (Kelompok Tani Tanggamus), serbuk cengkeh (merek Delta Agro), 

gula pasir (merek Gulaku), starter scoby (diproduksi oleh Ternatea.House – 

Bandar Lampung), madu (merek madu sehat KS), air, tisu, aquades, kertas 

lakmus, indikator PP, NaOH, alkohol 70%,  kertas label, dan sarung tangan. 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pH meter (Hanna digital 

Hi98107), timbangan digital (Merek AND 2 digit), refraktometer brix (Merek 

ATC), panci, kompor, termometer, pengaduk, burret, statif, erlenmeyer, gelas 

ukur, sendok makan, toples, pipet tetes, hand mixer mini elektrik, bunsen, korek 

api, cawan petri, karet gelang, gunting, tang penjepit, dan saringan. 
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3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi serbuk cengkeh yang terdiri dari 

6 taraf yaitu: C0 (0%), C1 (0,1%), C2 (0,2%), C3 (0,3%), C4 (0,4%), dan C5 

(0,5%) (b/v). Setiap perlakuan dibuat dalam 4 kali ulangan sehingga sampel 

keseluruhan adalah 24 sampel. Parameter yang diamati yaitu pH, total asam, dan 

total padatan terlarut. Atribut uji skoring yang diamati terdiri dari aroma cengkeh, 

aroma asam, warna, dan aftertaste, sedangkan pada uji hedonik terdiri dari aroma, 

warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan. Data uji yang telah diperoleh kemudian 

diuji kehomogenannya dengan uji bartlett, dan kemenambahan data diuji dengan 

uji tuckey. Kemudian data dianalisis dengan sidik ragam untuk mengetahui ada 

atau tidaknya pengaruh antar perlakuan. Jika berpengaruh nyata atau sangat nyata 

pada hasil maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 

5%. Selanjutnya dilakukan uji hedonik yang terdiri dari aroma, warna, rasa, dan 

penerimaan keseluruhan dianalisis menggunakan Uji-T pada taraf nyata 5%.  

 
 

3.4   Pelaksanaan Penelitian 

 

3.4.1 Pengolahan Pulpa Kakao 

 

Pengolahan pulpa kakao dimulai dengan pemilihan buah kakao yang telah 

matang, ditandai dengan warna merah kecokelatan hingga kuning. Buah-buah 

tersebut kemudian dipetik dan dikumpulkan. Selanjutnya, buah kakao dipecah 

menggunakan pisau, dan daging buahnya dipisahkan dari kulit. Daging buah 

kakao dimasukkan ke dalam plastik transparan tebal seukuran karung, lalu diberi 

lubang-lubang kecil di bagian bawah. Plastik berisi daging buah dimasukkan ke 

dalam wadah karung, kemudian dilakukan pengepresan menggunakan alat pres 

sederhana terbuat dari kursi kayu panjang dengan bagian atasnya diberi pemberat 

berupa papan kayu. Ujung papan kayu diikatkan ke ujung kursi, dan karung berisi 

buah kakao diletakkan di antara papan dan kursi. Selanjutnya, bagian atas papan 

ditekan untuk mengeluarkan cairan pulpa kakao. Cairan yang keluar ditampung 

dalam wadah, dan didapatkan cairan pulpa kakao yang siap digunakan. Proses 

pengolahan pulpa kakao disajikan pada Gambar 10.  
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Gambar 10. Pengolahan pulpa kakao 

 

 

3.4.2 Pembuatan Minuman Kombucha Pulpa Kakao 

 

Proses pembuatan minuman kombucha pulpa kakao dimulai dengan menyiapkan 

media fermentasi yaitu cairan pulpa kakao. Cairan pulpa kakao kemudian disaring 

lalu diukur total padatan terlarutnya (brix). Proses selanjutnya adalah pengenceran 

pulpa kakao dengan aquades dengan perbandingan 1:1, kemudian diukur brixnya 

lalu ditambahkan gula pasir secara perlahan hingga 14° brix. Selanjutnya media 

fermentasi dipanaskan dengan menggunakan kompor pada suhu 92oC selama 3 

menit. Kemudian media dituang dalam wadah fermentasi dan dibiarkan hingga 

suhu 29oC. Setelah media dingin selanjutnya ditambahkan starter simbiosis 

bakteri-khamir (scoby) sebanyak 5% (b/v). Kemudian proses fermentasi dilakukan 

selama 7 hari pada suhu kamar. Setelah proses fermentasi berakhir, lembaran 

selulosa dipisahkan dari cairan kombucha. Proses pembuatan minuman kombucha 

pulpa kakao yang telah dimodifikasi disajikan pada Gambar 11 (Sari, 2020). 

Buah kakao masak 

Pemecahan buah kakao 

Pemisahan daging buah dari kulit kakao 

 

 

Penempatan daging buah ke dalam plastik 

berlubang 

Penampungan cairan ke dalam wadah 

 

 

Pengepresan dengan alat pres kayu 

sederhana 

 

 

Penempatan plastik berisi daging buah ke 

dalam karung 

 

 

Cairan pulpa kakao 
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Gambar 11. Pembuatan minuman kombucha pulpa kakao yang telah dimodifikasi (Sari, 2022). 

 

 

3.4.3  Percobaan Pendahuluan Penambahan Madu 

 

Berikut ini data hasil percobaan pendahuluan mengenai penambahan madu dalam 

minuman kombucha pulpa kakao (Tabel 5). Sebanyak 10 panelis memberikan 

penilaian dalam percobaan ini, dan panelis diminta untuk memilih sampel terbaik 

berdasarkan penambahan konsentrasi madu (Tabel 6).

Penyaringan 

 

Kombucha pulpa kakao 

Aquades 

Gula pasir 
Penambahan dan pengadukan pada suhu  

ruang hingga 14° brix 

Larutan pulpa kakao 

 

Pemanasan suhu 92o (t = 2 menit) 

 

Pendinginan 

 

Pengenceran 1:1 

 

Cairan pulpa kakao 

Penambahan 

 

Scoby 5% b/v 

Fermentasi selama 7 hari 

 

Pemisahan scoby dari cairan kombucha 

 

Pemisahan pulpa dari buah kakao 
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Tabel 5. Konsentrasi penambahan madu, pH, dan Brix kombucha pulpa kakao 

 

Penambahan Madu (%) pH Brix (º) 

0 3,00 11 

3,5 3,00 14 

4,5 3,00 15 

5,5 3,00 16 

6,5 3,00 17 

7,5 3,00 18 

 

 

Tabel 6. Penambahan konsentrasi madu terbaik menurut panelis 

 

Panelis 
Konsentrasi madu (%) Konsentrasi madu 

terpilih (%) 3,5 4,5 5,5 6,5 7,5 

1 1 2 3 3 3 5,5 7,5 

2 2 3 3 3 4 5,5 6,5 

3 1 2 3 3 3 5,5 6,5 

4 1 2 3 3 3 5,5 6,5 

5 2 2 3 4 4 5,5 7,5 

6 2 3 3 4 4 5,5 6,5 

7 2 3 3 4 3 5,5 6,5 

8 1 2 2 3 4 5,5 6,5 

9 2 3 3 4 4 5,5 6,5 

10 1 2 3 3 4 5,5 6,5 

Rata-rata 1,5 2,4 2,9 3,4 3,6   

Jumlah disukai 0 0 10 8 2   
 

Keterangan skor : 1. Tidak manis; 2. Agak manis; 3. Manis; 4. Terlalu manis 

 

 

Berdasarkan data diatas penambahan madu dengan konsentrasi 5,5% (v/v), kadar 

pH 3,00 dan total padatan terlarut sebesar 16º brix ke dalam minuman kombucha 

lebih disukai panelis karena sudah dapat menetralkan rasa yang terlalu asam dari 

kombucha. Dalam pembuatan kombucha sudah ditambahkan dengan gula, 

sehingga jika dilakukan penambahan madu terlalu tinggi dapat merubah 

karakteristik rasa asam dari minuman kombucha. Untuk selanjutnya pada 

penelitian ini digunakan penambahan madu sebanyak 5,5% ke dalam minuman 

kombucha pulpa kakao, karena penambahan madu sebanyak 5,5% ke dalam 

minuman kombucha dapat mengurangi tingkat keasaman tanpa menghilangkan 

karakteristik rasa asli dari minuman kombucha.
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3.4.4  Pembuatan Minuman Kombucha Pulpa Kakao dengan Penambahan Cengkeh 

 

Setelah proses pembuatan kombucha pulpa kakao selesai, langkah selanjutnya 

adalah penambahan serbuk cengkeh. Diagram alir proses penambahan serbuk 

cengkeh pada minuman kombucha pulpa kakao disajikan pada Gambar 12. 

Kombucha pulpa kakao dipasteurisasi dengan suhu 80oC selama 15 menit. 

Selanjutnya serbuk cengkeh sesuai perlakuan ditambahkan dengan konsentrasi 

yang digunakan yaitu 0%, 0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4%, dan 0,5% (b/v) dan madu 

sebesar 5,5% (v/v). Setelah penambahan serbuk cengkeh dan madu, selanjutnya 

dilakukan pengadukan hingga homogen, dan dilakukan penyaringan untuk 

memisahkan serbuk cengkeh dari minuman kombucha. Setelah proses pembuatan 

kombucha pulpa kakao dengan penambahan serbuk cengkeh selesai, selanjutnya 

dilakukan uji pH, total asam, total padatan terlarut dan dilakukan uji skoring serta 

uji hedonik. Setelah menentukan perlakuan optimal dengan penambahan serbuk 

cengkeh, dilakukan analisis nilai tambah.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 12. Pembuatan minuman kombucha serbuk cengkeh 

Pasteurisasi pada suhu 80oC (t=15 menit) 

 

Minuman kombucha serbuk cengkeh 

Madu 5,5% (v/v) 

Serbuk cengkeh 0%, 

0,1%, 0,2%, 0,3%, 0,4% 

dan 0,5% (b/v) 

 

Penambahan 

 

Pengadukan dengan alat hand mixer mini 

 

Penyaringan 

 

Uji skoring dan uji hedonik 

 

Analisis nilai tambah 

 

Kombucha pulpa kakao  

(350 ml/toples) 
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3.5 Pengamatan 

 

3.5.1 Uji pH  

 

Pengujian nilai pH minuman kombucha pulpa kakao dengan penambahan serbuk 

cengkeh dilakukan dengan menggunakan alat pH meter. Sebelum digunakan, pH 

meter dikalibrasi terlebih dahulu menggunakan larutan penyangga (buffer) 4,0 dan 

7,0. Pengukuran pH terhadap larutan sampel dengan mencelupkan elektroda pH 

meter kedalam larutan sampel dan dibiarkan beberapa saat hingga diperoleh 

pembacaan yang stabil. Sebelum digunakan kembali, elektroda dibilas dengan 

aquades dan dikeringkan dengan menggunakan tisu. 

 

3.5.2 Total Asam 

Pengujian total asam dilakukan dengan metode titrasi menggunakan pH meter. 

Sebagai indikator penentuan titik akhir titrasi, sebanyak 20 ml sampel kombucha 

pulpa kakao yang ditambahkan serbuk cengkeh dimasukan ke dalam gelas beaker. 

Kemudian sampel dititrasi dengan larutan NaOH O,1 N, selanjutnya titrasi 

dihentikan jika pH telah mencapai 8,3 . Lalu total penggunaan NaOH dicatat, dan 

kemudian dilakukan perhitungan jumlah total asam. Perhitungan jumlah total 

asam dapat dilakukan berdasarkan Yuliana et al. (2023), dengan menggunakan 

rumus berikut. 

 

Keterangan: 

N= Jumlah NaOH (mEq/mL) 

V1= Volume titran (mL) 

Eq wt= = Equivalent weight of acetic acid (60.05 mg/mEq). 

V2= Volume sampel (mL) 

 

 

3.5.3 Total Padatan Terlarut 

 

Pengujian total padatan terlarut dilakukan menggunkan alat hand refraktometer 

(0-30o brix) (SNI, 2004). Sebelum digunakan, kaca prisma refraktometer 

dibersihkan, dan dikalibrasi menggunakan aquades. Sampel kombucha sebanyak  
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1-2 tetes, kemudian diteteskan pada prisma refraktometer. Refraktometer 

selanjutnya diarahkan ke sumber cahaya, kemudian diamati dan dicatat batas garis 

putih dan biru. Batas garis putih dan biru tersebut menunjukan nilai derajat brix 

dari sampel. 

 

 

3.5.4 Uji Sensori 

 

Pengujian sensori minuman kombucha pulpa kakao yang telah diberi cengkeh 

terdiri dari dua tahap yaitu uji skoring dan uji hedonik. Uji skoring melibatkan 25 

orang panelis tidak terlatih dengan atribut yang dinilai yaitu aroma cengkeh, 

aroma asam, warna dan aftertaste. Selanjutnya panelis diminta untuk memilih 2 

sampel yang paling ideal. Setelah mengetahui sampel yang paling ideal, 

selanjutnya dilakukan pengujian sensori tahap dua, yaitu uji hedonik. Uji hedonik 

melibatkan 50 orang panelis tidak terlatih dengan atribut yang dinilai yaitu aroma, 

warna, rasa dan penerimaan keseluruhan. Lembar kuesioner penilaian uji skoring 

disajikan pada Tabel 7 dan kuesioner uji hedonik disajikan pada Tabel 8.
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Tabel 7. Kuesioner uji skoring minuman kombucha serbuk cengkeh 

 

Nama panelis : 

Umur : 

Tanggal pengujian : 

Produk : Minuman kombucha serbuk cengkeh 

 

KUESIONER UJI SKORING 

A. Petunjuk Pengisian Uji Skoring : 

Dihadapan Saudara/i disajikan 6 sampel minuman kombucha berbahan dasar 

pulpa kakao dengan penambahan serbuk cengkeh yang berkode. Saudara/i 

diminta untuk memberikan skor penilaian rasa madu, aftertaste, aroma 

cengkeh, aroma asam, dan warna dengan cara memberi tanda (✓) pada 

masing-masing kode sampel yang sudah disediakan. 

RASA MADU 

 

 

 

 

 

 

 

 

AFTERTASTE 

 

204 

 

101 

 

421 

 

312 

 

625 

 

564 
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AROMA CENGKEH 

 
 Tidak beraroma 

cengkeh 
Sedikit  Sangat beraroma 

cengkeh 
 

 
204 

   

 101    

 421    

 312    

 625    

 564    

   
 

AROMA ASAM 

 

 1 

Tidak beraroma 

asam 

2 

Sedikit 

3 

Sedang 
5 

Sangat beraroma 

asam 

 
204 

 

 101 

 421 

 312 

 625 

 564 

 

WARNA 

 
1 

Putih keruh 

2 

Putih kekuningan 

3 

Kuning 

kecoklatan 

4 

Coklat muda 

5 

Coklat tua

B. Pemilihan Sampel Paling Ideal menurut Panelis  

Petunjuk pengisian : 

Dari keseluruhan sampel yang telah dicoba, pilihlah 2 sampel yang dianggap 

paling ideal menurut Saudara/I, tuliskan kode dan alasannya. 

1. 

 

2. 

 

 

204 
 

101 

 

421 

 

312 

 

625 

 

564 
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Tabel 8. Kuesioner uji hedonik minuman kombucha serbuk cengkeh
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3.5.5  Analisis Nilai Tambah Minuman Kombucha Serbuk Cengkeh 

 

1.  Total Biaya, Penerimaan dan Pendapatan 

 

Dalam analisis nilai tambah, terdapat tiga komponen utama yang menjadi fokus 

utama, yaitu total biaya, penerimaan, dan pendapatan (Sugiarto dkk., 2007). Total 

biaya adalah biaya yang dikeluarkan produsen untuk menghasilkan barang 

maupun jasa, baik biaya yang bersifat tetap maupun biaya yang sifatnya dapat 

berubah. Penerimaan menggambarkan jumlah nilai uang yang diperoleh dari 

penjualan produk akhir, sementara pendapatan merupakan selisih antara 

penerimaan dan total biaya, yang mencerminkan keuntungan yang diperoleh dari 

aktivitas produksi.  

 

Menurut Sugiarto dkk. (2007), perhitungan jumlah total biaya, total penerimaan 

dan pendapatan dapat dilakukan dengan menggunakan rumus berikut.  

 

a. Total biaya 

 

 

Keterangan:  

TC   = Biaya total/Total cost (Rp);  

TFC = Biaya tetap/Total fixed cost (Rp);  

TVC = Biaya berubah total/Total variable cost (Rp). 

 

b. Total Penerimaan 

 

 

Keterangan:  

TR = Total penerimaan/Total revenue (Rp);  

P    = Harga/Price (Rp/bungkus);  

Q   = Jumlah produksi/Quantity (bungkus) 

 

c. Pendapatan 

 

 

Keterangan:  

I     = Pendapatan/Income (Rp);  

TR = Total Penerimaan/Total revenue (Rp);  

TC = Total biaya/Total cost (Rp). 

TC=TFC + TVC 

 

TR=P.Q 

 

I= TR-TC 
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2.  Analisi Nilai Tambah 

 

Analisis nilai tambah minuman kombucha dari pulpa kakao dengan penambahan 

cengkeh dilakukan dengan menggunakan metode Hayami. Penggunaan metode 

Hayami bertujuan untuk mengetahui produktivitas, nilai output, nilai tambah, 

keuntungan, balas jasa terhadap tenaga kerja dan keuntungan pengolahan (Intyas 

dan Firdaus. 2020). Nilai tambah dapat dihitung dengan cara mengurangkan nilai 

output, sumbangan input lain, dan harga bahan baku. Data yang diperoleh 

disajikan dalam bentuk tabel, lalu dianalisis dan dibahas kemudian ditarik 

kesimpulan. Perhitungan nilai tambah metode Hayami dapat dilihat pada Tabel 9. 

 

Tabel 9. Perhitungan nilai tambah metode Hayami 

 

No Variabel Nilai 

Output, Input, dan Harga  

1. Output (Liter/proses produksi) (1) 

2. Input (Liter/proses produksi) (2) 

3. Tenaga Kerja (HOK/proses produksi) (3) 

4. Faktor Konversi  (4) = (1) : (2) 

5. 
Koefesin Tenaga-Tenaga Kerja 

(HOK/Liter) 

(5) = (3) : (2) 

6. Harga Output (Rp/Liter) (6) 

7. Upah Tenaga Kerja (Rp/HOK) (7) 

Penerimaan Keuntungan  

8. Harga Bahan Baku (Rp/Liter) (8) 

9. Sumbangan Input Lain (Rp/Liter) (9) 

10. Nilai Output (Rp/Liter) (10) = (4) x (6) 

11.. a. Nilai tambah (Rp/Liter) (11a) = (10) - (9) - (8) 

 b. Rasio Nilai Tambah (%) (11b) = (11a) : (10) x 100% 

12. 
a. Pendapatan Tenaga Kerja 

(Rp/Liter) 

(12a) = (5) x (7) 

 b. Pangsa Tenaga Kerja (%) (12b) = (12a) : (11a) x 100% 

13. a. Keuntungan (Rp/liter) (13a) = (11a) - (12a) 

 b. Tingkat Keuntungan (%) (13b) = (13a) : (11a) x 100% 

Balas Jasa Pemilik Faktor Produksi  

14. Marjin (Rp/Liter) (14) = (10) - (8) 

 a. Pendapatan Tenaga Kerja (%) (14a) = (12a) : (14) x 100% 

 b. Sumbangan Input Lain (%) (14b) = (9) : (14) x 100% 

 c. Keuntungan Pengusaha (%) (14c) = (13a) : (14) x 100% 
 

Hayami et al. (1987). 
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Kriteria nilai tambah (NT) :  

1. Jika NT > 0, berarti pemanfaatan cairan pulpa kakao menjadi minuman 

kombucha dengan penambahan cengkeh memberikan nilai tambah (positif).  

2. Jika NT < 0, berarti pemanfaatan cairan pulpa kakao menjadi minuman 

kombucha dengan penambahan cengkeh tidak memberikan nilai tambah 

(negatif). 

 

 



 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan diperoleh kesimpulan sebagai berikut: 

1. Penambahan serbuk cengkeh pada minuman kombucha pulpa kakao 

berpengaruh nyata terhadap skor aroma cengkeh, aroma asam, warna, rasa 

madu, dan aftertaste. Perlakuan penambahan serbuk cengkeh 0,2 – 0,3% 

merupakan perlakuan paling optimal yang memberikan penilaian kesukaan 

panelis terhadap atribut aroma, warna, rasa, dan penerimaan keseluruhan. 

2. Pemanfaatan pulpa kakao untuk membuat minuman kombucha berpotensi 

untuk dikembangkan karena memiliki nilai tambah sebesar Rp 64.949/liter 

dengan rasio nilai tambah sebesar 72,17%.  

 

 

5.2 Saran 

 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan, saran yang dapat diberikan sebagai 

berikut: 

1. Pada penelitian selanjutnya perlu dilakukan uji lanjut menentukan 

konsentrasi madu yang optimal untuk ditambahkan ke dalam minuman 

kombucha pulpa kakao penambahan serbuk cengkeh. 

2. Melakukan diversifikasi produk, seperti variasi rasa atau ukuran kemasan, 

dapat membantu meningkatkan nilai jual dan menarik pasar yang lebih 

luas, sehingga meningkatkan nilai tambah produk. 

3. Melakukan perancangan mesin pemisah pulpa kakao dengan bijinya, 

supaya pulpa kakao yang didapatkan lebih efektif dan efisien. 

4. Melakukan penelitian lanjut penggunaan bahan baku limbah (hasil 

samping) fermentasi kakao. 
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