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ABSTRACT

SENSORY PROFILES AND SENSORY ATTRIBUTES THAT AFFECT
CONSUMER ACCEPTANCE OF COCOA PULP KOMBUCHA
DRINK

By

Christina Veronica Natalia Sinaga

Cocoa pulp kombucha drink is an invention product whose sensory profile and
consumer acceptance are not yet known. In this study, the acceptance of consumers
of cocoa pulp kombucha drinks was carried out by interviews and questionnaire
distribution. The results of the questionnaire were then processed into information
using the Check-All-That-Apply (CATA) method using XLSTAT 2024 to obtain
sensory attribute profiles while consumer acceptance was conducted using the
Cochran's Q test method followed by the Mc Nemar test using IBM SPSS Statistics
25. The majority of respondents are 20-25 years old, with male gender (64%) and
last high school (78%). The results showed that there was a significant difference
between the sensory attributes of cocoa pulp kombucha. Respondents preferred
cloudy white and sweet taste, while sour taste and bitter aftertaste were less
preferred. In the results of consumer acceptance, it was found that the color
attributes were preferred in the original cocoa pulp, the taste and aroma attributes
were preferred in the spice cocoa pulp kombucha, and the aftertaste attributes were
preferred in the original cocoa pulp.

Keywords: cocoa pulp kombucha, sensory characteristics, consumer acceptance,
CATA, Cochran's Q test, and Mc Nemar test.



ABSTRAK

PROFIL DAN ATRIBUT SENSORI YANG MEMPENGARUHI
PENERIMAAN KONSUMEN MINUMAN KOMBUCHA PULPA KAKAO

Oleh

Christina Veronica Natalia Sinaga

Minuman kombucha pulpa kakao merupakan produk invensi yang belum diketahui
profil sensori dan penerimaan konsumennya. Pada penelitian ini, penerimaan
konsumen minuman kombucha pulpa kakao dilakukan dengan wawancara dan
penyebaran kuesioner. Hasil kuesioner selanjutnya diolah menjadi informasi
dengan metode Check-All-That-Apply (CATA) menggunakan XLSTAT 2024
untuk memperoleh profil atribut sensori sedangkan penerimaan konsumen dengan
metode uji Cochran's Q yang dilanjutkan dengan uji Mc Nemar menggunakan IBM
SPSS Statistik 25. Responden mayoritas berusia 20-25 tahun, dengan jenis kelamin
laki-laki (64%) dan pendidikan terakhir SMA/SMK (78%). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perbedaan yang signifikan antar atribut sensori kombucha
pulpa kakao. Responden lebih menyukai warna putih keruh dan rasa manis,
sementara rasa asam dan aftertaste pahit kurang disukai. Pada hasil penerimaan
konsumen diperoleh bahwa atribut warna lebih disukai pada pulpa kakao original,
atribut rasa dan aroma lebih disukai pada kombucha pulpa kakao rempah, dan atrbut
aftertaste lebih disukai pada pulpa kakao original.

Kata kunci: kombucha pulpa kakao, karakteristik sensori, penerimaan konsumen,
CATA, uji Cochran’s Q, dan uji Mc Nemar.
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Kombucha merupakan salah satu minuman fermentasi fungsional yang memiliki
banyak manfaat bagi kesehatan. Kombucha umumnya didapatkan dari hasil
fermentasi larutan teh manis yang menggunakan starter mikroba kombucha atau
lebih dikenal dengan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Namun
saat ini telah banyak dikembangkan kombucha dengan media fermentasi selain
larutan teh manis. Kultur bakteri pada SCOBY terdiri dari bakteri asam laktat
yaitu Lactobacillus dan Lactococcus dan bakteri asam asetat yaitu
Komagataeibacter, Glucanobacter dan Acetobacter (Firdaus dkk., 2020). Khamir
yang berperan dalam pembuatan teh kombucha yaitu Saccharomysces ludwigii,
Saccharomyces cerevisiae, Kloeckera apiculate, Zygosaccharomyces bailii,
Bretanomyces bruxellensis, Torulaspora delbreuckii dan Schizosaccharomyces
pombe (Zubaidah dkk., 2022). Pada proses fermentasi kombucha, bakteri akan

mengubah glukosa menjadi asam, vitamin, alkohol, antioksidan dan antimikroba.

Inovasi dan invensi teh kombucha mulai banyak berkembang dengan rasa buah
dan rempah-rempah. Menurut Khamidah dan Antarlina (2020), rasa teh kombucha
yang beragam disebabkan oleh penggunaan media kombucha dari substrat yang
beragam. Salah satu invensi minuman kombucha adalah produk minuman
kombucha yang pembuatannya menggunakan media pulpa kakao. Penelitian
kombucha pulpa kakao sebelumnya telah dilakukan antara lain oleh Yuliana dkk
(2018) yaitu pembuatan produk kombucha pulpa kakao menggunakan cairan
pulpa kakao. Kombucha pulpa kakao memiliki karakteristik warna putih keruh,
putih agak keruh, cream agak keruh, cokelat agak keruh dan sedikit kecokelatan

(Yuliana et al, 2023). Penelitian oleh Sari (2021) menujukkan penerimaan panelis



secara keseluruhan produk minuman kombucha pulpa kakao yang
difermentasikan dengan starter SCOBY disukai dengan lama fermentasi ke-4 hari
yaitu 3,84. Penelitian juga dilakukan oleh Adhimah (2023) terkait analisis aspek
finansial minuman kombucha pulpa kakao yang menyatakan bahwa usaha ini

layak dijalankan.

Kombucha pulpa kakao hasil fermentasi memiliki tingkat keasaman (pH) 3,1 yang
termasuk dalam rasa asam. Rasa asam tersebut kurang disukai oleh panelis. Untuk
mengurangi rasa asam pada kombucha pulpa kakao maka pada penyajiannya
diberikan penambahan madu. Penambahan madu digunakan sebagai pemanis
minuman karena madu mengandung fruktosa dan glukosa (Ayuratri dan
Kusnandi, 2017). Hal ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan
sebelumnya (Ninda, 2022) yaitu kombucha pulpa kakao yang disajikan kepada
panelis ditambahkan madu sebesar 7,5% (v/v). Penyajian kombucha pulpa kakao
juga sama seperti kombucha pada umumnya yang dilakukan penambahan buah
ataupun rempah. Penelitian sebelumnya (Fauzan, 2024) terdapat penggunaan
tambahan rempah cengkeh pada kombucha pulpa kakao. Hasil penelitian tersebut
menyatakan bahwa penambahan cengkeh pada kombucha pulpa kakao diterima
dan disukai oleh panelis sebanyak 0,2%. Cengkeh (Syzygium aomaticum)
merupakan salah satu rempah yang digunakan sebagai pelengkap bumbu masakan
dan obat-obatan tradisional. Menurut Saras (2023) cengkeh mengandung senyawa
aktif seperti flavonoid, analgesik, antiinflamasi, tannin, dan eugenol yang baik
untuk kesehatan sehingga cocok untuk dicampurkan pada minuman kombucha

pulpa kakao.

Sebelum dipasarkan secara luas di masyarakat, produk invensi minuman
kombucha pulpa kakao madu dan rempah sebaiknya dilakukan uji penerimaan
konsumen. Uji penerimaan konsumen dilakukan untuk mengetahui minat calon
konsumen terhadap produk tersebut sebelum dilakukan penyebaran secara luas.
Penerimaan konsumen menjadi faktor terpenting dalam memasarkan produk
inovasi terbaru sehingga dapat dipasarkan dengan nilai jual yang tinggi (Utami,
2020). Beberapa contoh penerimaan konsumen pada produk inovasi minuman

sebelumnya telah dilakukan oleh Rohaya dkk (2023) pada produk minuman



fungsional fizzy kombucha cascara antara lain meliputi parameter warna, aroma,
rasa sensasi fizzy dan aftertaste. Berdasarkan penelitian yang dilakukan Naz dkk
(2019) dijelaskan bahwa penerimaan konsumen terhadap produk inovasi
diperlukan analisis uji sensori dan uji penerimaan konsumen (acceptability test).
Uji sensori dan uji penerimaan konsumen yang dilakukan akan mendapatkan
informasi lebih lanjut profil sensori dan respon konsumen terhadap produk serta
atribut sensori yang mempengaruhi penerimaan konsumen. Namun, minuman
kombucha pulpa kakao belum termasuk produk inovasi dikarenakan belum
dilakukan penjualan secara luas di masyarakat sehingga hanya disebut sebagai
produk invensi. Produk invensi yang akan diuji pada penelitian ini yaitu minuman
kombucha pulpa kakao rempah cengkeh yang belum diketahui profil dan atribut
sensori yang mempengaruhi penerimaan konsumen sehingga perlu dilakukan
untuk mengetahui respon konsumen terhadap produk minuman kombucha pulpa
kakao.

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian penerimaan konsumen terhadap produk minuman kombucha
pulpa kakao adalah mengetahui profil dan atribut sensori minuman kombucha

pulpa kakao yang mempengaruhi penerimaan konsumen.

1.3 Kerangka Pemikiran

Produk minuman kombucha pulpa kakao adalah salah satu minuman invensi yang
memanfaatkan cairan pulpa kakao menjadi produk bernilai tambah. Minuman
kombucha pulpa kakao masih terdengar sangat jarang dikalangan konsumen
sehingga diperlukan informasi calon konsumen akan produk invensi tersebut.
Menurut Satyawisudarini dan Haryadi (2017) beberapa aspek yang perlu
diperhatikan dalam penerimaan produk baru antara lain kesadaran (awareness),
minat (interest), evaluasi (evaluation), percobaan (trial) dan penerimaan

(adoption).



Penerimaan konsumen terhadap sebuah produk dilakukan melalui uji pengamatan
atau uji karakteristik sensori konsumen (sensory evaluation card) dan uji
penerimaan konsumen (acceptability test). Uji pengamatan atau uji karakteristik
sensori konsumen dilakukan kepada narasumber yang memiliki keterampilan dan
pengetahuan bidang makanan atau minuman yang akan diuji sedangkan uji
penerimaan konsumen dilakukan kepada masyarakat luas. Uji penerimaan
dilakukan untuk melihat tingkat kesukaan konsumen akan produk minuman
kombucha pulpa kakao terhadap warna, aroma, rasa dan aftertaste minuman

kombucha pulpa kakao.

Menurut Naz dkk (2019) uji penerimaan dilakukan dengan hedonic scale. Atribut
yang digunakan pada uji karakteristik sensori kombucha pulpa kakao berasal dari
hasil kegiatan Focus Group Discussion (FGD) yang selanjutnya akan diolah
menggunakan Microsoft Excel 2019 dan informasi yang didapatkan akan
disajikan sebagai atribut pada kuesioner penerimaan konsumen terhadap produk
minuman kombucha pulpa kakao. Focus Group Discussion (FGD) dilakukan
secara bertahap yaitu tahap pertama panelis diminta untuk mencicipi sampel dan
memilih atribut emosi yang terdapat pada masing-masing sampel. Tahap kedua
panelis akan berdiskusi dengan panelis lainnya secara keseluruhan untuk memilih

atribut emosi yang relevan dengan produk yang disajikan (Hasbulloh dkk., 2023).

Uji penerimaan konsumen dilakukan dengan penyebaran kuesioner dan data yang
diperoleh diolah menggunakan metode Check-All-That-Apply (CATA)
menggunakan aplikasi XLSTAT 2024 (Adawiyah dkk., 2019) dan analisis
statistik yaitu uji Cochran’s Q dan uji Mc Nemar menggunakan IBM Statistic
SPSS 25. Metode CATA berisi daftar kata yang mendeskripsikan produk yang
diujikan sehingga panelis akan memilih atribut sensoris dengan
mendeskripsikannya sesuai dengan produk yang disajikan (Rachmawati dkk.,
2024). Analisis metode CATA meliputi uji Cochran’s Q, analisis korespondensi,
analisis komponen utama dan analisis penalti (Adawiyah dkk., 2019). Hasil yang
diharapkan pada penelitian penerimaan konsumen minuman kombucha pulpa

kakao disajikan pada Gambar 1.



Pengembangan produk minuman kombucha

A4

Pengumpulan informasi produk minuman kombucha melalui tahapan
seleksi panelis dan Focus Group Discussion

v

Pengevaluasian karakteristik sensori produk minuman kombucha
menggunakan aplikasi Microsoft Excel 2019

v

<Kombucha Pulpa Kakac>
v

Pengumpulan informasi penerimaan konsumen melalui penyebaran
kuisioner penerimaan konsumen produk minuman kombucha pulpa
kakao

v

Pengevaluasian tingkat kesukaan penerimaan konsumen terhadap
produk minuman kombucha pulpa kakao menggunakan CATA
Analysis pada aplikasi XLSTAT dan uji Cochran’s Q dan uji Mc
Nemar pada IBM SPSS Statistics 25

v

Analisis informasi karakteristik sensori dan penerimaan konsumen
terhadap produk minuman kombucha pulpa kakao

v

Profil dan Atribut Sensori yang Mempengaruhi Penerimaan Konsumen
Minuman Kombucha Pulpa Kakao

Gambar 1. Diagram alir kerangka pemikiran

1.3 Hipotesis

Hipotesis pada penelitian penerimaan konsumen produk minuman kombucha
pulpa kakao adalah terdapat profil dan atribut sensori minuman kombucha pulpa

kakao yang mempengaruhi penerimaan konsumen.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kakao

2.1.1 Produksi dan Jenis Buah Kakao

Buah kakao (Theobroma cacao L.) adalah salah satu komoditas unggulan yang
cukup penting dalam kegiatan perekonomian di Indonesia. Indonesia adalah salah
satu penghasil kakao di dunia setelah Pantai Gading dan Ghana. Pada tahun
2021/2022, Indonesia menempati posisi ke-7 sebagai produsen kakao terbesar di
dunia menurut data Internasional Cocoa Organization (ICCO). Produksi kakao di
Indonesia pada tahun 2022 sebanyak 650,6 ribu ton. Produksi kakao pada tahun
2022 di Indonesia turun sebanyak 5,46% dibandingkan dengan produksi kakao
pada tahun 2021. Provinsi di Indonesia yang memproduksi kakao pada 2022
antara lain Lampung (32,31%), Sulawesi Tengah (20,11%), Sulawesi Tenggara
(16,08%), Sulawesi Selatan (13,36%), Sulawesi Barat (10,73%) dan provinsi
lainnnya (32,31%) (Badan Pusat Statistik, 2023). Perkebunan kakao di Provinsi
Lampung dengan luas 78.711 ha yang diusahakan oleh pekebun rakyat dengan
produksi sebanyak 57.507 ton. Sentra penghasil buah kakao di Lampung yaitu
Kabupaten Pesawaran (dengan produksi kakao sebanyak 28.544/ton/ha/tahun
dengan luas areal 27.357 ha) dan Kabupaten Tenggamus (dengan produksi kakao
sebanyak 6.711 ton/tahun dengan luas areal 13.667 ha) (Dinas Perkebunan
Pemerintah Provinsi Lampung, 2020).

Jenis kakao yang paling banyak ditanam di Indonesia adalah Criollo, Forastero
dan Trinitario. Varietas Criollo menjadi varietas terbaik namun lebih mudah
diserang oleh penyakit (Darmawan dkk., 2021). Salah satu ciri kakao Criollo yaitu



berwarna merah dan jika sudah masak berwarna jingga, tunas mudanya berbulu,
dan mudanya berbulu, dan memiliki endosperma berwarna putih (Tyasmoro dkk.,
2021).

Varietas Forastero menjadi varietas yang paling banyak ditanam karena tidak
mudah terkena penyakit (tahan akan hama). Ciri-ciri varietas Forastero antara lain
kulit buah agak keras, memiliki endosperma berwarna ungu tua dan pipih.
(Darmawan dkk., 2021) dan warna kulit buah kuning (Khoidir, 2023). Varietas
Trinitario merupakan varietas hasil persilangan antara Criollo dan Forastero.
Varietas Trinitario memiliki buah yang lebih besar dari Criollo namun
memanjang, warna kulit kuning atau merah dan agak kasar (Khoidir, 2023).
Varietas Criollo disebut sebagai kakao mulia (fine cocoa) sedangkan varietas
Forastero dan Trinitario disebut sebagai kakao curah (ordinary cocoa) karena
memiliki kualitas sedang sehingga sering digunakan sebagai bahan tambahan
pada kakao Criollo (Darmawan dkk., 2021). Jenis kakao yang ditanam di
Indonesia disajikan pada Gambar 2.

(@) (b) (©)

Gambar 2. (a) Varietas cariollo, (b) varietas forastero, dan (c) varietas trinitario.
Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024.

Buah kakao terdiri atas kulit buah kakao, biji kakao, pulpa dan plasenta. Kulit
buah kakao (pod) merupakan bagian dinding buah kakao yang melindungi daging
buah. Kulit buah kakao mencapai 75,65% dari total buah kakao segar sehingga
kulit buah kakao menjadi limbah terbesar dalam pemanenan buah kakao. Biji



kakao terdiri dari 21,47% yang terbungkus dalam pulpa, dan plasenta sebanyak
2,59% (Nurhadi dan Roos, 2016).

Pulpa

Plasenta

Biji Kulit buah

Gambar 3. Bagian buah kakao.
Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024.

2.1.2 Pulpa Kakao

Pulpa kakao merupakan dari hasil samping pemanenan buah kakao. Buah kakao
yang sudah siap panen diolah untuk mendapatkan biji kakao. Pengambilan biji
kakao dilakukan secara tradisional dengan memukul buah kakao sampai pecah
menggunakan alat pemukul kayu. Selanjutnya buah kakao yang telah pecah
dipisahkan dari kulit buah kakao dan diambil daging buah serta bijinya. Daging
buah dan biji selanjutnya dimasukkan dalam karung plastik dan diberikan beban
diatasnya agar pulpa kakao yang masih menyelimuti biji kakao terlepas dari biji
kakao dan diperoleh cairan pulpa kakao yang keluar dari lubang-lubang kecil pada
karung plastik tersebut. Cairan pulpa kakao kemudian disaring agar benda asing
atau kotoran seperti batu kecil, daun dan ranting tidak terikut dalam cairan pulpa
kakao yang akan digunakan. Untuk memperoleh cairan pulpa kakao disajikan
pada Gambar 4.



Buah Kakao

'

Pemecahan [
buah kakao

Daging buah
kakao

!

Pemasukan daging buah ke
dalam karung plastik

v
Pemberian beban diatas
karung berisi daging buah
kakao

'

Biji <« | Penirisan pulpa kakao dari
kakao karung plastik

Benda
asing
dan
kotoran

Penyaringan dari kotoran dan
benda asing

v

Cairan pulpa kakao

Gambar 4. Diagram alir pengambilan cairan pulpa kakao.

Pulpa yang telah hancur akan mudah terlepas dari biji cokelat dan membentuk
cairan pulpa (water sewatings) yang keluar dari tumpukan biji kakao. Proses
fermentasi biji kakao menghasilkan cairan pulpa kakao sebanyak 15-20% dari
berat biji kakao. Cairan pulpa kakao mengandung asam asetat atau asam cuka,
asam laktat, dan alkohol. Asam organik tersebut terbentuk karena adanya
fermentasi gula yang terdapat pada pulpa biji kakao (Putra dkk., 2008). Pulpa biji
kakao berbentuk selaput berlendir yang melapisi biji kakao berwarna putih yang
mengandung gula yang tinggi sekitar 10-13% (Lopez, 1986). Pulpa kakao
mengandung air sebanyak 80-86% dan sisanya yaitu padatan seperti karbohidrat,
lemak, dan mineral. Terdapat juga asam organik seperti asam asetat dan asam
sitrat pada cairan pulpa kakao (Yuliana dkk., 2022). Menurut Yuliana dkk (2022)
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cairan pulpa kakao (cocoa mucilage juice) dengan pulpa kakao memiliki
karakteristik sensori dan kimia yang mirip yaitu rasa manis dan asam seperti
madu. Cairan pulpa kakao selama ini tidak dimanfaatkan sehingga hanya terbuang
begitu saja dikarenakan tidak memiliki nilai jual yang tinggi. Berikut Gambar

cairan pulpa kakao yang terdapat pada buah kakao disajikan pada Gambar 5.

Gambar 5. Cairan pulpa kakao.
Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024.

Pengolahan buah kakao pada penelitian ini yaitu memanfaatkan cairan pulpa
kakao sebagai media pembuatan minuman kombucha pulpa kakao. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang telah dilakukan oleh Yuliana dkk (2018) memanfaatkan
cairan pulpa kakao menjadi produk minuman kombucha pulpa kakao. Pembuatan
kombucha pulpa kakao dilakukan dengan mengencerkan cairan pulpa kakao
dengan air sebanyak 1:20. Rasa yang dihasilkan dari minuman kombucha pulpa

kakao yaitu rasa asam manis yang segar (Yuliana dkk., 2022).

2.2 Kombucha dan Kombucha Pulpa Kakao

Kombucha salah satu produk minuman fermentasi yang pada awalnya
menggunakan larutan teh dan gula ditambahkan kultur bakteri dan khamir atau
lebih dikenal dengan SCOBY. Bakteri yang terdapat dalam SCOBY antara lain
Acetobacter xylinum, A. xylinoides, Bacterium gluconicum sedangkan khamir
antara lain Saccharomyces cerevisiae, S. ludwigii, Zygosaccharomyces bailii, Z.

rouxii, Schizosaccharomyces pombe, Torulaspora delbrueckii, Brettanomyces
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bruxellensis, B. lambicus, B. custersii, Candida sp., or Pichia membranaefaciens
(Priyono dan Riswanto, 2021).

Kombucha aslinya menggunakan substrat media teh dari daun Camelia sinensis,
namun seiring berkembanganya ilmu pengetahuan dan teknologi pembuatan
kombucha menggunakan substrat media lain (Khamidah dan Antarlina, 2020).
Proses fermentasi menghasilkan senyawa polifenol, asam organik (asam asetat,
asam glukoronat, dan lain-lain), vitamin, asam folat, asam amino esensial,
antibiotik dan enzim (Khamidah dan Antarlina, 2020). Karena kandungan asam-
asam organik tersebut maka kombucha memiliki rasa asam. Adanya simbosis
antara bakteri Acetobacter xylinum dan khamir Saccharomyces cerevisiae. Zat
asam yang dihasilkan dari simbiosis antara bakteri Acetobacter xylinum dan
khamir Saccharomyces cerevisiae antara lain asam glukoronat, asam asetat, asam
laktat dan asam folat (Majidah dkk., 2022).

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan pembuatan kombucha antara lain
SCOBY, gula, waktu fermentasi dan lingkungan. SCOBY yang digunakan dalam
pembuatan teh kombucha harus produktif yang ditandai dengan warna yang cerah
dan lentur. Waktu fermentasi berlangsung selama 7-14 hari. Jika waktu fermentasi
berlangsung semakin lama akan menyebabkan kadar asam yang tinggi yang
berbahaya untuk dikonsumsi. Lama fermentasi mempengaruhi kualitas fisik,
kimia, dan sensori kesukaan kombucha. Lingkungan mempengaruhi keberhasilan
pembuatan kombucha. Lingkungan yang optimal adalah lingkungan yang
memiliki suhu berkisar 20-30°C, kadar oksigen yang rendah, dan kelembapan
yang tidak terlalu rendah (Khamidah dan Antarlina, 2020).

(@) (b)
Gambar 6. (a) Kombucha dan (b) kombucha pulpa kakao.

Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024
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Kombucha pulpa kakao diperoleh dari cairan pulpa kakao yang ditambahkan
SCOBY. Beberapa penelitian kombucha pulpa kakao yang telah dilakukan pada

penelitian sebelumnya disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Penelitian kombucha pulpa kakao

No Hasil Penelitian

1.  Pembuatan kombucha dapat menggunakan media dari pulpa kakao. Pulpa
kakao yang digunakan dalam pembuatan kombucha telah diencerkan
dengan air dengan perbandingan 1:20 (v/v) dan brix sekitar 12. Pulpa
kakao yang telah diencerkan tersebut akan dipasteurisasi selama 10 menit
pada suhu 95-100°C. Setelah itu dilakukan pengisian tabung fermentasi
oleh media secara aseptik dan didiamkan pada suhu kamar. Selanjutnya
pulpa kakao yang telah dipasteurisasi akan ditambahkan 3% b/v SCOBY
dan akan difermentasikan di suhu kamar selama 8 hari. Setelah
difermentasi minuman kombucha pulpa kakao akan dipasteurisasi
kembali selama 10 menit pada suhu 80°C sebelum dilakukan evaluasi
sensori (Yuliana dkk., 2022).)

2. Kombucha pulpa kakao memiliki karakteristik warna yaitu putih keruh,
putih agak keruh, cream agak keruh, cokelat agak keruh dan sedikit
kecokelatan. Kombucha pulpa kakao memiliki rasa manis dan asam.
Adanya rasa asam pada kombucha pulpa kakao didukung oleh tingkat
keasaman (pH) yang menurun dari 4,16 menjadi 2,97 selama proses
fermentasi berlangsung. Penurunan pH terjadi karena selama proses
fermentasi, jumlah asam organik meningkat yang diproduksi oleh starter
mikroba. (Yuliana et al., 2023).

3. Kombucha pulpa kakao memiliki karakteristik sensori yaitu aroma manis
ditemukan pada hari fermentasi ke-0, aroma asam dan aroma sedikit
alkohol ditemukan pada hari fermentasi ke-8. Adanya aroma sedikit
alkohol pada minuman kombucha pulpa kakao dikarenakan selama proses
fermentasi berlangsung mikroba menghasilkan gas CO2 (Yuliana et al.,
2022).
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No Hasil Penelitian

4.  Kelayakan usaha produk kombucha pulpa kakao layak didirikan dan
dijalankan. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukan Adhimah
(2023) menunjukkan pendirian usaha kombucha pulpa kakao di
Kabupaten Pesawara, Kecamatan Gedong Tataan. Kapasitas produksi
sebanyak 45.000 L/tahun. Hasil analisis aspek finansial usaha kombucha

5.  Daya antioksidan minuman kombucha pulpa kakao dipengaruhi oleh
waktu fermentasi. Hasil penelitian diperoleh daya antioksidan terbaik
minuman kombucha pulpa kakao dengan waktu fermentasi terbaik adalah
3 hari pada nilai ICsg lebih kecil dari 50 ppm (Rahayu dan Abram, 2023).

6.  Kondisi optimum kombucha pulpa kakao terbaik pada waktu fermentasi 4
hari dengan penerimaan keseluruhan (meliputi warna, aroma dan rasa)
sebesar 4,31 (Wibowo, 2023).

2.3 Penerimaan Konsumen Terhadap Kombucha

Penerimaan konsumen memiliki peranan penting dalam pemasaran untuk
menyediakan yang dibutuhkan dan diinginkan konsumen. Konsumen memiliki
peranan paling penting dalam sebuah pemasaran salah satunya inovasi produk.
Inovasi produk harus memiliki manfaat dan kualitas kepada konsumen yang
diukur melalui fungsi, harga, dan daya tahan produk (Simatupang dkk., 2018).
Penerimaan konsumen terhadap suatu produk dipengaruhi oleh tingkat kesukaan
seperti aroma, warna, tekstur, dan rasa dari produk yang disajikan. Tingkat
kesukaan konsumen dapat dilakukan dengan menggunakan uji hedonik. Uji
hedonik yang dilakukan meliputi indera penglihatan, indera perasa, dan indera
penciuman (Rauf dkk., 2017).

Indonesia adalah negara dengan masyarakat mayoritas beragama muslim. Hal ini
berpengaruh terhadap penerimaan konsumen pada produk minuman kombucha
pulpa kakao. Produk minuman kombucha pulpa kakao merupakan pengembangan
produk dari minuman kombucha. Minuman kombucha mengandung alkohol
namun masih dapat diterima oleh masyarakat beragama muslim dan tergolong

dalam minuman halal dikarenakan kandungan alkohol pada kombucha kurang
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dari 0,5% (Riswanto dan Rezaldi., 2021). Hal ini sesuai dengan ketentuan fatwa
Majelis Ulama Indonesia (MUI) Nomor 10 Tahun 2018 tentang produk makanan
dan minuman yang mengandung alkhol menyatakan bahwa penggunaan alkohol
dari produk minuman fermentasi diperbolehkan apabila tidak membahayakan
secara medis dan kandungan alkohol kurang dari 0,5% dan dikategorikan halal.
Makanan atau minuman yang memiliki kadar alkohol paling sedikit 0,5%
dikategorikan haram (MUI, 2018).

Menurut Satyawisudarini dan Haryadi (2017) proses penerimaan produk oleh
konsumen terdiri atas 5 tahapan antara lain kesadaran (awareness), minat
(interest), evaluasi (evaluation), percobaan (trial), dan penerimaan (adoption).
Tahap pertama yaitu kesadaran dimulai dari konsumen menyadari adanya produk
inovasi namun memiliki kekurangan informasi terkait produk tersebut. Tahap
kedua yaitu minat, konsumen yang telah memiliki informasi akan produk inovasi
tersebut akan terdorong untuk mencarinya. Tahap ketiga evaluasi, konsumen
mempertimbangkan untuk mencoba produk inovasi tersebut. Tahap keempat
percobaan yaitu konsumen akan mencoba produk inovasi tersebut. Pada tahapan
ini indera perasa, indera penciuman, dan indera penglihatan akan bekerja
merespon produk yang dicoba oleh konsumen. Terakhir yaitu tahap penerimaan,
yaitu tahap konsumen memutuskan apakah menerima produk inovasi tersebut atau
tidak dan memutuskan untuk menggunakan atau mengkonsumsi produk inovasi

tersebut.

Penerimaan konsumen pada minuman kombucha pulpa kakao madu dan
kombucha pulpa kakao rempah belum diketahui. Beberapa hasil penelitian yang
telah dilakukan sebelumnya, diperoleh produk kombucha secara umum diterima
oleh konsumen. Berikut hasil penelitian penerimaan konsumen produk kombucha

yang disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Penerimaan konsumen produk kombucha

No

Hasil Penelitian

1.

Penerimaan konsumen terhadap produk kombucha teh hitam
menggunakan analisa hedonik. Diperoleh tingkat penerimaan panelis
pada kombucha teh hitam perlakuan pemanis tanpa madu dengan skala
hedonik 4,8 pada fermentasi 8 hari (Putri dkk., 2023).

Penerimaan konsumen terhadap produk kombucha cascara jahe diperoleh
konsumen menyukai perlakuan penambahan jahe pada fermentasi 3 hari
dengan total skor 0,965 (Rohaya dkk., 2023).

Penerimaan konsumen terhadap produk kombucha wedang uwuh
diperoleh nilai hedonik tertinggi dengan lama fermentasi 7 hari pada rata-
rata 6,31. Atribut yang disukai konsumen yaitu warna kuning, aroma
asam tidak terlalu menyengat dan rasa yang tid terlalu asam (Afiani dkk.,
2024).

Penerimaan konsumen terhadap kombucha sari kulit buah naga merah
diperoleh dengan lama fermentasi 14 hari. Karakteristik yang disukai
konsumen yaitu waran coklat bening, beraroma khas kombucha, rasa
manis dan asam (Gumanti dkk., 2023).

Penerimaan konsumen terhadap produk kombucha sari apel pada
perlakuan penambahan SCOBY sebanyak 4% dengan karaketristik warna
agak cokelat, rasa agak manis dan tidak beraroma apel. Total Plate Count
6,32 CFU/mL, total asam 0,65%, dan total khamir 8,25 CFU/mL (Rosita
dkk., 2021).

2.4 Metode Check-All-That-Apply (CATA)

Metode Check-All-That-Apply (CATA) merupakan salah satu metode yang

digunakan dalam pengumpulan informasi terhadap suatu produk berdasarkan

persepsi konsumen (Ares et al., 2010). Analisis Check-All-That-Apply dilakukan

untuk menganalisis profil sensori dengan melibatkan masyarakat luas sebanyak

100 orang. Responden yang dipilih memiliki Kkriteria yang telah ditetapkan oleh
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peneliti. Peneliti selanjutnya memberikan kuesioner kepada responden untuk
melalukan penilaian terhadap produk yang disajikan (Adawiyah dkk., 2019).

Hasil analisis metode CATA dapat diolah menggunakan XLSTAT 2024 yang
terdiri dari uji Cochran's, analisis korespondensi, analisis komponen utama, dan
analisis penalti (Adawiyah dkk., 2019). Uji Cochran's Q bertujuan untuk
mengidentifikasi perbedaan setiap atribut terhadap antar sampel secara signifikan
(Lopez et al., 2019). Analisis korespondensi (Correspondence Analysis (CA))
merupakan uji yang dilakukan untuk mempresentasikan atribut ideal sebuah
produk melalui peta (Ares et al., 2014). Tahap selanjutnya adalah uji analisis
korespondensi (Principal Coordinate Analysis) yang dilakukan untuk
mendapatkan atribut dominan dari kesukaan konsumen terhadap produk yang
diberikan. Analisis penalti (Penalty Analysis) merupakan uji terakhir dalam
metode CATA yang digunakan sebagai dasar pengembangan produk yang

mempengaruhi penerimaan produk secara keseluruhan.



111.METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian minuman kombucha pulpa kakao dilakukan di Laboratorium
Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Kimia Biokimia Hasil
Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan Warung Kopi dan Teh
Tjando (Warkotjan), serta Nuwono Tasya Syariah Café and Guesthouse di kota
Bandarlampung. Penelitian minuman kombucha pulpa kakao dilaksanakan pada
Juni-Agustus 2024.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada penelitian minuman kombucha pulpa kakao yaitu
timbangan digital, panci, kompor, termometer, batang pengaduk, bunsen, pipet
tetes, korek api, saringan, karet gelang, gunting, sarung tangan, toples kaca, tisu,
penjepit, kertas label, kuesioner, alat tulis, botol ukuran 250 ml dan 25 ml.
Bahan yang digunakan pada penelitian minuman kombucha pulpa kakao yaitu
pulpa kakao yang diperoleh dari petani di Kabupaten Tenggamus, Provinsi
Lampung, starter SCOBY (diproduksi di Bandarlampung), gula pasir
(menggunakan merek Gulaku) air, aquades, madu, ekstrak cengkeh, dan alkohol
70%.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian penerimaan konsumen minuman kombucha pulpa kakao dalam

mengumpulkan data menggunakan metode kuantitatif. Metode kuantitatif
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merupakan metode pengumpulan data yang dilakukan secara sistematis dan
diukur secara matematika (Priadana dan Sunarsi., 2021). Pengumpulan data
penelitian ini dilakukan dengan wawancara dan penyebaran kuesioner.
Wawancara dan penyebaran kuesioner ditujukan kepada masyarakat luas yang
diberikan pertanyaan mengenai kombucha pulpa kakao. Hasil kuesioner
selanjutnya akan dikumpulkan dan diolah menjadi informasi menggunakan
metode Check-All-That-Apply (CATA). Metode Check-All-That-Apply (CATA)
dilakukan dengan memberikan panelis sampel dari minuman kombucha pulpa
kakao dan kuesioner berisi pertanyaan tentang kombucha pulpa kakao secara
sensori berdasarkan apa yang dirasakan panelis terhadap sampel. Hasil data yang
didapatkan dari kuisioner yang telah diisi oleh panelis diolah menggunakan tools
CATA Analysis pada aplikasi XLSTAT 2024 (Hunaefi dan Farhan., 2021). Untuk
memperoleh hasil penerimaan konsumen terhadap kombucha pulpa kakao yang
disajikan maka data yang diperoleh diolah menggunakan uji Cochran’s Q dan

dilanjutkan dengan uji Mc Nemar menggunakan aplikasi IBM Statistics SPSS 25.

3.4 Prosedur Penelitian

3.4.1 Pembuatan Minuman Kombucha Pulpa Kakao

Kombucha pulpa kakao yang digunakan pada penelitian ini terdiri atas 2 jenis
kombucha yaitu kombucha pulpa kakao madu dan kombucha pulpa kakao
rempah. Sebagai pembanding pada 2 jenis kombucha yang diuji, maka dibuat juga
pulpa kakao original. Pulpa kakao original diperoleh dari lapisan pulpa yang
menyelimuti biji kakao yang ditiriskan dari seskumpulan biji kakao yang telah
dipisahkan dari kulit buah kakao. Pulpa kakao original yang diperoleh akan
disaring menggunakan saringan agar terpisah dari kotoran seperti daun, ranting
dan benda asing lainnya. Tahapan memperoleh pulpa kakao original, kombucha
pulpa kakao madu, dan kombucha pulpa kakao rempah disajikan pada Gambar 7,
8 dan 9.
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Buah Kakao
50 kg

\4

Pulpa kakao

Pemecahan [
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buah kakao

Biji Kakao
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v benda
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Pulpa kakao
4L

Gambar 7. Diagram alir dan neraca massa pulpa kakao original.

Pulpa kakao orginal yang diperoleh pada Gambar 7 yang telah disajikan,
digunakan sebanyak 2 L untuk pembuatan kombucha pulpa kakao madu dan
rempah sedangkan 2 L lainnya sebagai kontrol pada penyebaran kuesioner
penerimaan konsumen. Pulpa kakao original diencerkan menggunakan air dengan
perbandingan 1:1 (v/v) dan diukur TPT (brix) dan pH. Kemudian pulpa kakao
yang telah diencerkan tersebut ditambahkan gula secara bertahap sampai kadar
TPT sebesar 14°brix. Pulpa kakao selanjutnya dipasteurisasi pada suhu 92°C
selama 4 menit. Pulpa yang telah dipasteurisasi akan didiamkan sampai suhu
ruang kemudian ditambahkan starter SCOBY sebanyak 5% dan siap
difermentasikan. Lama fermentasi kombucha pulpa kakao selama 7 hari. Setelah
difermentasikan, kombucha pulpa kakao disaring untuk dipisahkan dari SCOBY
kemudian dipasteurisasi selama 1,37 menit pada suhu 93°C. Kombucha pulpa
kakao siap disajikan. Untuk mendapatkan kombucha pulpa kakao madu,
kombucha pulpa kakao hasil fermentasi ditambahkan madu. Penambahan madu
sebanyak 3% (v/v) sampai total padatan terlarut 16°brix. Penambahan madu
dilakukan untuk memberikan rasa manis Tahapan pembuatan kombucha pulpa

kakao madu disajikan pada Gambar 8.
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Gambar 8. Diagram alir dan neraca massa kombucha pulpa kakao.
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Kombucha pulpa kakao madu yang diperoleh sebanyak 4 L tersebut dibagi
menjadi dua. 2 L kombucha pulpa kakao madu digunakan sebagai produk dalam
penyebaran kuesioner penerimaan konsumen sedangkan 2 L kombucha pulpa
kakao madu lainnya akan ditambahkan rempah yaitu cengkeh sebagai produk
kombucha pulpa kakao rempah. Penambahan cengkeh diberikan sebanyak 0,2%
(b/v) atau 4 g. setelah ditambahkan cengkeh, diilakukan pengadukan hingga
homogen agar ektrak cengkeh yang diberikan terlarut dalam kombucha pulpa
kakao madu. Selanjutnya ekstrak cengkeh yang tidak larut akan disaring dan
diperoleh ampas ekstrak cengkeh dan diperolehlah kombucha pulpa kakao
rempah. Pembuatan kombucha pulpa kakao rempah disajikan pada Gambar 9.

Kombucha Pulpa
Kakao Madu 2 L

—»| Pengadukan hingga homogen

v

Penyaringan

Kombucha Pulpa
Kakao Rempah 2 L

Ektrak
cengkeh 4 g

Ampas
ektrak
cengkeh 2

g

Gambar 9. Diagram alir dan neraca massa kombucha pulpa kakao rempah.

Produk yang disajikan yaitu pulpa kakao original, kombucha pulpa kakao madu
dan kombucha pulpa kakao rempah disajikan pada Gambar 10.

Gambar 10. (a) Kombucha pulpa kakao madu, (b) kombucha pulpa kakao rempah
dan (c) pulpa kakao original.
Sumber: Dokumentasi Pribadi, 2024.



22

3.4.2 Tahapan Analisis Atribut Sensori yang Mempengaruhi Penerimaan

Konsumen

Tahapan analisis ini mengacu pada beberapa sumber yaitu Hunaefi dan Farhan
(2021), Nurlela dkk (2023), dan Cempaka dkk (2023) terdiri dari seleksi panelis,
Focus Group Discussion (FGD), persiapan sampel kombucha pulpa kakao, uji
karakteristik sensori dan penerimaan konsumen dan pengolahan data
menggunakan tools CATA Analysis pada aplikasi XLSTAT yang disajikan pada
Gambar 11.

Seleksi panelis

v

Focus Group Discussion

v

Evaluasi profil sensori minuman kombucha menggunakan Microsoft Excel 2019

v

Penentuan atribut pada kuesioner penerimaan konsumen

v

Persiapan sampel kombucha pulpa kakao

v

Pengumpulan informasi pada sampel kombucha pulpa kakao melalui kuesioner
penerimaan konsumen

v

Pengolahan data dengan tools CATA Analysis pada aplikasi XLSTAT 2024 dan
uji Cochran’s dilajutkan dengan uji Mc Nemar pada aplikasi IBM Statistics
SPSS 25

Gambar 11. Prosedur penelitian pengumpulan dan pengolahan data.
Sumber: Hunaefi dan Farhan (2021) dan Nurlela dkk (2023).

a. Seleksi Panelis

Uji penerimaan konsumen diawali dengan menyeleksi panelis. Seleksi panelis

dilakukan dengan menyebarkan kuisioner menggunakan internet yaitu layanan
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google form yang bertujuan untuk mengumpulkan informasi latar belakang
konsumen seperti jenis kelamin, usia, dan intensitas mengkonsumsi minuman teh
kombucha, minuman berkarbonisasi dan minuman beralkohol. Pemilihan
intensitas mengkonsumsi minuman berkarbonisasi dan beralkohol selain
mengkonsumsi minuman teh kombucha dilakukan dikarenakan teh kombucha
mengandung sedikit soda dan alkohol. Selama proses fermentasi teh kombucha,
pada lingkungan aerob terjadi simbiosis kombucha yang mengubah substart
sederhana. Perubahan substrat yang sederhana (antara sukrosa dan teh hitam)
selama waktu fermentasi berlangsung menjadikan minuman berkarbonisasi yang
memiliki rasa sedikit asam dan menyegarkan (Nisak dkk., 2023). Sedangkan
kandungan alkohol pada teh kombucha terbentuk karena yeast pada kultur
simbiotik kombucha merombak gula menjadi alkohol. Alkohol yang sudah
terbentuk akan dioksidasi oleh bakteri asam laktat maupun asetat menjadi asam
asetat (Nasution dan Nasution, 2022). Sehingga salah satu kriteria panelis yang
digunakan dalam FGD adalah panelis yang pernah mengkonsumsi minuman

berkarbonasi atau minuman beralkohol.

Penyeleksian panelis dilakukan dengan memisahkan panelis yang sesuai dan tidak
sesuai dengan kriteria. Panelis yang terpilih adalah yang pernah mengkonsumsi
teh kombucha atau minuman berkarbonasi atau minuman beralkohol minimal 1-2
kali dengan rentang usia produktif 20-30 tahun. Panelis yang diseleksi diberikan
pertanyaan dalam bentuk kuesioner untuk mengetahui pernyataan dari panelis
yang diseleksi. Tahap selanjutnya adalah Forum Group Discussion (FGD). FGD

dilakukan oleh panelis sebanyak 15 orang yang terpilih dari tahap seleksi panelis.

b. Focus Group Discussion (FGD)

Tujuan FGD pada penelitian penerimaan konsumen minuman kombucha pulpa
kakao untuk menentukan atribut sensori produk kombucha pulpa kakao. Peserta
disajikan 3 buah sampel yaitu pulpa kakao orginal, kombucha pulpa kakao madu
dan kombucha pulpa kakao rempah. Peserta diberikan kuesioner untuk
memberikan penilaian dari reaksi indera penglihatan, indera penciuman dan

indera perasa terhadap produk yang disajikan. Peserta Focus Group Discussion
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(FGD) juga diberikan air mineral sebagai penetral (Hunaefi dan Farhan, 2021).
Hasil dari Focus Group Discussion (FGD) akan digunakan dalam kuesioner

penerimaan konsumen.

c. Tahap Evaluasi Sensori

Hasil Focus Group Discussion (FGD) yang telah dilakukan selanjutnya akan
dievaluasi. Evaluasi dilakukan pada peserta Focus Group Discussion (FGD) yang
dievaluasi menggunakan Microsoft Excel 2019 (Nurlela dkk., 2023). Hasil
evaluasi sensori pada kegiatan Focus Group Discussion (FGD) digunakan
menjadi atribut produk kombucha pada kuesioner penerimaan konsumen produk

minuman kombucha pulpa kakao.

d. Persiapan Sampel Kombucha Pulpa Kakao

Persiapan sampel dimulai dengan menyajikan pulpa kakao original, kombucha
pulpa kakao madu dan kombucha pulpa kakao rempah. Pemberian sampel
kombucha pulpa kakao kepada responden didampingi dengan pemberian kertas
kuesioner, alat tulis dan air mineral sebagai penetral (Hunaefi dan Farhan, 2021).
Minuman kombucha pulpa kakao disajikan pada kemasan botol 250 ml yang akan
dituangkan pada botol berukuran lebih kecil yaitu 25 ml sebagai sampel yang
disajikan pada 100 responden yang diberi kode A (kombucha pulpa kakao madu),
B (kombucha pulpa kakao rempah), dan C (pulpa kakao original) dengan
karakteristik seperti pada Tabel 3.

Tabel 3. Karakteristik produk sampel

Karakteristik Produk ~ Pulpa Kakao Kombucha Pulpa Kombucha Pulpa

Original Kakao Madu Kakao Rempah
pH 38 31 3,1
Total Padatan Terlarut 14°brix 16°brix 16°brix

Total Asam Titrasi 0,39% 0,69% 0,87%
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e. Uji Karakteristik Sensori Pada Penerimaan Konsumen

Pengamatan penerimaan konsumen dilakukan terhadap karakteristik minuman
kombucha pulpa kakao yang meliputi aroma, rasa, warna, aftertaste dan
penerimaan secara keseluruhan. Pengamatan karakteristik minuman kombucha
pulpa kakao pada penerimaan konsumen dilakukan oleh 100 orang masyarakat
luas sebagai responden. Kriteria masyarakat luas yang digunakan pada penelitian
ini yaitu berusia antara 20-65 tahun. Penetapan jumlah panelis sebanyak 100
orang mengacu pada penelitian yang dilakukan oleh Swigder dan Marczewska
(2021) bahwa pengujian penerimaan konsumen menggunakan panelis sebanyak
25-75 orang namun untuk jumlah yang besar menggunakan panelis sebanyak

>100 orang.

Masyarakat luas yang dijadikan responden pada penelitian ini diberikan 3 jenis
sampel yaitu pulpa kakao original, kombucha pulpa kakao madu dan kombucha
pulpa kakao rempah. Responden juga diberikan satu gelas air mineral 200 ml.
Pemberian air mineral sebagai penetral pada mulut untuk menghilangkan rasa dan
aftertaste pada lidah responden agar tidak merasakan bias pada atribut rasa dan
aftertaste terhadap ketiga sampel saat mencicipinya sehingga pemilihan atribut
pada kuesioner yang disajikan dapat diisi dengan baik sesuai yang dirasakan oleh
responden (Hunaefi dan Farhan, 2021).

Responden diberikan kuesioner yang terdapat pertanyaan terkait karakteristik
sensori yang menggambarkan produk minuman kombucha pulpa kakao.
Kuesioner tersebut berisi atribut karakteristik minuman kombucha pulpa kakao
yang didapatkan dari hasil Focus Group Discussion (FGD) disajikan pada
Lampiran 3. Responden diminta untuk menilai karakteristik sensori dari produk
yang disajikan pada atribut yang telah disediakan dengan memberi tanda ceklis
pada atribut yang ditemukan ketika mencicipi produk. Kuesioner disajikan telah
dirancang agar responden dapat menjawab pertanyaan yang diberikan pada objek
yang disajikan menggunakan skala likert. Penggunaan skala likert bertujuan untuk
mengukur sikap, pendapat dan persepsi sesorang atau sekelompok orang terhadap
produk yag diberikan (Annishia dkk., 2021). Kuesioner yang disajikan kepada
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panelis menggunakan skala likert 7 poin yaitu 1=sangat tidak setuju, 2=agak tidak
setuju, 3=tidak setuju, 4=netral, 5=suka, 6=agak suka, dan 7=sangat suka
(Murharyanti dkk., 2017).

3.5 Pengumpulan Data Penelitian

Hasil penyebaran kuesioner penerimaan konsumen dievaluasi untuk mendapatkan
hasil penerimaan konsumen terhadap produk kombucha pulpa kakao
menggunakan metode CATA pada aplikasi XLSTAT 2024 untuk mendapatkan
hasil karakteristik sensori kombucha pulpa kakao (Hunaefi dan Farhan, 2021)
dengan menggunakan uji Cochran’s Q, analisis korespondensi, analisis komponen
utama dan analisis penalti (Adawiyah dkk., 2019) dan untuk mendapatkan
penerimaan produk dengan menggunakan uji Cochran’s Q dilanjutkan uji Mc
Nemar pada aplikasi IBM Statistics SPSS 25.

3.6 Pengamatan Penelitian

3.6.1 Derajat Keasaman (pH)

Pengukuran pH pada minuman kombucha pulpa kakao menggunakan pH meter.
Pengukuran pH dilakukan dengan mencelupkan pH meter pada sampel minuman
kombucha pulpa kakao sebanyak 20 ml atau sampai elektroda pada pH meter
tertutupi oleh sampel. Selanjutnya, ditunggu beberapa saat sampai tertera angka
yang menunjukkan tingkat keasaman atau kebasaan sampel tersebut. Tujuan
pengukuran pH pada minuman kombucha pulpa kakao untuk mengetahui tingkat
keasaman atau kebasaan sebagai standar kualitas yang dihasilkan. Pengukuran pH
pada produk pangan dilakukan agar selama pengolahan, distribusi dan
penyimpanan produk dapat diamati penentuan tingkat ketahanannya terhadap
pertumbuhan mikroorganisme pembusuk (Batubara dan Pratiwi, 2018). pH pada
minuman kombucha pulpa kakao dapat mempengaruhi rasa, aroma, aftertaste, dan

penerimaan keseluruhan.
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3.6.2 Derajat Total Padatan Terlarut (Brix)

Pengukuran derajat total padatan terlarut (sering disebut derajat brix) digunakan
dalam pengukuran uji karakteristik pada minuman kombucha pulpa kakao.
Pengukuran derajat total padatan terlarut ditunjukkan dalam satuan % gula atau
°prix (Utomo dan Ariska, 2019). Kandungan yang terdapat pada total padatan
terlarut terdiri atas komponen terlarut dalam air seperti gula reduksi dan non
reduksi, pektin, asam organik, garam dan protein (Kinanti dan Amelia, 2023).
Hasil pengukuran total padatan terlarut pada kombucha pulpa kakao
mempengaruhi rasa dan penerimaan keseluruhan. Pengukuran brix pada hand
reflactometer menggunakan sampel minuman kombucha pulpa kakao sebanyak
satu tetes sampel. Selanjutnya, hand reflactometer diarahkan menuju tempat yang

memiliki cahaya cukup untuk melihat kadar total padatan terlarut sampel.

3.6.3 Total Asam Titrasi (Yuliana et al., 2023)

Pengukuran total asam dilakukan untuk menghitung total asam pada minuman
kombucha pulpa kakao. Pengukuran total asam dilakukan secara manual
menggunakan buret dan pH meter. pH meter yang digunakan harus dititrasi
terlebih dahulu dengan larutan pH 7,0 dan pH 4,0. Setiap sampel disiapkan
masing-masing 20 ml yang dimasukkan ke dalam gelas beaker lalu dimasukkan
pH meter. Tahapan selanjutnya sampel dititrasi menggunakan larutan NaOH 0,1
N sambal diukur tingkat keasamannya (pH). Jika pH meter telah menunjukkan 8,3
pada proses titrasi diberhentikan dan dicatat jumlah NaOH yang digunakan
dengan rumus sebagai berikut.

ml NaOH x N NaOH x Eq wt x 100
volume sampel x 1000

Total asam titrasi (%) =

Keterangan:

ml NaOH - Jumlah NaOH yang keluar dari buret

N NaOH : Normalitas larutan NaOH

Eq wt : Equivalent weight of acetic acid (60,05 mg/mEq)

Volume sampel : Jumlah sampel yang dititrasi



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang didapatkan dari penelitian profil dan atribut sensori yang
mempengaruhi penerimaan konsumen kombucha pulpa kakao adalah profil
sensori minuman kombucha pulpa kakao yaitu rasa manis, rasa asam, rasa dan
aroma madu, aroma fermentasi, warna kream keruh, aftertaste madu dan sedikit
pahit sedangkan pada minuman kombucha pulpa kakao rempah cengkeh memiliki
profil sensori warna coklat kehitaman, aroma madu, aroma cengkeh, rasa madu,
rasa cengkeh, aftertaste getir dan asam. Atribut sensori yang mempengaruhi
penerimaan konsumen yaitu warna putih, warna putih cream, warna cream, rasa
buah kakao, aroma buah kakao, aroma manis, aroma harum, aftertaste tidak

ada/clean, dan aftertaste manis.

5.2 Saran

Saran pada penelitian ini yaitu diperlukan pembuatan kombucha pulpa kakao
rempah menggunakan bahan rempah selain cengkeh dikarenakan konsumen
kurang menyukai pada atribut warna dan aftertaste kombucha pulpa kakao

rempah cengkeh.
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