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ABSTRACT 

 

 

THE INFLUENCE OF SUCROSE AND HONEY PINEAPPLE (Ananas 

comosus L) FORMULATION ON THE SENSORY CHARACTERISTICS OF 

BLACK TEA KOMBUCHA DRINKS  

 

 

BY 

 

 

AMELIA KURNIA RAHMAH 

 

 

This study was conducted to determine the effect of sucrose sugar and honey 

pineapple formulations on the sensory characteristics of black tea kombucha, as 

well as to identify the best formulation in terms of sensory qualities. Kombucha is 

a fermented beverage believed to offer various health benefits. In this research, 

kombucha was produced using different proportions of sucrose sugar and honey 

pineapple. The experiment was designed using a Completely Randomized Block 

Design (RAKL) with 5 treatments and 5 replications, consisting of 5 ratios of 

sucrose sugar to honey pineapple: P1 (5% : 30%), P2 (10% : 25%), P3 (15% : 

20%), P4 (20% : 15%), and P5 (25% : 10%). The observed parameters included 

pH measurement and sensory evaluation (scoring and hedonic tests covering 

taste, aroma, color, and overall acceptance). The best black tea kombucha 

formulation was further analyzed for alcohol content, vitamin C levels, and total 

reducing sugar. Data were analyzed for homogeneity using Bartlett’s test, , 

additional data using theTuckey test, analysis of variance (ANOVA), and further 

tested with BNT 5%. The results showed that the best treatment was P4 (20% 

sucrose sugar : 15% honey pineapple) with an alcohol content of 0.4%, total 

reducing sugar of 20%, vitamin C content of 0.5%, scoring test results for taste 

score 4.47, aroma score 4.14, color score 4.37, and hedonic test results for taste 

score 3.61, and overall acceptability score  3.71. 

 

Keywords : kombucha, black tea, sucrose sugar, honey pineapple, sensory  

         evaluation
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Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh formulasi gula sukrosa dan 

buah nanas madu terhadap karakteristik sensori minuman kombucha teh hitam, 

serta mengetahui formulasi gula pasir dan buah nanas madu yang menghasilkan 

karakteristik sensori minuman kombucha teh hitam terbaik. Kombucha adalah 

minuman fermentasi yang dipercaya baik untuk kesehatan. Dalam penelitian ini, 

kombucha dibuat dengan berbagai formulasi gula sukrosa dan buah nanas madu 

yang berbeda. Penelitian disusun dengan Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan 5 kali perlakuan dan 5 kali ulangan yang terdiri dari lima taraf 

perbandingan gula sukrosa : buah nanas madu yaitu P1 (5% : 30%), P2 (10% : 

25%), P3 (15% : 20%), P4 (20% : 15%), dan P5 (25% : 10%). Kemudian, 

parameter yang diamati yaitu uji pengukuran derajat keasaman, uji sensori 

meliputi uji skoring dan hedonik (rasa, aroma, warna, dan penerimaan 

keseluruhan). Kombucha teh hitam perlakuan terbaik diuji analisis kadar alkohol, 

kadar vitamin C, dan total gula reduksi. Data yang diperoleh dianalisis 

kehomogenannya menggunakan Uji Barlertt, penambahan data menggunakan Uji 

Tuckey, dianalisis sidik ragam (ANOVA), dan Uji lanjut BNT 5%. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa perlakuan terbaik yaitu pada P4 (20% gula sukrosa 

: 15% buah nanas madu) dengan total kadar Alkohol 0,4%, total gula reduksi 

20%, kadar vitamin C 0,5%, skor uji skoring rasa 4,47, skor aroma 4,14, warna 

4,37, kemudian skor hedonik rasa 3,61, dan skor penerimaan keseluruhan 3,71. 

 

Kata kunci : kombucha, teh hitam, gula sukrosa, buah nanas madu, uji sensori
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I. PENDAHULUAN 
 

 

 

1.1.    Latar Belakang Dan Masalah 

 

Kombucha adalah produk minuman fermentasi yang mengandung sejumlah 

vitamin, mineral, enzim, dan asam organik seperti asam asetat, asam laktat, asam 

glukonat, asam askorbat, dan asam butirat dengan rasa sedikit manis dan asam 

khas minuman kombucha (Khamidah dan Antarlina, 2020). Kombucha 

merupakan minuman probiotik yang diproses melalui fermentasi teh (Camellia 

sinensis) (Filippis et al, 2018). Minuman kombucha ini pada proses 

pembuatannnya menggunakan metode fermentasi dengan tambahan gula dan 

mikroorganisme seperti khamir dan bakteri atau yang dikenal dengan SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) (Nugroho, 2013). Mikroba atau bakteri 

yang terkandung dalam minuman kombucha ialah bakteri asam laktat seperti 

lactobacillus, acetobacter, dan gluconacetobacter. Bakteri asam asetat seperti 

acetobacter xylinum. Bakteri asam propionat, dan ragi (yeasts) seperti 

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces ludwigii, Saccharomyces apiculatus 

varictas, Saccharomycespombe) dan bakteri (Acetobacter xylinum, gluconicum, 

Acetobacter ketogenum Pichia fermentas, Torula varietas (Chofidah, 2019). 

Mikroba ini berperan dalam proses fermentasi kombucha (Wistiana D dan Elok Z. 

2015). Waktu fermentasi kombucha untuk mengubah larutan teh menjadi produk 

kombucha yang baik dan yang diinginkan berkisar 7-14 hari pada suhu ruang 28-

33°C (Simanjuntak dkk, 2016. Wistiana dan Zubaidah 2015). Proses fermentasi 

kombucha, dihasilkan cairan teh hasil fermentasi dan lembaran berwarna putih 

terapung yang merupakan hasil dari metabolisme glukosa oleh bakteri 

Acetobacter xylinum (Nainggolan, 2009). Hasil fermentasi dari bakteri akan 

menyebabkan karakteristik rasa dari teh ini menjadi kecut atau asam (Soto dkk., 

2018). 
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Teh merupakan salah satu bahan dasar untuk membuat minuman kombucha selain 

SCOBY dan gula. Tanaman teh (Camellia sinensis L) diambil pada bagian pucuk 

daun muda. Teh ini sangat populer dikalangan masyarakat dan memiliki banyak 

manfaat. Jenis teh berdasarkan proses pengolahan secara tradisional ada 3 yaitu 

teh hijau, teh oolong dan teh hitam (Silaban, 2005). Senyawa kimia yang 

terkandung dalam teh memiliki manfaat bagi tubuh saat dikonsumsi (Khaerah dan 

Akbar, 2019). Senyawa kimia yang biasanya ada pada teh adalah kafein, alkaloid 

asam amino, karbohidrat, protein, klorofil, flourida, aluminium, mineral, dan 

elemen (Leal, dkk 2018). Teh hitam memiliki komponen yang bermanfaat bagi 

kesehatan yaitu kandungan katekin (turunan polifenol) yang berguna sebagai 

antioksidan dan melindungi dari penyakit atau radikal bebas dalam tubuh (Leal, 

dkk 2018).  

 

Pada proses pembuatan kombucha, substrat yang dibutuhkan dalam fermentasi 

kombucha pada umumnya adalah gula. Gula merupakan bahan pemanis alami dari 

bahan baku tebu. Gula dapat berfungsi sebagai bahan pengawet dan tidak 

membahayakan kesehatan tubuh manusia (Sugiyanto, 2007). Gula merupakan 

bahan yang sangat penting sebagai sumber energi bagi bakteri dalam menjalankan 

proses metabolisme. Gula juga merupakan sumber karbon bagi kultur kombucha, 

yang diartikan sebagai makanan. Jumlah gula yang digunakan dalam proses 

fermentasi memengaruhi aktivitas mikroorganisme yang terdapat pada media 

sehingga kandungan senyawa kimia seperti asam organik yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme pun bergantung pada gula yang diberikan. Gula dengan berbagai 

konsentrasi berpengaruh dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen 

(Marwati dan Handria, 2013).  

 

Selain teh hitam, minuman kombucha ini menggunakan buah nanas sebagai 

pemberi rasa dan aroma yang segar (Kurnianingrum, 2022). Minuman kombucha 

sendiri memiliki rasa dan aroma yang asam maka perlu ditambahkan buah nanas 

untuk mengurangi rasa dan aroma asam dari kombucha teh hitam. Selain itu, buah 

nanas juga memiliki kandungan senyawa seperti karotenoid, kalsium, magnesium, 

fosfor, natrium, zat besi, magnesium, vitamin C, vitamin A, dan enzim bromelin 

Kandungan yang dimiliki buah nanas memungkinkan untuk pertumbuhan mikroba
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yang akan digunakan sebagai starter atau kultur saat fermentasi kombucha 

berlangsung. Buah nanas juga dipercaya oleh masyarakat dapat menggantikan 

obat antibiotik (Caesarita, dan Dea Prita, 2011). Pemanfaatan Buah Nanas sebagai 

minuman probiotik kombucha bermanfaat dalam meningkatkan daya tahan tubuh 

(Rezaldi, 2022). Mengingat buah nanas kaya akan vitamin dan. mineral yang baik 

untuk tubuh. Penelitian ini menggunakan gula dan buah nanas sebagai konsentrasi 

pengaruh karakteristik sensori kombucha teh hitam untuk mengetahui 

perbandingan gula dan buah nanas mana yang akan di sukai pada minuman 

kombucha teh hitam ini (Purnami dkk., 2018). 

 

 

1.2. Tujuan Penelitian 

 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh formulasi gula pasir dan buah nanas madu terhadap 

karakteristik sensori minuman kombucha teh hitam  

2. Mengetahui formulasi gula pasir dan buah nanas madu yang menghasilkan 

karakteristik sensori minuman kombucha teh hitam terbaik  

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 

 

Kombucha ialah minuman probiotik berbahan dasar teh yang dihasilkan oleh 

gabungan atau kombinasi antara bakteri dan ragi yang dikenal sebagai SCOBY 

(Simbiotic Culture of Bacteria & Yeast). Kombucha dikenal sebagai minuman 

yang mengandung banyak senyawa bioaktif, terutama senyawa fenolik. Senyawa-

senyawa ini memiliki sifat antioksidan yang penting dan berperan dalam 

memberikan manfaat kesehatan bagi tubuh (Cardoso dkk., 2020). Minuman 

kombucha memanfaatkan gula sebagai substrat (nutrisi) untuk dirombak menjadi 

asam-asam organik, vitamin, mineral, enzim, dan polifenol oleh sekelompok 

bakteri, serta etanol dan CO2 (Nugroho, 2013). Lama fermentasi kombucha teh 

hitam buah nanas ini 7-14 hari (Chen dan Liu 2000). Dalam proses fermentasi 

kombucha, dihasilkan cairan teh hasil fermentasi dan lembaran-lembaran setebal 

0,3- 1,2 cm terlihat seperti gelatin berwarna putih terapung yang merupakan hasil 

dari metabolisme glukosa oleh bakteri Acetobacter xylinum atau bisa disebut 
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dengan SOBY (Nainggolan, 2009). SCOBY atau kultur ini terbentuk dari lapisan 

selulosa hasil metabolisme bakteri asam asetat yang berada di dalam kultur 

tersebut (Rinihapsari & Richter, 2013). Bakteri dan khamir kombucha yang 

berikatan saat proses fermentasi teh kombucha merombak gula menjadi senyawa-

senyawa seperti asam, vitamin B kompleks (B1/tiamin, B2/riboflavin, B3/niasin 

nicotinic acid, B6/piridoksin, B12/sianokobalamin, b15), vitamin C, asam folat 

dan alkohol (Aryadnyani, 2012). 

 

Proses pembuatan minuman kombucha teh hitam memerlukan gula sebagai energi 

atau sumber karbon, karena gula merupakan sumber makanan bagi mikrobia 

kultur kombucha (Fadillah, 2022). Jenis dan konsentrasi gula atau pemanis dalam 

pembuatan kombucha berpengaruh terhadap proses pembuatan kombucha. 

Perbedaan konsentrasi ini mempengaruhi pertumbuhan mikroba pada kombucha 

dan kandungan senyawa kimia seperti asam organik (Yanti dkk., 2020). Menurut 

marwati, dkk (2013), konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap nilai pH, 

karakteristik organoleptik, total asam dan gula pereduksi. Penelitian ini 

menggunakan gula putih atau gula pasir dengan konsentrasi yang berbeda-beda 

karena untuk mengetahui konsentrasi gula mana yang paling banyak disukai dan 

diminati dari berberapa formulasi yang ada. 

 

Penelitian mengenai kombucha dengan berbagai macam bahan yang digunakan 

telah banyak dilakukan, seperti pengaruh konsentrasi daun kersen (Mutingia 

calabura L.) dan jenis gula terhadap karakteristik teh kombucha (Handayani, 

2022). Didapatkan formula terbaik ditunjukkan pada parameter total asam dengan 

perlakuan konsentrasi daun kersen 8% dan pada jenis gula yaitu gula tebu dan 

pada parameter antioksidan dengan perlakuan konsentrasi daun kersen 8% dan 

pada jenis gula, yaitu gula kelapa. Berdasarkan rasa yang dihasilkan dari 

perlakuan terhadap konsentrasi daun kersen 8% berada di titik terendah dengan 

nilai sebesar 1,475 dan mengalami peningkatan pada perlakuan konsentrasi 2% 

dengan nilai sebesar 3,088. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi  

konsentrasi daun kersen yang digunkan maka rasa yang dihasilkan semakin tidak 

disukai salah satunya disebabkan oleh kandungan flavonoid pada daun kersen 

yang pahit sehingga kurang disukai oleh panelis (Sriyadi, 2012). Menurut Rosada,
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dkk (2023), telah melakukan penelitian tentang pengaruh konsentrasi gula 

terhadap karakteristik fisika, kimia dan aktivitas antioksidan teh kombucha daun 

belimbing wuluh (Avverhoa bilimbi Linn.). Didapatkan hasil formulasi dengan 

konsentrasi gula 10%, 15% dan 20%. Menggunakan Karakteristik fisika yang 

diuji meliputi uji organoleptik dan karakteristik kimia dengan pengujian uji nilai 

pH, kadar total asam tertitrasi, fenolik yang dianalisis secara statistik 

menggunakan uji kruskal wallis dan uji mann whitney. Pada data alkohol dan 

aktivitas antioksidan (IC50) dan dianalisis secara deskriptif. Hasil uji Kruskal 

Wallis yang didapatkan memiliki perbedaan signifikan pada uji pH.  

 

Nilai rata-rata hedonik uji organoleptik yang paling banyak disukai dan memiliki 

karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan terbaik adalah pada konsentrasi gula 

10% dengan nilai pH 3, kadar TAT 0,11%, kadar fenolik 87,33 mg/ml GAE, 

kadar alkohol 0,41% dan nilai IC50 sebesar 3,65 ppm. Dengan pengujian uji nilai 

pH, kadar total asam tertitrasi, fenolik yang dianalisis secara statistik 

menggunakan uji kruskal wallis dan uji mann whitney. Pada data alkohol dan 

aktivitas antioksidan (IC50) dan dianalisis secara deskriptif. Hasil uji Kruskal 

Wallis yang didapatkan memiliki perbedaan signifikan pada uji pH. Nilai rata-rata 

hedonik uji organoleptik yang paling banyak disukai dan memiliki karakteristik 

kimia dan aktivitas antioksidan terbaik adalah pada konsentrasi gula 10% dengan 

nilai pH 3, kadar TAT 0,11%, kadar fenolik 87,33 mg/ml GAE, kadar alkohol 

0,41% dan nilai IC50 sebesar 3,65 ppm. 

 

1.4. Hipotesis 

 

1. Terdapat pengaruh formulasi gula pasir dan buah nanas madu cayenne 

terhadap karakteristik sensori kombucha teh hitam  

2. Terdapat formulasi gula pasir dan buah nanas madu cayenne yang 

menghasilkan karakteristik sensori kombucha teh hitam yang terbaik



  

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

2.1. Kombucha  

 

Kombucha merupakan produk minuman menyegarkan dan menyehatkan yang 

memiliki rasa sedikit manis dan asam. Kombucha ini dihasilkan melalui proses 

fermentasi dari larutan teh dan gula menggunakan kultur bakter seperti SCOBY 

(Symbiotic Culture Of Bacteria And Yeast) (Kaewkod dkk, 2019). 

Mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi ini adalah golongan 

khamir, fungi dan bakteri yang bekerja secara simbiotik contohnya seperti 

golongan Acetobacter yaitu Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, 

Brettanomyces sp., Pichia sp., Saccharomyces sp., Zygosaccharomyces 

kombuchaensis, Torulopsis sp., Zygosaccharomyces bailii; Schizosaccharomyces, 

Saccharomycodes, Torulaspora, dan Candida. Faktor yang mempengaruhi 

keberhasilan fermentasi pada proses pembuatan kombucha adalah pada koloni 

SCOBY, gula, dan lingkungan. Lingkungan yang optimal untuk fermentasi adalah 

lingkungan udara dengan suhu berkisar 20°C- 26°C. Kelembaban yang tidak 

terlampau rendah juga mempengaruhi keberhasilan pada kombucha (Naland, 

2008). Keasaman media juga mempengaruhi pembuatan mikroba, pH yang lebih 

tinggi dari 4,5 akan menciptakan lingkungan yang optimal bagi berkembangnya 

bakteri kontaminan (Mueller, 2014). Faktor lainnya yang mempengaruhi proses 

pembuatan kombucha adalah lama fermentasi. Lama fermentasi kombucha 

mempengaruhi kualitas fisik, kimia, dan sensori kombucha. Fermentasi tersebut 

biasanya berlangsung selama 7-14 hari bahkan sampai 21 hari (Kapp dkk., 2019). 

Fermentasi yang terlalu lama dapat meningkatkan kadar asam, yang bisa berisiko 

bagi kesehatan jika dikonsumsi (Jayabalan dkk, 2014). 
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Bahan utama yang digunakan membuat minuman kombucha yaitu media 

(substrat), gula dan kultur kombucha yang berupa nata (SCOBY) dan starter 

kombucha cair (Jamilah, 2019). Kultur kombucha ini mengandung bakteri asam 

laktat (BAL), bakteri asam asetat (BAA), dan beberapa jenis khamir atau ragi 

(Eric dan J. Childs, 2013). Media yang digunakan yaitu teh hitam Camellia 

sinensis. Tahap pertama adalah membuat media terlebih dahulu, yaitu teh hitam 

sebanyak 12 gram, direbus pada suhu mendidih 100°C, dan ditambahkan gula 

pasir sesuai perlakuan, kemudian disaring dan dimasukkan ke dalam toples kaca 

yang sudah disterilkan supaya tidak bereaksi dengan wadah. Setelah itu larutan teh 

didinginkan, setelah dingin, kemudian ditambahkan starter kombucha cair 

sebanyak 100 gram dan SCOBY. Toples kaca atau toples plastik yang ditutup 

menggunakan kain putih bersih dan diikat lalu difermentasi atau diinkubasi pada 

suhu ruang selama 7-14 hari. Fermentasi kombucha tidak boleh terkena sinar 

matahari. Setelah fermentasi, tahapan selanjutnya adalah pemisahan minuman teh 

kombucha dengan starter kombucha, kemudian setelah pemisahan minuman 

kombucha dimasukan kedalam botol kaca yang sudah disterilkan dan beri 

potongan buah nanas sebagai pemberi aroma dan rasa pada minuman kombucha, 

setelah itu minuman kombucha teh hitam nanas segera dikemas serta ditutup 

rapat. Selama waktu fermentasi akan terbentuk polisakarida yaitu selulosa, yang 

membentuk benang serat yang terus menebal membentuk jaringan kuat yang 

disebut pelikel nata. Keberhasilan proses fermentasi ditandai dengan terbentuknya 

koloni bakteri dan khamir yang mengapung di atas permukaan larutan kombucha 

(Nainggolan, 2009). 

 

Kombucha dapat digunakan sebagai alternatif pangan fungsional. Selama 

fermentasi, mikroorganisme memanfaatkan gula pada media fermentasinya untuk 

mengubah kelompok fungsional senyawa kimia yang terdapat di dalamnya. 

Senyawa yang dihasilkan antara lain fenolik bebas seperti asam esetat, asam sitrat, 

asam malat, asam glukoronat, asam laktat, asam kaprilat, asam karbonat, asam 

folat, asam glukonat, asam sulfat, asam hyaluronic, asam usnat, dan asam amino, 

vitamin (B1, B2, B3, B6, B12, B15 dan C) serta polifenol yang memiliki efek 

antioksidan kuat (Naland, 2004; & Sieversa dkk, 1995). Berikut foto dokumentasi 

kombucha disajikan pada (Gambar 1). 
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Gambar 1. Kombucha (Sumber : Wiki kombucha, 2024) 

 

 

2.2. Starter Kombucha SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) 

 

Jamur kombu adalah organisme berbentuk lembaran gelatin (gel) berwarna putih 

dengan ketebalan antara 9-10 cm dan terbungkus selaput liat. “Jamur” kombu 

merupakan koloni dan ragi (yeast) dengan bakteri. “Jamur” kombu disebut juga 

(SCOBY) (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Kombucha berupa nata 

(SCOBY) dan Baby kombucha yang berupa kombucha cair yang bisa di dapatkan 

dengan cara membuatnya dan dapat membeli ke pedagang teh kombucha. 

Simbiosis kultur kombucha antara lain Acetobacter xylinum dan beberapa jenis 

khamir yaitu Saccharomyces, Saccharomycodes, Saccharomyces, 

Zygosaccharomyces, candida, Pichia, Kloeckera, Brettanomyces. Bakteri dan 

khamir saling berkompetisi menghasilkan alkohol dan asam dengan merombak 

gula (Suhardini., P, dan Zubaidah., E. 2016). 

 

Cara kerjanya, Acetobacter xylinium mensintesis gula sehingga terbentuk jaringan 

selulosa yang mengapung. Ragi mengkonversi sukrosa yang diperoleh dari gula 

dalam teh menjadi fruktosa dan glukosa, pada akhirnya menghasilkan etanol. 

Selama proses fermentasi, gula akan terurai oleh ragi, berubah menjadi gas (CO2) 

dan berbagai asam organik, enzim ini adalah kombinasi dari sejumlah proses yang 

memberikan rasa khas minuman kombucha. Pada awal fermentasi teh masih terasa 

manis, namun kemudian hilang karena diuraikannya gula (saccharose). Pada  
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waktu bersamaan, rasa asam akan muncul sebagai hasil dari kegiatan bakteri, 

sehingga ada proses transisi dari rasa manis ke rasa asam. Jika menginginkan rasa 

yang agak manis, fermentasi dapat dihentikan lebih awal. Untuk rasa yang lebih 

asam, proses fermentasi harus lebih lama. Selama proses fermentasi berlangsung, 

ada hal-hal yang harus diperhatikan yaitu : 

a. Dijaga agar tidak terguncang guncang. 

b. Wadah berikut isinya jangan dipindah pindahkan 

c. Tidak tertimpa sinar 

d. Pada suhu ruangan. 

e. Tidak sampai kekurangan udara 

f. Tidak dikunjungi semut, kecoak ataupun serangga 

lainny (Ardheniati., M, 2008) 

 

2.3. Proses Fermentasi Kombucha 

 

Proses fermentasi kombucha terjadi melalui dua tahap fermentasi utama yaitu 

fermentasi asam esetat oleh khamir dan fermentasi asam asetat oleh bakteri asam 

asetat. Proses fermentasi dimulai saat sukrosa dihidrolisis menjadi glukosa dan 

fruktosa dengan menggunakan enzim invertase (disebut juga enzim sakarase atau 

sukrase) yang terdapat dalam sel khamir Saccharomyces cerevisiaee. Hidrolisis 

dapat terjadi karena suasana asam pada media, dimana kondisi ini sangat 

mendukung proses hidrolisis sukrosa oleh enzim invertase. Glukosa yang 

terbentuk kemudian langsung digunakan oleh khamir untuk menghasilkan produk 

berupa asam esetat dan CO2 yang kemudian bereaksi dengan air membentuk asam 

karbonat (Hasruddin dan Pratiwi, 2015). 

 

Kemudian proses fermentasi kombucha selanjutnya terdiri atas reaksi glikolisis 

yakni pengubahan glukosa menjadi dua molekul piruvat dan reaksi pembentukan 

ATP. Agen pengoksidasi dalam glikolisis adalah NAD+. Dalam proses fermentasi 

amas esetat, piruvat diubah menjadi etanol dengan melalui dua tahap. Tahap 

pertama yaitu melalui pelepasan karbondioksida dari piruvat yang selanjutnya 

diubah menjadi asetaldehida berkarbon dua. Proses ini dibantu oleh enzim piruvat 

dekarboksilase. Tahap kedua yaitu asetaldehida direduksi oleh NADH menjadi  
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etanol dengan dibantu oleh enzim alkohol dehydrogenase. Dari proses tersebut 

akan menghasilkan NAD+ yang akan digunakan untuk proses glikolisis 

(Campbell dkk., 2002). Etanol yang telah dihasilkan dapat digunakan oleh Bakteri 

Asam Asetat (BAA) untuk diubah menjadi asam asetat dalam kondisi aerob. 

Bakteri yang umumnya berperan dalam proses ini di antaranya adalah Acetobacter 

sp. Dan Gluconobacter sp (Hasruddin dan Pratiwi, 2015). Reaksi kesetimbangan 

yang terjadi pada proses oksidasi etanol menjadi asam asetat yaitu: 

 

CH3-CH2OH + O2 CH3-COOH + H2O 

 

Proses fermentasi untuk menghasilkan asam asetat oleh bakteri asam asetat 

melalui beberapa tahapan. Etanol diubah menjadi asetaldehid oleh enzim, 

kemudian asetaldehid dioksidasi menjadi asetil KoA oleh enzim aldehid 

dehydrogenase. Selanjutnya asetil KoA diubah menjadi asetil fosfat dengan 

bantuan enzim fosfotransastilase, yang kemudian mengalami defosforilasi 

menjadi asam asetat oleh enzim asetat kinase (Mehta dkk., 2012). Pada proses 

fermentasi kombucha, sebagian glukosa yang dihasilkan juga dimanfaatkan oleh 

bakteri asam asetat, khususnya Acetobacter xyllinum untuk biosintesis selulosa 

serta memproduksi asam glukonat melalui jalur fosfat pentosa. Dalam waktu 

bersamaan kultur kombucha juga memproduksi berbagai asam organik lainnya 

(Aditiawati dan Kusnadi, 2003). 

 

2.4. Gula Sukrosa 

 

Gula bisa diartikan sebagai suatu karbohidrat sederhana yang umumnya 

dihasilkan dari tebu atau tanaman bit yang menjadi sebagai sumber energi. Gula 

merupakan salah satu pemanis yang umum dikonsumsi. Gula paling banyak 

diperdagangkan dalam bentuk kristal sukrosa padat. Gula biasa digunakan sebagai 

pemanis di makanan maupun minuman, dalam bidang makanan, selain sebagai 

pemanis, gula juga digunakan sebagai pengawet. Gula merupakan salah satu 

bahan pangan pokok yang memiliki arti penting dan posisi yang strategis di 

Indonesia. Meskipun telah beredar bahan- bahan pemanis lainnya, seperti: madu, 
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gula merah, fruktosa, glukosa, dan gula tropika, namun preferensi Indonesia 

terhadap gula tebu masih lebih tinggi. Alasan kepraktisan (bentuk butiran), 

ketersediaan, dan berbagai kelebihan lainnya menjadikan gula tebu sebagai 

pilihan utama (Sampurno, A. dan A. N. Cahyanti, 2015). 

 

Sukrosa merupakan salah satu substrat tidak mengakibatkan pengaruh kimiawi 

yang berbahaya bagi sebagian besar mikroorganisme, termasuk Acetobacter 

xylinum, proses pembentukan selulosa ekstraseluler oleh Acetobacter xylinum 

melalui proses aerobic dengan menggunakan glukosa sebagai substrat. Hidrolisis 

sukrosa menghasilkan D-glukosa dan D-fruktosa dalam jumlah yang sama. 

Sukrosa merupakan senyawa oligosakarida (tepatnya disakarida) yang secara 

sistematika kimia disebut α-D-glukopiranosil-ß. Fruktofuranosida. Sukrosa dapat 

terdekomposisi pada suhu tinggi. Dibawah titik cair dekomposisi berjalan lambat, 

tetapi akan semakin cepat dengan bertambahnya suhu. Sukrosa merupakan 

substrat yang berperan sebagai sumber karbon dan sumber energi. Semua 

mikrobia memerlukan karbon karna karbon merupakan komponen penyusun sel 

mikroba yang terbesar diantara komponen yang lain. Karbon memiliki dua 

peranan penting yaitu sebagai biosintesis dan sebagai sumber energi. Gula 

memiliki berbagai macam jenis seperti gula jagung, gula aren, gula kelapa, gula 

palm, gula batu, gula merah, brown sugar, dan masih banyak lainnya (Sintasari, 

R.A, 2014). Berikut foto dokumentasi gula pasir disajikan pada (Gambar 2). 

 

 

Gambar 2 Gula sukrosa (Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024) 
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2.5. Teh Hitam 

 

Teh hitam merupakan hasil olahan pucuk daun yang mengalami tahap fermentasi. 

Pengolahan teh ada berbagai macam cara yaitu ortodoks, konvensional, dan 

inokulasional. Pengolahan teh yang sampai saat ini masih digunakan adalah cara 

ortodoks dan inokulasional. Pengolahan teh hitam melalui tahapan-tahapan 

proses, yaitu pengangkutan pucuk segar, pelayuan, penggilingan dan sortasi 

basah, fermentasi, pengeringan, sortasi kering, penyimpanan, serta pengemasan. 

Dari tahap-tahap ini yang perlu diperhatikan dan diawasi adalah tahap 

pengangkutan pucuk segar dan fermentasi. Fermentasi tersebut tidak 

menggunakan mikroba sebagai sumber enzim, tetapi dilakukan oleh enzim 

fenolase yang terdapat didalam daun teh itu sendiri (Cardoso dkk., 2020). 

 

Daun-daun teh yang dipetik dari kebun segera dibawa ke pabrik, ditimbang dan 

kemudian dimulai proses pelayuan (whithering) untuk menurunkan kandungan air 

dari daun teh serta untuk melayukan daun-daun teh agar mudah digulung. 

Diperkirakan dalam proses pengolahan ini pun telah mulai ada proses-proses 

kimiawi. Setelah dilayukan, daun-daun teh dimasukkan ke mesin-mesin rollers. 

Pada proses pengolahan ini sudah mulai berlangsung oksidasi dan fermentasi dari 

tanin. Teh hitam dibuat dari daun tanaman (Camellia sinensis), yang digulung, 

difermentasi, kemudian dikeringkan dan di hancurkan. Teh hitam mengandung 

kafein tertinggi dan memiliki rasa yang sedikit pahit, yaitu sekitar 40 miligram 

kafein per cangkir. Teh hitam sangat bagus bagi orang yang membutuhkan energi 

dengan cepat. Namun bagi orang yang menghindari kafain karena alasan 

kesehatan, sebaiknya menghindari mengkonsumsi teh hitam (Balittri., 2013). 

Berikut foto dokumentasi gula pasir disajikan pada (Gambar 3). 
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Gambar 3. Teh Hitam ( Sumber Wiki kombucha, 2024) 

 

 

2.6. Tanaman Nanas Cayenne 

 

Klasifikasi Nanas sebagai berikut: 

Kingdom : Plantae  

Sub devisi : Angiospermae 

Kelas : Monocotyledonae 

Ordo : Farinosae 

Famili : Bromeliaceae  

Genus : Ananas 

Spesies Ananas comosus L.Varietas nanas yang ada di Indonesia sangat beragam 

jenisnya. Secara uum dibedakan menjadi tiga jenis varietas yaitu nanas Cayenne, 

nanas Queen, dan nanas Spanyol (Apriyanti, 2009). Nanas Cayenne atau biasanya 

dikenal dengan nanas madu dapat dilihat dengan karakteristik ukurannya yang 

besar, bentuk silindris, warna hijau sampai kuning, bagian daun halus, beberapa 

terdapat duri, serta rasanya manis sedikit asam. Struktur tanaman nanas terdiri dari 

akar, batang, daun, buah, bunga, dan tunas. Seluruh bagian pada tanaman nanas 

terdapat tunas yaitu tunas akar (anakan), tunas batang, tunas tangkai, tunas dasar 

buah, dan tunas pucuk buah atau mahkota. Tunas inilah yang dapat digunakan 

sebagai alat perbanyakan tanaman secara vegetatife (Sembayang, 2006). Buah 

nanas mengandung vitamin A dan C, kalsium, fosfor, magnesium, besi, natrium, 

kalium, dekstrosa, sukrosa (gula tebu), dan enzim bromelain. Adapun kandungan 

yang terdapat kulit nanas antara lain air, serat kasar, karbohidrat, protein, enzim  

bromelain, gula reduksi, flavonoid dan tannin (Lestari dkk., 2018). 
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Penambahan sari buah selama fermentasi kombucha dapat memperbaiki 

komponen organoleptik kombucha yang dihasilkan Rahmatullah dkk ( 2021). 

Nanas memiliki rasa manis yang unik dan segar, sehingga banyak dikonsumsi 

dalam bentuk buah segar, jus buah, dan buahbuahan kaleng. Komponen aroma 

utama nanas adalah terpen, keton, aldehid, dan ester. 100g buah nanas 

mengandung 52kkal; 13,7g karbohidrat; 0,54g protein; 130IU vitamin A; 24mg 

vitamin C; dan 150mg kalium. 100g buah nanas dapat mencukupi 16,2% 

kebutuhan vitamin C. Buah nanas merupakan sumber potensial untuk 

pemanfaatan dari senyawa bioaktif yang terkandung di dalamnya. Buah nanas 

mengandung berbagai macam kandungan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh manusia seperti flavonoid, saponin, fenolik, dan alkaloi 

(Kumaunang dan Kamu, 2011). Berikut foto dokumentasi buah nanas madu 

disajikan pada (Gambar 4). 

 

 

 

Gambar 4. Nanas Madu Cayenne ( Sumber : Dokumentasi pribadi, 2024) 

 



 

 

 

 

 

III. METODELOGI PENELITIAN 
 

 

 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini telah dilakasanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Penelitian, 

Laboratoriun Mikroorganisme, dan Laboratorium Analisis Hasil Penelitian. 

Jurusan Teknologi Hasil Penelitian, Universitas Lampung. Penelitian ini 

dilaksanakan pada Bulan Oktober 2024 sampai Desember 2024. 

 

 

3.2. Bahan dan Alat 

 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah starter scoby (Symbiotic 

Culture of Bacteria and Yeast) berasal dari toko online yaitu produk dari natsilver. 

Bahan lainnya yang digunakan adalah air, teh hitam dari pabrik teh PTPN VII 

Kertamanah, Pangalengan, Jawa barat, buah nanas madu cayenne dari toko buah 

Pasar Way Kandis, Bandar lampung, dan gula sukrosa PSM dari toko sembako 

Pasar Way Kandis, Bandar lampung. Serta bahan yang digunakan untuk 

pengamatan yaitu larutan buffer, buffer.  

 

Alat yang digunakan antara lain, timbangan analitik, termometer, toples kaca 

transparan 2 liter, botol kaca transparan 1 liter, kain penutup/serbet, saringan teh, 

karet gelang, kompor, panci, sendok, dan gelas. Sedangkan alat ven, gelas ukur, 

tabung reaksi, corong, pipet tetes, erlenmeyer, beaker glass, spatula, labu ukur, 

buret, statis, batang pengaduk, sarung tangan, pH meter, kertas saring dan 

spektrofotometer. 
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3.3. Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

non faktor dengan lima taraf dan lima ulangan. Perbandingan gula dan buah nanas 

terdiri dari P1 (5% : 30%), P2 (10% : 25%), P3 (15% : 20%), P4 (20% : 15%), P5 

(25% : 10). Dengan dilakukan lima kali ulangan, kemudian data yang diperoleh 

diuji kesamaan ragamnya menggunakan uji Barlett dan penambahan data diuji 

dengan uji Tuckey. Selanjutnya data dianalisis sidik ragam (ANOVA), apabila 

ada pengaruh terhadap perlakuan maka dilanjutkan dengan uji BNT pada taraf 

5%. 

Tabel 1 menunjukan formulasi gula sukrosa dan buah nanas dalam pembuatan  

  minuman kombucha. 

 

Tabel 1. Formulasi pembuatan minuman kombucha teh hitam buah nanas 

Perlakuan 

(Gula : Buah 

nanas) 

Formulasi bahan pembuatan minuman kombucha 

Gula 

sukrosa 

Buah 

nanas 

madu 

cayenne 

Teh 

hitam 

Starter 

kombucha 

air 

P1 (5% : 30%) 100g 600g 12g 100g 2L 

P2 (10% : 25%) 200g 500g 12g 100g 2L 

P3 (15% : 20%) 300g 400g 12g 100g 2L 

P4 (20% : 15%) 400g 300g 12g 100g 2L 

P5 (25% : 10%) 500g 200g 12g  100g 2L 

Keterangan : 

P1 = 5% gula sukrosa : 30% buah nanas madu cayenne 

P2 = 10% gula sukrosa : 25% buah nanas madu cayenne 

P3 = 15% gula sukrosa : 20% buah nanas madu cayenne 

P4 = 20% gula sukrosa : 15 % buah nanas madu cayenne 

P5 = 25% gula sukrosa : 10% buah nanas madu cayenne 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 

 

Penelitian diawali dengan pembuatan minuman kombucha teh hitam dengan 

ditambahkan gula sesuai dengan perlakuan formulasi selama 14 hari fermentasi, 

dan dilanjutkan dengan penambahan buah nanas sesuai perlakuan formulasi 

selama 7 hari fermentasi. Kemudian sampel diuji untuk mendapatkan sifat sensori 

(warna, rasa, aroma dan penerimaan keseluruhan), dilanjut dengan pengukuran 

derajat keasaman (Afifah,2010), uji kadar vitamin C (Falahuddin, dkk., 2017), 

pengukuran kadar gula reduksi menurut Nelson-Somogyi (Sudarmadji, 1984), dan 

analisis kadar alkohol Setiawati dkk, (2019). 

 

 

3.4.1. Pembuatan Larutan Kombucha Teh Hitam 

 

Pembuatan larutan kombucha teh hitam (Gambar 5) mengikuti metode 

Handayani., (2022) yang sudah sedikit termodifikasi. Pembuatan larutan 

kombucha teh hitam diawali dengan perebusan air sebanyak 2 liter dan tambahkan 

bubuk teh hitam sebanyak 12 gram, kemudian tambahkan gula pasir sesuai 

dengan perlakuan formulasinya, rebus hingga mendidih dengan suhu didih 90°C -

100°C, setelah mendidih matikan kompor dan diamkan hingga suhunya dingin 

28°C - 33°C, selanjutnya setelah dingin tuangkan larutan teh hitam kombucha  

kedalam toples kaca bening ukuran 2 liter, setelah itu tuangkan starter Kombucha 

sebanyak 100 gram dan SCOBY kedalam toples kaca bening kemudian tutup 

menggunakan kain dan ikat menggunakan karet gelang, lakukan fermentasi atau 

ingkubasi teh hitam kombucha selama 7 hari di suhu ruang.
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Kombucha 

teh hitam 

Air 2 liter 

  Pendinginan suhu ruang (T : ± 22°C - 27°C) 

Perebusan (90°C -100°C) 

 

 

Teh hitam 12 gram 

+ Gula sukrosa 

sesuai perlakuan 

formulasi 5% (P1), 

10% (P2), 15% (P3), 

20% (P4), dan 25% 

((5). 

Penuangan kedalam toples kaca transparan 

Penutup dengan kain dan ikat 

menggunakan karet gelang 

Penuangan starter Kombucha 100 gram dan 

SCOBY kedalam toples kaca transparan 

Inkubasi (T : ± 28-33°C, t : 7 hari) 

Gambar 5. Pembuatan larutan kombucha teh hitam  (sumber Handayani, 2022) 
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3.4.2. Pembuatan Minuman Kombucha Teh Hitam Buah Nanas 

 

Pembuatan minuman kombucha teh hitam buah nanas (Gambar 6) diawali dengan 

pengambilan SCOBY kemudian tuangkan larutan kombucha teh hitam kedalam 

botol kaca bening dengan ukuran 1 liter, setalah itu potong kecil-kecil membentuk 

dadu pada buah nanas madu, kemudian masukan potongan nanas madu sebanyak 

50 gram kedalam botol kaca bening, dan ditunggu fermentasi atau inkubasi 

kombucha teh hitam buah nanasnya selama 7 hari untuk mendapatkan rasa, 

aroma, dan warna buah nanas. 

 

 

Kombucha 

teh hitam 

Penuangan larutan kombucha teh 

hitam kedalam botol kaca 1 liter 

Pengambilan SCOBY 

Pemotongan buah nanas madu hingga 

membentuk dadu kecil 

Masukan potongan buah nanas madu 

sesuai formulasi 30% (P1), 25% (P2), 

20% (P3), 15% (P4), dan 10% (P5) 

Inkubasi (T : ± 28-33°C, t : 7 hari) 

 

 

Minuman Kombucha 

Teh Hitam Buah Nanas 

Madu 

Gambar 6. Pembuatan minuman kombucha  

         teh hitam buah nanas madu 
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3.5. Pengamatan 

 

Parameter yang dilakukan merupakan indikator dari pengaruh teh hitam 

kombucha buah nanas terhadap karakteristik teh hitam kombucha buah nanas, 

meliputi uji pengukuran derajat keasaman, uji karakteristik sensori, meliputi uji 

skoring untuk rasa, aroma, dan warna, serta uji hedonik untuk rasa, dan 

penerimaan keseluruhan, analisis kadar alkohol, kadar vitamin C, dan total gula 

reduksi. 

 

 

3.5.1. Uji karakteristik Sensori Minuman Kombucha Teh Hitam Buah Nanas 

 

Terdapat dua uji untuk penilaian sensori minuman kombucha teh hitam buah 

nanas yaitu uji skoring dimana parameternya meliputi, rasa, aroma, dan warna 

serta uji kesukaan atau hedonik menggunakan parameter rasa, dan penerimaan 

keseluruhan. Uji skoring melibatkan panelis semi terlatih 15 orang sedangkan uji 

hedonik membutuhkan 30 orang panelis tidak terlatih. Kuesioner uji skoring dan 

uji hedonik dapat di lihat pada Tabel 2 dan 3.  

 

 

3.5.2. Penentuan perlakuan terbaik  

 

Perlakuan terbaik ditentukan menggunakan metode De Garmo. Metode ini dipilih 

karena ada beberapa parameter yang dinilai sangat penting dalam penelitian. 

Parameter paling utama dalam penelitian ini adalah analisis kadar alkohol, 

Analisis kadar Vitami C, dan Pengukuran kadar gula reduksi. Perhitungan untuk 

menentukan perlakuan terbaik diawali dengan memberikan peringkat dan skor 

untuk masing- masing parameter dari yang dianggap paling penting. Dilanjutkan 

dengan menentukan nilai terbaik, nilai terburuk, dan selisihnya. Hitung bobot 

masing- masing parameter dan hitung nilai efektifitas (NE) dan nilai produktifitas 

(NP). Perlakuan dengan nilai NP tertinggi merupakan perlakuan terbaik.
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UJI SKORING MINUMAN KOMBUCHA TEH HITAM BUAH NANAS 

Jenis Produk : Minuman kombucha teh hitam buah nanas 

Nama : 

Tanggal : 

Disajikan pada anda sampel minuman kombucha teh hitam dengan perlakuan 

konsentrasi buah nana madu dan konsentrasi gula sukrosa yang berbeda. Amati 

dan beri nilai sampel tersebut, meliputi warna, aroma, dan rasa dengan cara 

memasukan nomer (lihat rambu keterangan) pada tabel berikut : 

table berikut: 

Keterangan nilai uji skoring 

Tabel 2. Kuesioner Uji skoring minuman kombucha teh hitam buah nanas 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penilaian 
Kode Sampel 

135 240 283 875 914 

Rasa      

Aroma      

Warna      

 

 

 

  Warna Skor Aroma Skor 

 Kuning bening 5 Sangat khas kombucha nanas 5 

 Kuning kecoklatan 3 Agak khas nanas 3 

 Coklat keruh 1 Tidak khas kombucha nanas 1 

 Rasa Skor 
  

 Manis keasam khas 

kombucha nanas 

5 
  

 Asam 3   

 Sangat asam starter 
SCOBY 

1   
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DAFTAR PUSTAKA 

UJI HEDONIK MINUMAN TEH HITAM KOMBUCHA BUAH NANAS 

Jenis Produk : Minuman kombucha teh hitam buah nanas 

Nama : 

Tanggal : 

Disajikan pada anda sampel minuman kombucha teh hitam dengan perlakuan 

konsentrasi buah nanas madu dan konsentrasi perlakuan gula sukrosa yang 

berbeda. Amati dan beri nilai sampel tersebut, meliputi rasa dan penerimaan 

keseluruhan pada masing-masing sampel tersebut berdasarkan kesukaan anda 

dengan skala nilai 1-4 (lihat rambu keterangan ) pada tabel 

berikut: 

Keterangan nilai uji hedonik 

Tabel 3. Kuesioner uji hedonik minuman kombucha teh hitam buah nanas 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Penilaian 
Kode Sampel 

135 240 283 875 914 

Rasa      

Penerimaan 

Keseluruhan 

     

 

 

 

 

 

Rasa Skor 

Tidak Suka 1 

Agak Suka 2 

Suka 3 

Sangat Suka 4 
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3.5.3. Analisis Kadar Alkohol  

 

Analisis alkohol pada kombucha mengacu pada penelitian yang dilakukan 

Setiawati dkk, (2019) menggunakan piknometer. Siapkan rangkaian destilasi 

alkohol, kemudian piknometer kosong ditimbang dan dicatat beratnya pada suhu 

ruang, piknometer ditambahkan aquadest setelah itu dilakukan penimbangan 

kembali dan dicatat beratnya. Sampel kombucha disiapkan sebanyak 100 mL 

dimasukkan kedalam labu didih dan ditambahkan aquadest sebanyak 100 mL 

kemudian dilakukan proses destilasi pada suhu 80ºC. Hasil destilasi ditampung 

dengan erlenmeyer dan dimasukkan kedalam piknometer, kemudian piknometer 

yang berisi destilat ditimbang dan dicatat, hasil berat jenis alkohol yang 

didapatkan dikonversikan dengan tabel berat jenis alkohol. Perhitungan kadar 

alkohol dihitung berdasarkan berat jenis dengan rumus sebagai berikut : 

 
  

 

 

 

 

 

3.5.4. Uji Kadar Vitamin C (Falahuddin, dkk., 2017) 

 

Analisis kadar vitamin C menggunakan metode titrasi iodimetri, yaitu dengan cara 

mengukur 25 ml kombucha teh hitam buah nanas menggunakan pipet tetes, dan 

Diambil 10 ml sampel lalu masukkan ke dalam Erlenmeyer 250 ml. Selanjutnya, 

ditambah 2 ml larutan indikator amilum 1%, dititrasi dengan yodium 0,01 N 

sampai berwarna biru. Cara pemakaian larutan yodium 0,01 N, yaitu:1 ml yodium 

= 0,88 mg asam askorbat (Vitamin C). 

Adapun panduan perhitungan kandungan vitamin C menurut Sudarmadji dan 

Suhardi (2007) adalah sebagai berikut : 

 

(P2-P1)  

(P3-P1)  
 𝒙  𝟏𝟎𝟎%                                         = ....gram/ml 

Vitamin C mg/100mL = 
𝐀 𝐗 𝟎,𝟖𝟖 𝐗 𝟏𝟎𝟎 𝐗 𝐅𝐏

 
𝐖 
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Keterangan: 

A = ml yodium yang dipakai untuk titrasi 

FP = Faktor pengenceran 

W = Berat contoh 

 

 

3.5.5. Pengukuran Derajat Keasaman (pH) (Afifah., 2010) 

 

Pengukuran derajat keasaman dimulai dengan persiapkan alat pH meter dan bahan 

yang akan di uji menggunakan pH meter, kemudian nyalakan pH meter untuk 

memulai proses pengukuran. Setelah itu, celupkan elektroda ke dalam larutan 

buffer pH 4 dan biarkan beberapa saat hingga pH meter menunjukkan nilai yang 

stabil. Setelah stabil, bilas elektroda dengan aquades untuk menghilangkan sisa 

larutan buffer yang menempel, kemudian keringkan elektroda dengan hati-hati. 

Selanjutnya, masukkan elektroda ke dalam larutan buffer pH 7 dan tunggu hingga 

pH meter menunjukkan nilai yang stabil. Setelah itu, bilas kembali elektroda 

dengan aquades dan keringkan elektroda dengan lembut. Setelah semua langkah 

tersebut, celupkan elektroda ke dalam larutan sampel yang akan diuji dan biarkan 

pH meter menunjukkan nilai yang stabil. Terakhir, catat nilai pH yang tertera pada 

layar pH meter sebagai hasil pengukuran. Dengan langkah-langkah ini, pH larutan 

sampel dapat diukur secara akurat. 

 

 

3.5.6. Pengukuran Total Kadar Gula Reduksi Menurut Nelson-Somogyi   

          (Sudarmadji, 1984) 

 

Pengkuran total kadar gula reduksi dimulai dengan siapkan larutan sampel yang 

mengandung kadar gula reduksi antara 2 hingga 8 mg/100 ml. Pastikan larutan 

sampel tersebut jernih, karena jika ditemukan larutan yang keruh atau berwarna, 

lakukan penjernihan terlebih dahulu menggunakan Pb-asetat atau bubur 

Alumunium hidroksida. Setelah larutan sampel jernih, pipet 1 ml larutan tersebut 

ke dalam tabung reaksi yang bersih. Selanjutnya, tambahkan 1 ml reagensia 

Nelson ke dalam tabung reaksi dan lanjutkan dengan prosedur yang sama seperti 

dalam penyiapan kurva standar. Setelah itu, jumlah gula reduksi dalam larutan
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sampel dapat dihitung berdasarkan nilai OD (optical density) yang 

diperoleh dari sampel, yang kemudian dibandingkan dengan kurva standar 

larutan glukosa untuk menentukan kadar gula reduksi dalam sampel. 

 

Perhitungan total gula reduksi sebagai berikut : 

  
  

Kadar gula total       = 
   (mg)  

sampel   (mg) 
x Fp x 100% 

    

gula relduksi 



 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1. Kesimpulan 

 

Formulasi gula sukrosa dan buah nanas madu berpengaruh nyata terhadap sifat 

sensori kombucha teh hitam. Formulasi gula sukrosa dan buah nanas madu yang 

terbaik pada pembuatan kombucha teh hitam adalah perlakuan P4 dengan 

formulasi (20% gula sukrosa : 15% buah nanas madu). Kombucha teh hitam 

dengan karakteristik sensori rasa terbaik yaitu P4 4,47, aroma P4 4,14, warna P4 

4,37, dan sensori hedonik terbaik yaitu rasa P4 3,61, serta penerimaan keseluruhan 

P4 3,71. Perlakuan terbaik pada minuman kombucha teh hitam telah memenuhi 

standar mutu MUI kadar alkohol dengan hasil yang didapat 0,4%, serta standar 

mutu internasional kombucha total gula rduksi dengan hasil 20%, dan vitamin C 

0,5%. 

 

5.2. Saran  

 

Saran yang didapat diberikan pada penelitian ini adalah pada saat pengujian 

sensori diberikan kontrol atau minuman kombucha nanas asli agar para panelis 

mengetahui pengaruh formulasi gula pasir dan buah nanas madu mana yang rasa, 

aroma, dan warnanya yang menyerupai aslinya dan dapat mengetahui formulasi 

yang sesuai dan yang diinginkan oleh panelis 
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