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RINGKASAN

Teh merupakan minuman penyegar sehari-hari tanpa alkohol yang berasal
dari seduhan tanaman teh (Camelia sinensis. Mast). Secara umum dikenal dua
macam teh yang beredar di pasaran, yakni teh hitam dan teh hijau. Salah satu hasil
olahan teh adalah teh kombucha yang merupakan air seduhan teh dan gula yang
telah mengalami proses fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum dan beberapa
jenis khamir.

Banyak Autor melaporkan bahwa, teh kombucha dipercaya berkhasiat
sebagai penangkal racun, mencegah kanker dan penyakit hati, menurunkan gula
darah, sebagai antioksidan, dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh,
mencegah rematik, arteriosklerosis, stroke, melancarkan peredaran darah,
mencegah peradangan sendi serta meningkatkan stamina.

Banyak hal yang dapat mempengaruhi kualitas teh kombucha, diantaranya
Jenis teh sebagaimana juga jumlah starter yang digunakan. Penelitian inj
menunjukkan bahwa teh hitam yang dicoba sebagai bahan dasar teh kombucha
dapat mempengaruhi pertumbuhan  bakteri 4. xylinum. Informasi mengenai
pengaruh kombinasi dosis starter dan dosis teh hitam tersebut dalam fermentas;

teh kombucha masih belum banyak dilaporkan. Penelitian ini bertujuan untuk



L. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Masalah

Teh merupakan minuman penyegar sehari-hari tanpa alkohol yang berasal
dari seduhan tanaman teh (Camellia sinensis. Mast.) yang cukup banyak ditanam
dan dihasilkan di Indonesia. Tanaman ini berupa perdu yang berasal dari
perbatasan Negara Cina Selatan, lalu menyebar ke daerah tropik tahun 1684
termasuk Indonesia (Cahyadi, 2004). Secara umum dikenal dua macam teh yang
beredar di pasaran, yaitu teh hitam dan teh hijau. Teh hitam berwarna hitam
kecoklatan yang dihasilkan melalui proses fermentasi sehingga menghasilkan teh
dengan cita rasa yang baik. Pada umumnya masyarakat hanya mengkonsumsi teh
sebagai minuman ringan yang diseduh dengan air panas serta dicampur dengan
tanaman tertentu (obat) untuk memberikan rasa dan aroma yang berbeda.

Selain memiliki cita rasa yang baik, teh juga merupakan minuman yang
menyehatkan, karena memiliki kandungan yang menguntungkan bagi kesehatan.
Teh mengandung mikro elemen (terutama fluor dan vitamin K) serta senyawa-
senyawa fitokimia (khususnya polifenol flavonoid) yang berkhasiat sebagai
antioksidan. Teh juga mengandung asam-asam amino, terutama tanin yang dapat
meningkatkan kemampuan tubuh untuk melawan infeksi (Anonymus).

Melihat kandungan gizi serta khasiatnya, maka perlu adanya usaha-usaha
pemanfaatan sumber daya pangan secara optimal melalui suatu pengolahan
teknologi tepat guna. Menurut Cahyadi (2004) salah saty cara untuk
meningkatkan penganekaragaman hasil olahan teh adalah dengan membuat teh

secara fermentasi yang dikenal dengan teh kombucha.



Teh kombucha merupakan air seduhan teh dan gula yang telah mengalami
proses fermentasi oleh bakteri Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir
diantaranya Saccharomyces cerevisiae dan proses fermentasi dilakukan selama §-
12 hari. Bakteri 4. xylinum mampu mengoksidasi etanol menjadi asam asetat
menyebabkan bakteri ini mendapat julukan bakteri asam asetat dan secara
bioteknologis sangat berarti (Drews, 1983 cir. Periadnadi, 2005), sedangkan
Saccharomyces merupakan salah satu Jenis khamir yang mempunyai keunggulan
dalam memproduksi alkohol. Kualitas teh kombucha sangat dipengaruhi olch
Jenis teh yang digunakan dan jumlah starter yang ditambahkan serta lama
fermentasi (Cahyadj, 2004). Naland (2004) menambahkan dari beberapa jenis teh
yang pernah dicoba sebagai campuran teh kombucha, teh hitam memiliki rasa
yang paling baik, selain itu teh hitam Juga bisa mempengaruhi pertumbuhan A.
xylinum.

Kombinasi dari dosis starter dan dosis teh hitam yang digunakan dalam
pembuatan teh kombucha mempengaruhi proses fermentasi teh kombucha yang
dihasilkan. Namun informasi mengenai pengaruh kombinasi tersebut terhadap
proses fermentasi teh kombucha masih belum banyak ditemukan. Oleh sebab
itulah dilakukan penelitian tentang pemberian kombinasi dosis starter dan dosis

teh hitam untuk menghasilkan teh kombucha yang baik dan disukaj konsumen.

1.2 Perumusan Masalah

Dari latar belakang yang telah diuraikan di atas dapat dirumuskan

permasalahannya, yaitu:



1. Sejauh manakah perbedaan dosis starter dan dosis teh hitam mempengaruhi
proses fermentasi teh kombucha.
2. Sejauh manakah perbedaan dosis starter dan dosis teh hitam mempengaruhi uji

organoleptik teh kombucha yang dihasilkan.

1.3. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk -
1. Menentukan perbedaan dosis starter dan dosis teh hitam dalam proses
fermentasi teh kombucha
2. Menentukan pengaruh perbedaan dosis starter dan dosis teh hitam terhadap uji

organoleptik teh kombucha

1.4. Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

Dosis starter sebagaimana Jjuga dosis teh hitam mempengaruhi proses fermentasi

dan uji organoleptik teh kombucha.



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukantentang pengaruh variasi

dosis-starter dan -dosis teh hitam dalam fermentasi dan organoleptik teh

kombucha, maka dapat disimpulkan :

1. Penggunaan dosis starter mempengaruhi pertumbuhan populasi 4. xylinum
dan khamir, sedangkan dosis teh mempengaruhi pertumbuhan populasi A.
xylinum tetapi tidak mempengaruhi pertumbuhan khamir.

2. Interaksi antara dosis starter dan dosis teh mempengaruhi nilai pH dimana
semakin tinggi dosis starter (20%) maka nilai pH semakin rendah (3,02) .

3. Interaksi antara dosis starter dan dosis teh berpengaruh terhadap berat selulosa,
semakin tinggi dosis starter (20%) berat selulosa semakin tinggi (15,85g),
sedangkan selulosa terendah (5,45 g) terdapat melalui penambahan dosis starter
yang paling rendah (5%). Berat selulosa semakin rendah melalui penambahan
dosis teh sebesar 25%.

4. Dosis starter dan dosis teh mempengaruhi kadar gula terpakai selama
fermentasi teh kombucha.

5. Nilai organoleptik rasa teh kombucha yang paling disukai didapatkan pada

kombinasi perlakuan dosis starter 5% dan dosis teh hitam 5g/1.

5.2. Saran

Agar dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai perkembangan populasi

A. xylinum dan khamir dalam teh kombucha secara periodik.
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