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Fombucha merupakan leh hasil fermentasi menggunakan campuran kuloor
bakteri dan khamir schingga diperoleh cita rasa asam dan terbentuk lapisan nata.
Kombuchs berasal dari kata “kombu™ dan “cha”. “Kombu™ berasal dari nama
seorang tabib der Korea dan “cha® berarti teh, Teh kombucha diduga berasal dari
Cina 3000 ahun vang lala sejak tehun 221 58, mercka mengangeap kombucha
sehagai minuman berbahan teh vang dapat membuat umur panjang dan  membuat
kehidupan kekal. diberi nama “Tea of emoriolin® Mikroflora yang digunakan
dalam  fermentasi teh kembucha adalah Bl don L ovfimeer hidup i
lingkungan notrisi |lanstan teh manis vang akan twmboh secara terus meperus
hingga membeniuk susunan vang berlapis mengikuti bentuk wadah.

Tujuan penclitian ini adalah untuk menentukan jenis weh vane baik werhadap
perkembangan mikroflora teh kambucha, untuk menentukan dosis gula vane tepat
terhadap perkembanpan mikeoflora teh kembucha dan untuk menentukan jenis teh
dan dosis gula vang cfektif vang lebih disukai konsumen (organoleptik ),

Fenclitian  tentang  penggunasn jenis  tch dan dosis gula  terhadap
perkembanzan mikroflora dan organcleptik kombucha telah dilakukan denean
mengeunakan metede RAL fakiorial dengan 3 ulanzan, untuk melihat pengaruh
nvata terhadap pertumbuhan bakeeri, khamirragi, nilai pH. kadar gula terpakai.

berat selulesa dan orzanoleptih dengan metoda uji jenjang beranda Wilcoxen,



Calam pembuatan teh kombucha belum dijelaskan pada jenis w2h mana dan dosis
pula berapa vang haik wuntuk  perkembangan mikrofiors belum dilaporkan.
Rerdasarkan hal ini maka dilakukan penelitian,

Penelitian ini dilakukan di Laberatorium Mikrobiologiihikologl Universitas
Andalas mulai Bulan April sampai dengan Juli 2008, Peubah vang diamati terdiri
dart penghitengan populasi A el populasi Sfamiviragi, penentuan pH,
kadur gula terpakai, berat selulesa, kadar alkohel dan crganaleptik.

Penggunean jenis teh dan dosis gula berpengaruh terhadap perkembangan
mikrofora kembucha, Dosis guls vang baik untuk  pertumbuban mikrofora
kombucha adalah dosis gula 100 g/, Pengamatan terhadap pH samped hart ke 14
fermentasi didapatkan pll teningei pada peclakoan teh hitam dan dosis gula 25 @/l
sedangkan pH terendah didapatkan pada perlakuvan teh hijae dengan dosis pula
100 g/l Pengamatan terhadap persentase berat selulosa han ke 14 ermentasi
didapatkan selulosa terberat pada perlakuan teh hijaw dosis pula 100 g/, dan
selulisa terendah pada perlakuan weh hijau ranpa dosis gula.

Korelasi antara jumiah populasi A, xwiimeen dengan pH menunjukbkan hahwa
setigp kenaikan populasi 1 s 107 {efw'ml) mampu menurunkan mlai pH, dan
Lorelasi, Korelasi 4 xphoaem dan kadar oula terpakal menunjukkan bahwa
semakin tinggl jumlah populasi A e maka semakin banvak kadar gula vang
digunakan, Korelesi antara Khawde dan kadar gola terpakai menunjukkan semakin
tinggi jumlah populasi Khemds maka Kadar gula vang digunakan juga semakin
besar, korelasi antara 4. ovlimee dan berat sclulesa menunjukkan hubungan

dimana semakin banvak jumlah populasi A geliness mika seluloss semakin berat,



L PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang Masalah

Teh merupakan minuman vang digemari masyvarzkar vang terbuat dori pucuk
daun teh (Caweelic sinensis L), melalui proses penualehan. Minuman eh dapan
menunbulkan rasa segar, memulibkan kesehatan badan dan harganyva relatf
murah. Dalam penganckaragaman produk minuman, teh hisa difermentasi dengan
bantuan mikroorganisme. seduhan air teh vang ditambahkan pula dan swarter
mikroba Kemudian difermentasi dischog kombucha,

Kembucha merupakan teh hasil fermemasi menggunakan campuran kultur
bakierl dan khamir sehinggs diperoleh cita rasa asam dan terbentuk lapisan nata.
Kombuchs berasal dari kata “kombu®™ dan “cha”. “Kombu™ bherasal dari nama
seorang tabib dari Korea dan “cha™ berarti teh. Teh kombucha diduga berasal dari
Cina 3000 mhun yang lalu seiak tahun 221 SM. mercka mengangeap kombucha
sebagal minuman berhaban teh vang dapat membuat umur panjang dan membuar
kehidupan kekal, diberi nama = Teq of Inmoriadin®(Maland, 20047

Mikroflera yang digunakan dalam fermentasi teh kombucha adalah &hamir
dam A cfinees hidup di lingkungan nutrisi faraan weh manis vang akan tumbub
secard terus menerus hinggea membentuk susunan yang berlapis mengikuti bentuk
wadah. Koloni pertama tumbuh di lapisan paling atas dan perumbubanya akan
memenuln lapisan tersebut, kemudian disusul oleh periumbuhan berikutnva vang
semakin lama sermakin tehal demikion seterusnyva. Apabila dipelihara dengan baik
koloni Kombucha akan cepat berkembang bisk dan mengalami perkembangan

viang Lidak akan terhenti, {Maland, 2004},
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Mikrotlara kombucha seperti dhamir mampu mengubah gule menjadi alkohel
dan karbendioksida dalem keadaan anaerob. Untuk membentuk sef-sel barunva
diperiukan hanya sedikit bahan gula yvang dapat disbaikan jika dibandingkan
dengan produk baru vang dibentuknyva (Jodoamidjojo, Darwin dan Said, 1992,
Teh kombucha merupakan jenis kulter simbiotik antara bakieri Aeetobacier
cufinget dan Khamir Seccharomves cevevisioe vang discbut juga sebagai Scohy
(Svmbiotic Culture of Bacterial and Yenst) Pambudi, 2002,

Teh kombucha sudzh lama digunakan di Indonesia untuk pengobatan sejek
dekade 1930-an dan dapat membantu metahalisme scl di dalam wbuh, mencegah
gangguan pencertaan kroms penyembohan kanker. menjagza kekebalan tubuh
dalam arti memperbaiki fungsi organ tuhuh, mencepah hipertensi, hipotensi,
gangeuan  peradangan. nyver: dan sakit kepala (Maland, 2004}, Selanjuinya
Hiduyat, Padaga dan Subartind (2006) menvatakan eh kombucha jupa digunakan
untuk mengatasi masalah kesehalan seperti darah tingai atau rendah, rematik,
kegemukan, arthritis, diabetes dan lain-lain,

Kualitas teh hitam ditentukan oleb Komponen kimia vang menunjang rasa,
aroma (bau) dan wirna seduban vaita senvawa polvienol dan enzim oksidase sema
hasil reaksinya yaitn theallavin dan thearubigin, Theatlavin dan Thearubigin
inilah yang membual warna air seduhan coklar kemerah-meraban sebingga ada
rasa seear danm khas teh tersebut. Zat bioaktif vang ada dalam teh terutama
merupakan golongan Navimoid, berups flavancl. Katekin adalab Navoneid yang
termasuk dalam Rlas Havaool. katekin ni merupakan senyvawa orzanik yang
bersifat larot dalam air. Gidak berwarna, rasanya pahit seperti gambir (Manik,

1897,
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Teb hijau adalsh teh yang tidak mengalami proses fermentasi dalam
pengolahannya. Komponen utama teh hijau adalah kadar katekinnya vang tinggi
schingpa mempunyai potensi sebhagni thermopenesis dan mampu meningkatkan
pembakaran dalam tubuh. Adanva zat akiil berupa anti oksiden alami membuoat
teh hpau mampu melindengr sel-sel wbeh dan berbagai penvaruh radikal bebas
(alond, 2004), Koarena mengandung Katekin vang tingei maka leh hijae dijadiken
andalan untuk menjadi senjata “pamungkas” melawan berbapai penvakit kronis
vang diderita oleh manusia, bahkan teh hijou dapal menyemhbuohkan penyakit
ginjal,

Sclama  fermeniasi kombucha  dibasilkan  kandungan  asam  plukenal,
glukoronat, sejumlah alkohol, karhondioksida, vitamin B. vitamin C serma
berbagal jenis asam organik vang sangat penting bagi metabalisme. Kandunsan
vang dihasilkan oleh teh kombucha merupakan penguraian dasi gula sehingeza
pemberian dosis gula vang berbeda juga akon mempengarubi hasil akhir dari
perkembangan mikroflora kombucha, Hidavat, Padaga dan Sohartini (2004
menyatakan konsentrasi gula vang berbeda akan mempengaruhi komposisi dar

scnvawa vang dihasilkan selama proses fermentasi.

[.2 Perumusan Muasalah

Berdasarkan hal vang telzh dikemukakan di atas, maka penulis merumuskan
anmara lain:
|, Adakah pengaruh penggzunaan jenis teh terhadap perkembangan mikeofloea

teh kambucha,
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|a

- Adakah pengaruh penggunaan dosis gula terhadap perkembangan mikroflora
1eh kembucha.
3, Jenis tch vang manaksh dan berapakah dosis gula veang efektif yang lebih

disukai konsumen (organsleptik).

1.3 Tujuan Penclitian
Adapun lujuan dari penelitian ini adalah
I. Untwk menentukan jenis teh vang baik terhadap perkembangan mikroflors weh
kombuchi.
2. Umuk menentkan dosis aula vang tepar terhadap perkembangan mikroflom
teh kambucha.
3. Untuk menentukan jenis teh dan dosis gula yang efektil vang lebib disukai

konsumen {oreanaleptik ).

1.4 Manfast Penelitian
Manfaan vang dapat diambil dari minuman fermentasi kombucha ing dapat
menambah informasi tentang variasi dari minuman teh yang lebih berkhasiat bagi

masvarakat.



V. KESIMPLLAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelition vang welah dilakukan tentang pengaruh jenis teh

dan dosis gula terhadap populasi mikroflora dan organoleptik kombucha dapat

diambil kesimpulan sehagai berikun

=2

i

Penggunaan jenis tch berpengaruh terhadap populasi mikreflora kombucha,
Penppunaan teh hijan menghasilkan populasi Acetebocter xpfinm eringgl

sedanekan pengpunasn teh hitam menghasilkan populasi Hramie tertinggi,

. Penggunaan  dosis pula berpengaruh terhadap  perkembangan mikmollom

kombuche. Dosis gula 100 o/l Menghasilkan populasi mikroflora tertinggi.

. Produk teh kombucha terbaik dan disukai oleh konsumen adalah kombucha

dari teh hitam atsepun teh hijau dengan dosis 100 20 gula dengan nilad
kesukaan terhadap aroma 4,60 (suka sekaliy don terhadap rass 4 87 (suka

sekalil dari skala hedonik 1 - 6.

5.2. BARAN

Untuk peneliti sclanjutnya disarankan untuk meneliti zat yung terkandung

dalam teh setelah ditermentasi.
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