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RINGKASAN SKRIPSI 

Kombucha merupakan minuman fermentasi berbahan dasar teh (Camellia 

sinensis) sebagai substrat yang dicampur dengan gula sebagai sumber karbon dan 

difermentasi oleh scoby sehingga menghasilkan rasa asam khas. Kombucha 

dikategorikan sebagai minuman fungsional karena mengandung senyawa bioaktif dan 

memiliki aktivitas antioksidan. 

Penelitian mengenai kombucha terus berkembang, khususnya dalam 

pemanfaatan substrat alternatif selain daun teh. Salah satu bahan yang berpotensi 

digunakan sebagai substrat dalam pembuatan kombucha adalah bunga telang (Clitoria 

ternatea L.). Bunga telang memiliki warna kelopak yang khas, seperti biru terang, 

ungu, hingga putih, dan banyak dimanfaatkan sebagai minuman herbal serta pewarna 

alami. Tanaman ini mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti flavonoid, tanin, 

antosianin, saponin, dan fenol yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan, 

antiinflamasi, antikanker, dan antibiotik. 

Selain jenis substrat, sumber karbon turut memengaruhi karakteristik akhir 

kombucha. Nira kelapa merupakan salah satu sumber karbon alami yang potensial 

karena mengandung gula dalam jumlah tinggi dan memiliki indeks glikemik rendah, 

sehingga aman dikonsumsi, termasuk bagi penderita diabetes. Kandungan gula yang 

tinggi dalam nira kelapa dapat mempercepat proses fermentasi serta mendukung 

pertumbuhan mikroorganisme selama fermentasi kombucha. 

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan 1 faktor yaitu konsentrasi nira kelapa (N) dengan 5 taraf perlakuan dan 

4 ulangan sehingga diperoleh 20 unit percobaan. Faktor perlakuan yang digunakan 

adalah konsentrasi nira kelapa sebagai berikut: n1 = 10%; n2 = 20%; n3 = 30%; n4 

= 40%; dan n5 = 50%. Penelitian ini menggunakan basis volume 150 ml. 

Hasil penelitian diperoleh bahwa Perlakuan dengan konsentrasi nira kelapa 

50% menghasilkan nilai perlakuan terbaik tertinggi (NP 0,66) dan karakteristik 

terbaik, meliputi pH 2,97, TPT (2,75oBrix), nilai L* (46,62) a* (1,42), dan b* (-1,67), 

serta aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 51,40%. Selanjutnya, skor sensori pada 

rasa (4,0), aroma (2,7), sensasi soda (3,3), warna (2,9), dan kesukaan keseluruhan 

(2,2).
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kombucha merupakan minuman fermentasi berbahan dasar teh (Camellia 

sinensis) sebagai substrat yang dicampur dengan gula sebagai sumber karbon dan 

difermentasi oleh scoby sehingga menghasilkan rasa asam khas (Arfa et al., 2020). 

Kombucha dikategorikan sebagai minuman fungsional karena mengandung senyawa 

bioaktif dan memiliki aktivitas antioksidan (Lobo et al., 2017). 

Penelitian mengenai kombucha terus berkembang dengan penggunaan 

berbagai substrat selain daun teh yang kaya fenol seperti yang dilaporkan oleh 

Khamidah et al., (2020) bahwa kombucha dapat dibuat menggunakan bunga rosela, 

daun salam, daun jambu, daun sirih, daun sirsak, daun kopi, bawang tiwai, daun 

mangga, dan daun tin. Penelitian Rezaldi et al., (2021) juga melaporkan bahwa substrat 

yang berpotensi dimanfaatkan dalam pembuatan kombucha adalah bunga telang. 

Kombucha bunga telang telah diteliti memiliki aktivitas antibakteri yang tinggi dan 

mengandung sejumlah senyawa bioaktif lainnya yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan tanaman yang memiliki warna 

khas biru terang, ungu, ungu muda dan putih pada kelopaknya (Afrianto et al., 2020) 

dan banyak dimanfaatkan sebagai minuman, obat herbal, serta pewarna makanan alami 

(Widyasaputra et al., 2023). Salah satu bentuk pemanfaatannya adalah teh bunga 

telang, yang termasuk teh herbal karena tidak berasal dari Camellia sinensis (Sigit 

Amanto et al., 2019). Bunga telang mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid, 

tanin, antosianin, saponin, dan fenol yang memiliki aktivitas antioksidan, 

antiinflamasi, antikanker, dan antibiotik (Dharmadewi & Suryatini, 2023; Handito et 

al., 2022). Senyawa ini berperan dalam mencegah radikal bebas, penyakit degeneratif, 

serta memiliki efek antiaging, meningkatkan sistem imun, dan mendukung fungsi saraf 

(Anisyah et al., 2022; Zahara, 2022). Pigmen antosianin dalam bunga telang lebih 

stabil selama fermentasi kombucha oleh bakteri asam laktat, karena penurunan pH 

membantu mempertahankan stabilitasnya dan mengurangi oksidasi senyawa fenolik 

(Abdilah et al., 2022). 

Sumber karbon juga berpengaruh terhadap karakteristik akhir kombucha. Gula 

berperan sebagai nutrisi bagi bakteri dan yeast, mempengaruhi pH, karakteristik 
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organoleptik, total mikroba, total asam, dan gula reduksi (Wijaya et al., 2017). Secara 

umum, penambahan gula dalam pembuatan kombucha berkisar antara 10% hingga 

20% (Yusmita & Mutiar, 2023.). Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa 

penggunaan gula pasir dan gula aren pada kombucha bunga telang meningkatkan 

aktivitas antibakteri dan profil sensori yang khas (Abdilah et al., 2022). Berdasarkan 

hal tersebut, jenis sumber karbon yang juga berpotensi untuk dimanfaatkan dalam 

pembuatan kombucha adalah nira kelapa. 

Nira kelapa merupakan cairan manis yang diperoleh dari penyadapan bunga 

kelapa (Cocos nucifera) yang dapat dikonsumsi langsung, difermentasi menjadi tuak, 

atau diolah menjadi gula merah melalui pemanasan dan penguapan (Ningsih & Zakiah, 

2021). Nira kelapa memiliki indeks glikemik rendah, sehingga aman dikonsumsi, 

termasuk oleh penderita diabetes (Adisetya et al., 2022; Ramadhan et al., 2022). 

Menurut Haryati et al. (2018) nira kelapa mempunyai pH 6,7 dengan kadar air 85,62%, 

gula pereduksi 0,04%, sukrosa 13,64%, asam amino 0,17% dan vitamin C 0,03%. 

Kandungan gula yang tinggi pada nira kelapa menyediakan media yang baik 

bagi pertumbuhan mikroorganisme, mempercepat fermentasi, dan meningkatkan 

efisiensi metabolisme mikroba. Berbeda dengan gula pasir (sukrosa) yang memerlukan 

hidrolisis oleh enzim invertase untuk menghasilkan gula sederhana. Konsentrasi 

sumber karbon dalam pembuatan kombucha mempengaruhi karakteristik fisikokimia 

seperti pH, total asam, kadar gula dan sifat organoleptik kombucha seperti rasa, warna, 

dan aroma. Oleh karena itu, diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan 

kombucha bunga telang dengan nira kelapa untuk menganalisis karakteristik 

fisikokimia dan organoleptiknya, sehingga dapat menentukan formulasi yang terbaik. 

B. Rumusan Masalah 
Berapakah konsentrasi nira kelapa dalam formulasi kombucha bunga telang 

yang menghasilkan karakteristik sifat fisikokimia dan sensori kombucha terbaik? 

C. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mendapatkan konsentrasi nira kelapa dalam 

formulasi kombucha yang menghasilkan karakteristik sifat fisikokimia dan sensori 

kombucha terbaik. 

D. Manfaat 
Manfaat penelitian ini yaitu menghasilkan teknologi tepat guna kombucha 

bunga telang yang dibuat nira kelapa sebagai sumber karbon.


