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Abstrak

Penelitian bertujuan untuk mengetahui karakteristik kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) dan mengetahui persentase gula tebu ‘saka’ yang tepat dalam fermentasi kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 taraf perlakuan dan 3 kali ulangan. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan
ANOVA dan uji lanjut DNMRT pada taraf nyata 1%. Perlakuan pada penelitian ini adalah
konsentrasi penambahan gula tebu ‘saka’ terhadap kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) (10%, 15%, 20%, 25% dan 30%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan
konsentrasi penambahan gula tebu ‘saka’ dalam fermentasi kombucha teh daun gambir (Uncaria
gambir roxb) berpengaruh sangat nyata terhadap antioksidan, polifenol, total asam, total gula, dan
pH. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) menunjukkan perlakuan yang lebih disukai panelis adalah pada perlakuan E (30%) dengan
karakteristik nilai antioksidan (48,81%), polifenol (1242,67 mgGAe/g), total asam (1,03%), total
gula (1,09%) dan pH (3,39).

Kata kunci : Kombucha, Teh Daun Gambir, Gula Tebu ‘Saka’

Kata kunci: : Kombucha, Teh Daun Gambir, Gula Tebu “‘Saka’.

kesehatan untuk pembuatan kombucha selain
dari teh adalah jenis dedaunan yang
mengandung  fenol sehingga  dapat
dimanfaatkan sebagai minuman fungsional.
Dedaunan yang mengandung fenol sebagai
antioksidan salah satunya adalah daun

PENDAHULUAN

Minuman fungsional adalah minuman yang
mengandung unsur-unsur zat gizi atau non
zat gizi dalam bentuk cair, serbuk maupun
tablet, dapat diminum dan memberikan efek

atau pengaruh terhadap satu atau sejumlah
terbatas fungsi dalam tubuh tetapi yang
bersifat positif, sehingga dapat menyehatkan
tubuh (Muchtadi et al., 1996). Minuman
fungsional diminati oleh konsumen karena
dipercaya berkhasiat bagi kesehatan, salah
satu  contohnya adalah Kombucha.
Kombucha merupakan produk minuman
tradisional hasil fermentasi larutan teh dan
gula oleh starter kultur bakteri dan khamir
yang dikenal dengan SCOBY (Symbiotic of
Bacteria and Yeast). Simbiosis kultur
Kombucha antara lain Acetobacter xylinum
dan  Dbeberapa  jenis  khamir  yaitu
Brettanomyces, Zygosaccharomyces, dan
Saccharomyces (Mayser et al., 1995).

Pembuatan kombucha selama ini cenderung
menggunakan teh hitam atau teh hijau saja.
Jenis tanaman lain yang bermanfaat bagi

gambir. Tanaman gambir (Uncaria gambir
roxb) adalah komoditas spesifik lokasi
Sumatera Barat khususnya daerah Kabupaten
50 kota dengan tujuan pasar ekspor.

Proses fermentasi kombucha memerlukan
substrat berupa larutan teh dan sumber
karbonnya berupa gula. Biasanya dalam
pembuatan kombucha menggunakan gula
pasir sebagai sumber karbonnya, namun
karena di diwilayah Sumatera Barat
mempunyai produk lokal yang khas vyaitu
gula tebu ‘saka’. Pembuatan kombucha teh
daun gambir (Uncaria gambir roxb)
menggunakan gula tebu ‘saka’ karena
menurut  Suhartatik et al (2009),
menyebutkan bahwa aktivitas antioksidan
kombucha tidak akan berpengaruh bila media
awal (seduhan teh manis) dibuat dengan jenis
gula yang berbeda.
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Gula tebu ‘saka’ merupakan produk lokal
khas yang berfungsi sebagai pemanis alami.
Kandungan yang dimiliki gula tebu ‘saka’
dapat mendukung pertumbuhan mikroba
yang berperan dalam fermentasi kombucha
teh daun gambir. Selain  harganya
terjangkau, gula tebu ‘saka’ juga baik untuk
kesehatan. Hal ini karena gula tebu ‘saka’
mengandung antioksidan yang baik bagi
penderita  penyakit  diabetes.  Proses
pengolahannya yang menggunakan suhu
kurang dari 100°C, menyebabkan gula tebu
‘saka’ lebih  mudah diserap  tubuh
dibandingkan dengan gula putih, juga bebas
pengawet (Ayesha et al., 2016). Tebu
sebagai bahan baku gula tebu ‘saka’ tersebar
di kabupaten Agam (kenagarian Lawang
Kecamatan Matur dan Kenagarian Bukik
Batabuah Kecamatan Canduang) dan di
Kabupaten Tanah Datar (Dinas Perkebunan
Sumbar, 2019)

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan utama adalah kultur kombucha
(SCOBY) yang diperoleh dari Bukit Tinggi
yang telah diremajakan dan teh daun gambir
yang diperoleh dari Agrimart BPTP

Sumatera Barat, bahan pendukung lainnya
adalah gula tebu ‘saka’ yang dari Pasar Raya
Solok. Bahan kimia yang digunakan dalam
penelitian ini adalah DPPH, metanol,
pereaksi, folin, Na2COs, indikator PP, NaOH,
H2S04, D-glukosa, fenol, buffer pH 7, buffer
pH 4 dan buffer pH 10.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini

adalah: kompor gas, panci, botol kaca, toples
kaca, kain penutup, karet gelang, sendok
pengaduk, timbangan, dan gelas ukur. Alat
yang digunakan untuk analisis kimia terdiri
dari: Tabung Reaksi, rak tabung reaksi,
gegep, Spektrofotometer, buret digital,
erlenmeyer, timbangan digital dan vortex.

Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah Rancangan Acak Lengkap dengan
perlakuan perbandingan konsentrasi
penggunaan gula tebu ‘saka’ terhadap
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) yaitu A = 10%, B = 15%, C = 20%, D
= 25%, E = 30%. Perlakuan di ulang
sebanyak 3 kali. Formulasi bahan perlakuan
tencantum pada Tabel 1.

Tabel 1. Formulasi penambahan gula tebu ‘saka’ terhadap kombucha teh daun gambir

Perlakuan
No Bahan Satuan B C D E
1.  Tehdaun gambir g 3 3 3 3
2. Air ml 1000 1000 1000 1000 1000
3. Nata kombucha g 100 100 100 100
4,  Stater ml 100 100 100 100
5. Gulatebu ‘saka’ g 150 200 250 300

Sumber : Nabila et al, (2017) dimodifikasi

Prosedur pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) (Khaerah
dan Akbar, 2019)

Pembuatan kombucha teh daun gambir
adalah dengan menyeduh air mineral yang
telah di panaskan dengan teh daun gambir,
lalu di tambahkan gula tebu ‘saka’ sesuai
dengan persentase pada formulasi. Disaring
agar air teh bersih. Kemudian air teh
dimasukkan kedalam toples kaca. Setelah itu
dinginkan sampai suhu lebih kurang 25°C.
Waktu pendinginan tidak boleh lebih dari 4
jam. Selanjutnya di tambahkan stater 100 ml,

dan nata SCOBY 100 g. Tutup dengan kain
dan ikat dengan karet gelang, dan
difermentasi selama 10 hari dengan suhu
ruang dan tidak boleh terkena matahari
lansung. Setelah 10 hari hasil teh kombucha
dapat dipindahkan kedalam botol bersih, dan
dilakukan penyimpanan di dalam kulkas

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian
ini yaitu meliputi uji antioksidan, uji
polifenol, uji total asam tertitrasi, uji total
gula, uji pH,dan uji organoleptik. Uji ini
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dilakukan untuk mengetahui karakteristik
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb), dan untuk mengetahui persentase gula
tebu ‘saka’ yang tepat dalam fermentasi
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengamatan
akan dianalisis secara statistik dengan
menggunakan Analysis of Variance (Anova).
Jika F hitung > F tabel maka dilanjutkan
dengan Uji Duncan New Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf 1%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Antiokdian

Hasil analisis keragaman menunjukkan
perbedaan konsentrasi penambahan gula tebu
‘saka’ dalam pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap Antioksidan. Analisa antioksidan
dilakukan pada konsentrasi sampel 10.000
ppm. Rata-rata Antioksidan Kombucha Teh
daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
penambahan gula tebu ‘saka’ disajikan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Rata-rata antioksidan kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan

penambahan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’(%) Antioksidan (%)
A=10 37,15a
B=15 41,19b
C=20 42,14 ¢
D=25 45,00 d

E =30 48,81 e

KK = 3,30%

Keterangan : Angka-angka pada lajur sama diikuti oleh huruf kecil yang berbeda, menunjukkan pengaruh berbeda

sangat nyata menurut uji DNMRT pada taraf 1%.

Persentase antioksidan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) pada
perlakuan E cukup tinggi yaitu berkisar
48,81 %, dan persentase antioksidan
terendah terdapat pada perlakuan A vyaitu
37,15%. Berdasarkan uji lanjut DNMRT
pada taraf 1% setiap perlakuan menunjukkan
perbedaan sangat nyata terhadap antioksidan
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) dengan penambahan gula tebu ‘saka’,
yang mana semakin tinggi konsentrasi
penambahan gula tebu, maka semakin tinggi
nilai antioksidan yang terkandung dalam
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb). Nilai antioksidan tertinggi terdapat
pada perlakuan E dengan konsentrasi gula
tebu ‘saka’ 30% vyaitu 48,81%. Nilai
antioksidan ini juga diduga dipengaruhi oleh
proses pemanasan pada proses pengolahan
minuman. Pemanasan dapat mempercepat
oksidasi antioksidan yang terkandung dalam

bahan. Oksidasi mengakibatkan menurunnya
aktivitas antioksidan dengan tingkat berbeda
yang dipengaruhi oleh jenis komponen
antioksidan dalam bahan tersebut
(Simanjuntak et al., 2007). Tinggi rendahnya
aktivitas antioksidan yang dihasilkan oleh
kombucha dipengaruhi  oleh  aktivitas
antioksidan yang dimiliki oleh bahan dasar
pembuatan kombucha (Khaerah dan Akbar,
2019).

Polifenol

Hasil analisis keragaman menunjukkan
perbedaan persentase penambahan gula tebu
‘saka’ dalam pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap Polifenol. Rata-rata polifenol
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) dengan penambahan gula tebu ‘saka’
disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata polifenol kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
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penambahan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%)

Polifenol (mgGAe/g)

A=10 468,25 a
B=15 610,49 b
C=20 777,16 C
D=25 1032,90 d
E=30 1242,67 e
KK =2,13%

Keterangan : Angka-angka pada lajur sama diikuti oleh huruf kecil yang berbeda, menunjukkan pengaruh berbeda

sangat nyata menurut uji DNMRT pada taraf 1%.

Nilai polifenol tertinggi kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) pada
perlakuan E vyaitu berkisar  1242,67
mgGAe/g, dan nilai polifenol terendah
terdapat pada perlakuan A yaitu 468,25
mgGAe/g. Berdasarkan uji lanjut DNMRT
pada taraf 1% setiap perlakuan menunjukkan
perbedaan sangat nyata terhadap polifenol
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) dengan penambahan gula tebu ‘saka’,
dimana  semakin  tinggi konsentrasi
penambahan gula tebu, maka semakin tinggi
nilai polifenol yang terkandung dalam
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb).Hal ini disebabkan karena metabolisme
mikroorganisme  tersebut  meningkatkan
senyawa fenol diduga karena adanya proses
biotransformasi yang memanfaatkan enzim
suatu sel tanaman untuk meningkatkan
aktivitas biologis tertentu. Selain itu teh daun
gambir  (Uncaria gambir roxb) yang
digunakan sebagai bahan baku kombucha

tersebut juga mengandung senyawa golongan
fenol yang dapat meningkat seiring lamanya
fermentasi. Meningkatnya aktivitas
antioksidan  disebabkan karena adanya
fenolik bebas yang dihasilkan selama proses
fermentasi, sehingga semakin tinggi kadar
fenolik yang dihasilkan maka semakin tinggi
aktivitas antioksidannya (Suhardini dan
Zubaidah, 2016).

Total Asam

Hasil analisis keragaman menunjukkan
perbedaan konsentrasi penambahan gula tebu
‘saka’ dalam pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap nilai total asam. Rata-rata total asam
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb) dengan penambahan gula tebu ‘saka’
disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4. Rata-rata total asam kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan

penambahan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’(%)

Total Asam (%)

A=10 1,42 a
B=15 1,28 b
C=20 124 c
D=25 1,16 c
E=30 1,03d
KK =2,89%

Keterangan : Angka-angka pada lajur sama diikuti oleh huruf kecil yang berbeda, menunjukkan pengaruh berbeda

sangat nyata menurut uji DNMRT pada taraf 1%.

Persentase tertinggi total asam kombucha teh
daun gambir (Uncaria gambir roxb) pada

perlakuan A vaitu berkisar 1,42 %, dan
persentase total asam terendah terdapat pada
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perlakuan E yaitu 1,03%. Hal ini hampir
mendekati dengan penelitian terdahulu
Habibah et al (2017), dengan hasil penelitian
pada persentase gula kombucha 30% nilai
total asam yang didapat 0,98%. Berdasarkan
uji lanjut DNMRT pada taraf 1% setiap
perlakuan menunjukkan perbedaan sangat
nyata terhadap total asam kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
penambahan gula tebu ‘saka’, yang mana
semakin sedikit penambahan gula tebu, maka
semakin tinggi nilai total asam yang
terkandung dalam kombucha teh daun gambir
(Uncaria gambir roxb). Peningkatan total
asam pada media karena terbentuknya
senyawa -senyawa asam organik terutama
asam asetat. Senyawa-senyawa asam tersebut
terbentuk karena adanya aktivitas dari bakteri
yang dapat mengubah senyawa glukosa
menjadi senyawa asam organik (Habibah et
al., 2017). Nilai total asam tertinggi terdapat

pada perlakuan A dengan konsentrasi gula
tebu ‘saka’ 10% yaitu 1,42% dan nilai total
asam terendah pada perlakuan E dengan
konsentrasi gula tebu ‘saka’ 30% yaitu
1,03%. Hal ini diduga terjadi akibat
perombakan gula oleh simbiosis bakteri dan
khamir yang merombak gula pada kombucha
teh daun gambir (Uncaria gambir roxb)
menjadi etanol dan senyawa lain selama
waktu fermentasi.

Total Gula

Hasil analisis keragaman menunjukkan
perbedaan konsentrasi penambahan gula tebu
‘saka’ dalam pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) berpengaruh
berbeda sangat nyata (p<0,01) terhadap total
gula . Rata-rata total gula kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
penambahan gula tebu ‘saka’ disajikan pada
Tabel 5.

Tabel 5. Rata-rata total gula kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan

penambahan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%)

Total Gula (%)

A=10 0,23 a
B=15 0,42 b
C=20 0,66 C
D=25 0,74 d
E =30 1,09e
KK =2,36 %

Keterangan : Angka-angka pada lajur sama diikuti oleh huruf kecil yang berbeda, menunjukkan pengaruh berbeda

sangat nyata menurut uji DNMRT pada taraf 1%.

Total gula kombucha teh daun gambir
(Uncaria gambir roxb) tertinggi terdapat
pada perlakuan E (gula tebu ‘saka’ 30%)
yaitu sebesar 1,09%. Sedangkan total gula
yang terendah terdapat pada perlakuan A
(qula tebu ‘saka’ 10%) sebesar 0,23%.
Berdasarkan uji lanjut DNMRT pada taraf
1%, setiap  perlakuan menunjukkan
perbedaan sangat nyata terhadap total gula
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxb). Kandungan gula terendah terdapat
pada perlakuan A dengan penambahan gula
tebu ‘saka’ 10% dan kandungan gula
tertinggi terdapat pada perlakuan E dengan
penambahan gula tebu ‘saka’ 30% yaitu
1,09%, dalam hal ini dapat dilihat semakin
tinggi konsentrasi penambahan gula tebu
‘saka’ dalam larutan teh daun gambir untuk

fermentasi  kombucha, maka  semakin
meningkat pula nilai total gula yang
terkandung. Di mana dalam penelitian ini
menggunakan gula tebu ‘saka’ yang
mengandung sukrosa. Kenaikan kadar gula
tersebut disebabkan oleh hidrolisis sukrosa
menjadi glukosa oleh enzim invertase.
Hidrolisis terjadi karena pH media sangat
rendah dimana pada kondisi pH tersebut,
sukrosa mudah dihidrolisis oleh enzim
invertase. Sesuai dengan peraturan kepala
BPOM RI No. HK. 03.0.23.11.11.09909
tahun 2011 tentang pengawasan klaim dalam
label dan iklan pangan olahan untuk
minuman cair bahwa nilai gula tidak boleh
lebih dari 2,5% (BPOM, 2011). Menurut
Habibah et al (2017), Sukrosa yang
digunakan pada kombucha tidak berfungsi
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sebagai pemanis melainkan sebagai sumber
energi bagi bakteri untuk tetap bertahan
hidup melalui proses fermentasi dan
respirasi.

pH

Hasil analisis keragaman menunjukkan
perbedaan konsentrasi penambahan gula tebu

‘saka’ dalam pembuatan kombucha teh daun
gambir (Uncaria gambir roxb) memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (p<0,01)
terhadap pH. Rata-rata pH kombucha teh
daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
penambahan gula tebu ‘saka’ disajikan pada
Tabel 6.

Tabel 6. Rata-rata pH kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan penambahan gula

tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%) pH
A=10 2,58 a
B =15 2,83 b
C=20 2,95¢
D =25 3,11d
E =30 3,29¢e
KK =2,06 %

Keterangan : Angka-angka pada lajur sama diikuti oleh huruf kecil yang berbeda, menunjukkan pengaruh berbeda

sangat nyata menurut uji DNMRT pada taraf 1%.

pH kombucha teh daun gambir (Uncaria
gambir roxb) tertinggi terdapat pada
perlakuan E (gula tebu ‘saka’ 30%) yaitu
sebesar 3,29. Sedangkan pH yang terendah
terdapat pada perlakuan A (gula tebu ‘saka’
10%) sebesar 2,58. Berdasarkan uji lanjut
DNMRT pada taraf 1%, setiap perlakuan
menunjukkan  perbedaan sangat nyata
terhadap pH kombucha teh daun gambir
(Uncaria gambir Roxb). pH semua sampel
berkisar antara 2,5-3,3. Hal ini diduga karena
selama fermentasi berlangsung bakteri
Acetobacter Xylinum membentuk asam.
Penurunan pH kombucha yang terjadi diduga
disebabkan oleh peningkatan konsentrasi
asam asetat selama proses fermentasi. Asam
asetat yang terlarut akan melepaskan proton
yang menyebabkan penurunan pH. Selain
asam asetat, proses fermentasi kombucha

juga menghasilkan asam-asam organik lain
yang juga dapat menyebabkan penurunan pH.
Menurut Wistiana dan Zubaidah (2015),
penurunan nilai pH dalam fermentasi akan
mendukung kehidupan bakteri Acetobacter
xylinum dalam kultur kombucha untuk
melangsungkan aktivitas metabolismenya.
Asam asetat yang terlarut akan terdisosiasi
untuk melepaskan proton-proton bebas yang
menurunkan pH larutan.

Uji Organoleptik

Aroma

Hasil penilaian panelis terhadap aroma
kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir
roxo) menggunakan gula tebu “‘saka’
disajikan pada Tabel 7.

Table 7. Rata —rata uji aroma kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) menggunakan
gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%) Aroma Keterangan
A=10 3,61 Agak suka
B=15 4,02 Agak suka
C=20 4,54 Suka
D=25 4,25 Agak suka
E=30 4,88 Suka

Keterangan: nilai aroma meliputi 7= amat sangat suka, 6= sangat suka, 5= suka, 4 = agak suka, 3= tidak suka, 2=
sangat tidak suka, 1= amat sangat tidak suka
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Penilaian aroma tertinggi terhadap kombucha asetat dan asam asam organik yang terbentuk
teh daun gambir dengan menggunakan gula sehingga menimbulkan aroma asam yang
tebu ‘saka’ terdapat pada perlakuan E (gula khas. Asam yang dihasilkan menyebabkan
tebu ‘saka’ 30%) yaitu 4,88 (suka). Aroma penurunan pH media fermentasi atau
juga menjadi faktor penentu daya terima meningkatnya keasaman dan menimbulkan
panelis (Purnami et al., 2018). Aroma yang aroma yang khas mulut (Habibah et al.,
terdapat pada kombucha teh daun gambir 2017).

(Uncaria gambir roxb) menggunakan gula
tebu ‘saka’ disebabkan karena adanya asam-

. o Warna

asam organik dan aroma yang ditimbulkan

pada teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) Penilaian panelis terhadap warna kombucha
dan gula tebu ‘saka’ itu sendiri. Aroma pada teh daun gambir (Uncaria gambir roxb)
kombucha juga disebabkan oleh senyawa- dengan menggunakan gula tebu ‘saka’
senyawa volatile antara lain alkohol, asam disajikan pada Tabel 8.

Tabel 8. Rata-rata uji warna kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
menggunakan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%) Warna Keterangan
A=10 4,08 Agak suka
B=15 4,69 Suka
C=20 4,74 Suka
D=25 4,44 Agak suka
E=30 5,42 Suka

Keterangan: nilai aroma meliputi 7= amat sangat suka, 6= sangat suka, 5= suka, 4 = agak suka, 3= tidak suka, 2=
sangat tidak suka, 1= amat sangat tidak suka

Penilaian warna tertinggi terhadap kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb)
teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) menggunakan gula tebu ‘saka’ memiliki
dengan menggunakan gula tebu ‘saka’ warna yang khas dari gula tebu ‘saka’ dan teh
terdapat pada perlakuan E (gula tebu “saka” daun gambir (Uncaria gambir roxb).

30%) yaitu 5,42 (suka). Hal ini diduga karena

panelis lebih tertarik dengan warna Rasa

kombucha teh daun gambir dengan warna

coklat tua khas gula tebu ‘saka’. Penilaian daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan

mutu  bahan makanan yang umumnya menggunakan gula tebu ‘saka’ disajikan pada
bergantung pada beberapa faktor antara lain Table 9.

warna, aroma dan rasa (Purnami et al., 2018).
Penerimaan keseluruhan dimana kombucha

Penilaian panelis terhadap rasa kombucha teh

Tabel 9. Rata-rata uji rasa kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) dengan
menggunakan gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’ (%) Rasa Keterangan
A=10 3,14 Tidak suka
B=15 4,09 Agak Suka
C=20 4,72 Suka
D=25 5,28 Suka
E=30 5,97 Sangat Suka

Keterangan: nilai aroma meliputi 7= amat sangat suka, 6= sangat suka, 5= suka, 4 = agak suka, 3= tidak suka, 2=
sangat tidak suka, 1= amat sangat tidak suka

Penilaian rasa tertinggi terhadap kombucha 30%) yaitu 5,97 (sangat suka). Rasa asing
teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) adalah rasa yang menyimpang dari rasa khas
dengan menggunakan gula tebu ‘saka’ (Purnami et al., 2018). Hasil kombucha teh
terdapat pada perlakuan E (gula tebu ‘saka’ daun gambir (Uncaria gambir roxb)
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menggunakan gula tebu (saka) menghasilkan keseluruhan dari kombucha teh daun gambir
rasa asing berupa adanya sensasi rasa manis (Uncaria gambir roxb). Berdasarkan uji
dan asam. Rasa dinilai dengan indra organoleptik yang dilakukan 25 panelis pada
pengecap VYaitu lidah, yang merupakan perlakuan E dengan konsentrasi gula tebu
kesatuan interaksi antara sifat sensori aroma, “saka” 30% merupakan rasa yang paling
rasa dan tekstur yang merupakan keseluruhan banyak di sukai panelis dengan nilai tingkat
rasa makanan yang dinilai (Habibah et al., kesukaan 5,42 dengan keterangan suka. Data
2017). tersebut disajikan dalam Tabel 10.

Berikut adalah rekapan uji organoleptik

Tabel 10. Rekap uji organoleptik kombucha teh daun gambir (Uncaria gambir roxb) menggunakan
gula tebu ‘saka’

Gula tebu ‘saka’(%) Aroma Warna Rasa Rata-rata
A=10 3,61 4,08 3,14 3,61
B=15 4,02 4,69 4,09 4,27
C=20 4,54 4,74 4,72 4,67
D=25 4,25 4,44 5,28 4,66
E=30 4,88 5,42 5,97 5,42

Rata-rata 2,26 4,67 4,64 4,53

Keterangan : nilai meliputi 7= amat sangat suka 6= sangat suka 5= suka 4= agak suka 3= tidak suka 2= sangat tidak
suka 1= amat sangat tidak suka
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