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ABSTRAK

Kulit teh yang dikeringkan (cascara) dapat dimanfaatkan menjadi minuman seduhan
layaknya teh. Pengembangan cascara sebagai minuman fermentasi yang sering disebut
kombucha banyak dilakukan. Kombucha merupakan minuman fermentasi larutan teh dan
gula yang ditambahkan starter kombucha yaitu simbiosis bakteri Acetobacter xylinum dan
beberapa jenis khamir diantaranya Saccharomyces cerevisiae. Penelitian bertujuan
mengetahui kandungan total asam, total gula dan nilai pH kombucha cascara kopi arabika
selama fermentasi. Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap dengan satu
faktor yaitu lama fermentasi (4, 8, 10, 12, dan 14 hari). Hasil penelitian menunjukkan total
asam kombucha cascara berkisar antara 1,02-1,51%, total asam pada kombucha semakin
meningkat pada waktu fermentasi 4-14 hari. Total gula kombucha cascara yang dihasilkan
berkisar antara 2,85-6,15%, semakin lama fermentasi maka total gula akan semakin
menurun. Nilai pH kombucha cascara berkisar antara 1,46-2,98, pH mengalami menurun
selama fermentasi. Nilai pH kombucha yang aman dikonsumsi yaitu tidak boleh <3. Apabila
nilai pH<3 maka minuman kombucha perlu diencerkan terlebih dahulu sebelum dikonsumsi.

Kata kunci: cascara, kombucha, nilai pH, total asam, total gula.

1. Pendahuluan
Hasil perkebunan kopi arabika Provinsi Bali pada tahun 2019 mencapai

4.183 ton. Kabupaten Bangli sebagai salah satu penghasil kopi arabika di Provinsi
Bali pada tahun 2019 mencapai 2.247 ton (BPS Bali, 2021). Komponen terbesar
dari pengolahan buah kopi yaitu kulit buah kopi yang belum dimanfaatkan secara
optimal. Buah kopi terdiri dari kulit buah 45%, mucigale 10%, kulit biji 5% dan biji
kopi 40% (Nuraini et al., 2015). Potensi pemanfaatan limbah kulit buah kopi
sebagai minuman yang menyegarkan yaitu cascara telah mulai dikembangkan.
Cascara merupakan kulit kopi yang dikeringkan (Pabari, 2014).

Pemanfaatan cascara berpotensi dikembangkan menjadi minuman
terfermentasi yang dikenal sebagai kombucha. Kombucha adalah suatu ramuan
minuman kuno yang berasal dari Asia Timur merupakan hasil dari simbiosis murni
dari bakteri dan ragi kombucha. Teh kombucha diperoleh dari pemeraman larutan
the manis yang ditambahkan jamur kombucha. Jamur kombucha adalah campuran
dari beberapa mikroba berupa bakteri dan ragi (Hartoyo, 2003). Minuman ini sering
dikonsumsi oleh masyarakat karena bermanfaat bagi kesehatan tubuh dan
menyegarkan. Menurut Anon (2012) teh kombucha dapat mengatasi masalah
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pencernaan (sembelit), memperbaiki kondisi tubuh, bermanfaat melawan
arteriosclerosis, memulihkan alat pencernaan, membunuh sel kanker.

Fermentasi kombucha dipengaruhi oleh lama fermentasi, konsetrasi teh,
jumlah gula dan jumlah stater yang ditambahkan. Perubahan sifat fisik dan kimia
selama fermentasi dapat terjadi. Pertumbuhan mikroorganisme kultur kombucha,
nilai pH, jumlah gula dan organoleptik kombucha akan terpengaruh dengan
konsentrasi teh yang digunakan. Lamanya fermentasi dapat juga mempengaruhi
pH, total asam, total fenol, total gula (Falahuddin et al., 2017) dan aktivitas
antioksidan (IC50) (Kusuma dan Fibrianto, 2018). Kombucha memiliki potensi yang
besar sebagai minuman fungsional maka perlu dilakukan penelitian yang mendasar
untuk mengetahui karakteristik kimia kombucha cascara yang dihasilkan dari
proses fermentasi, analisa yang dilakukan meliputi total asam, total gula dan nilai
pH.

2. Metode
Pembuatan Kombucha Cascara. Stater kombucha (SCHOBY) diperoleh

dari Wikikombucha, Sading, Badung, Bali. Cascara diperoleh dari kelompok petani
kopi arabika desa Catur Kabupaten Bangli, Bali. Sukrosa 300 gram atau 10% (b/v)
direbus dengan air 3 liter. Pada larutan sukrosa mendidih ditambahkan cascara
sebanyak 10 gram sambil diaduk selama 5 menit sampai warna cascara keluar,
selanjutnya disaring sehingga menghasilkan larutan teh cascara. Dinginkan larutan
teh cascara sampai menyamai suhu ruang 40oC. Kemudian dilakukan inokulasi
dengan menuangkan SCOBY dan larutan starter ke dalam larutan teh di dalam
toples yang berisi larutan teh cascara. Inkubasi pada suhu ruang selama 4, 8, 10,
12, dan 14 hari dalam stoples kaca. Pada proses fermentasi tempatkan toples pada
tempat yang aman, bersih, kering, gelap atau minimal tidak terkena sinar matahari
langsung. Setelah fermentasi selesai, larutan teh cascara terfermentasi dipisahkan
dari kultur kombucha cascara dan dipasteurisasi pada suhu 85oC selama 15 menit.
Kombucha cascara terpasteurisasi dikemas dalam botol dan dilakukan analisis total
asam, total gula dan pH.

Penentuan Total Asam. Analisis total asam menggunakan metode
iodometri (AOAC, 2000). Pengukuran dilakukan dengan menambahkan indikator PP
(Phenolphtalein) pada sampel uji kemudian dititrasi menggunakan larutan KOH 0.1
N hingga sampel berwarna merah muda.

Total Gula. Analisa total gula dilakukan dengan penentuan kadar gula
reduksi setelah dan sesudah inversi (AOAC, 1995).

Derajat Keasaman (pH). Analisis derajat asam atau pH menggunakan alat
pH meter (AOAC, 1990). Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan alat pada
sampel uji beberapa saat hingga dihasilkan nilai pH yang konstan atau stabil
kemudian dicatat hasilnya.

3. Hasil dan Pembahasan
Total Asam. Total Asam kombucha cascara berkisar antara 1,02-1.51%

(Gambar 1). Total asam pada kombucha semakin meningkat dengan waktu
fermentasi 4-14 hari. Total asam tertitrasi berhubungan dengan petumbuhan
mikroba terutama bakteri asam laktat. Cascara memiliki kandungan senyawa aktif
seperti kafein, tanin dan senyawa fenolik (Heeger et al., 2017; Velicanski et al.,
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2014). Keberadaan senyawa-senyawa aktif ini dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme, karena bersifat sebagai antimikroba (Simanjuntak dan Mutiara,
2016; Ngajow et al., 2013).

Pada sampel dengan perlakuan lama fermentasi dalam pembuatan
kombucha menunjukkan semakin lama fermentasi maka semakin meningkat total
asam. Hal ini dikarenakan selama proses fermentasi, khamir dan bakteri melakukan
metabolisme terhadap sukrosa dan menghasilkan sejumlah asam-asam organik
seperti asam asetat, asam glukonat, dan asam glukoronat oleh karena itu terjadi
peningkatan kadar asam-asam organik. Sehingga semakin tinggi asam organik
yang terdapat dalam kombucha maka semakin tinggi pula total asamnya. Semakin
lama waktu fermentasi, maka akan semakin banyak asam asetat yang terbentuk
sebagai hasil metabolisme Acetobacter Xylinum. Semakin lama fermentasi, maka
hasil fermentasi akan semakin asam.

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh
nyata (P<0,005) terhadap total asam kombucha cascara. Total asam tertinggi
diperoleh pada fermentasi hari ke-14 yaitu 1,51%, sedangkan total asam terendah
diperoleh pada fermentasi hari ke 10 yaitu 1,02%. Total asam pada kombucha
cascara menentukan cita rasa kombucha.

Gambar 1. Nilai Total Asam Tertitrasi (%) Kombucha Cascara Selama Fermentasi

Total Gula. Hasil analisis menunjukkan lamanya fermentasi berpengaruh
terhadap total gula kombucha cascara yang dihasilkan. fermentasi berkisar antara
2,85% hingga 6,15% pada pengamatan hari ke-0 kemudian 0.14% hingga 0.25%
pada pengamatan hari ke-8 dan 0.13% hingga 0.20% pada pengamatan hari ke-14.
Sukrosa yang digunakan pada kombucha tidak berfungsi sebagai pemanis
melainkan sebagai sumber energi bagi bakteri untuk tetap bertahan hidup melalui
proses fermentasi dan respirasi. Untuk perubahan nilai total gula dapat dilihat
Gambar 2.

Berdasarkan Gambar 2 dapat dijelaskan bahwa semakin lama fermentasi
maka total gula akan semakin menurun, hal ini dikarenakan gula digunakan
sebagai sebagai substrat oleh kultur kombucha sehingga pada akhir fermentasi
dihasilkan alkohol, asam-asam organik serta metabolit lainnya. Penurunan gula
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selama fermentasi bukan hanya disebabkan oleh aktivitas khamir dalam
metabolisme gula menjadi alkohol, namun juga adanya aktivitas Acetobacter yang
memetabolisme glukosa menjadi asam glukonat. Disamping itu juga adanya
aktivitas Acetobacter xylinum yang mensintesis selulosa. Pada hasil analisis
diketahui bahwa terjadi penurunan total gula akibat penambahan starter kombucha
pada seduhan teh. Proses naik dan turunnya total gula dipengaruhi oleh bakteri
Acetobacter xylinum dan khamir yang terdapat pada media. Penurunan total gula
disebabkan oleh hidrolisis sukrosa menjadi glukosa oleh enzim invertase. Hidrolisis
terjadi karena pH media sangat rendah dimana pada kondisi pH tersebut, sukrosa
sangat mudah untuk dihidrolisis oleh enzim invertase (Apriyantono et al., 1989).

Gambar 2. Nilai Total Gula Kombucha Cascara Selama Fermentasi

Mikroba membutuhkan gula sebagai sumber karbon. Gula pada media akan
digunakan oleh mikroba sebagai nutrisi yang kemudian akan diubah menjadi
alkohol, CO2 dan asam karbonat (Suprapti, 2003 dalam Silaban, 2005). Energi
diperlukan untuk mempertahankan kehidupan stater kombucha dan untuk
perkembangbiakan stater serta untuk pergerakan organisme yang bersifat motil.
Menurut Rahayu dan Kuswanto (1987), total gula semakin menurun dikarenakan
khamir (Saccharomyces cereviseae) menguraikan sukrosa menjadi alkohol
sehingga kadar alkohol teh kombucha semakin meningkat.

Derajat Keasaman (pH). Nilai pH kombucha cascara berkisar antara 1,46
sampai 2,98. Nilai pH kombucha yang aman dikonsumsi yaitu tidak boleh <3.
Apabila nilai pH<3 maka minuman kombucha perlu diencerkan terlebih dahulu
sebelum dikonsumsi. Nilai pH kombucha cascara yang dihasilkan masih dalam
batas aman untuk dikonsumsi dan dapat diterima oleh tubuh.

Pada Gambar 3, menunjukkan bahwa pH mengalami menurun selama
fermentasi. Penurunan pH akibat adanya substrat gula yang berubah menjadi
produk berupa alcohol dan asam organic. Adanya asam-sama organic hasil
metabolit bakteri dan khamir yang dibunakan sebagai kultur, semakin tinggi
sehingga menghasilkan pH rendah. Menurut Greenwalt et al., (1998) menyatakan
bahwa adanya aktivitas bakteri dapat membentuk asam-asam yang menyebabkan
pH turun.
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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. 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
[12]. 12) Fardiaz. 1988. Fisiologi Fermentasi. PAU IPB bekerja sama dengan
lembaga Sumberdaya Informasi IPB p 15-16, 23.

Gambar 3. Nilai pH Kombucha Cascara Selama Fermentasi

Semakin lama fermentasi menunjukkan terjadinya penurunana pH
kombucha cascara Penurunan pH selama fermentasi mengindikasikan adanya
aktivitas metabolisme dari bakteri dan khamir. Selama fermentasi terjadi
perombakan sukrosa menjadi alcohol dan juga terbentuknya asam-asam organic
lainnya oleh bakteri. Asam yang terbentuk akan melepas proton sehingga nilai pH
menjadi rendah (Al-Yousef et al., 2017).

4. Simpulan
Hasil analisa menunjukkan lamanya proses fermentasi akan berpengaruh

terhadap total asam, total gula dan nilai pH kombucha cascara. Total asam
kombucha cascara berkisar antara 1,02-1,51%, total asam pada kombucha
semakin meningkat pada waktu fermentasi 4-14 hari. Total gula kombucha cascara
yang dihasilkan berkisar antara 2,85-6,15%, semakin lama fermentasi maka total
gula akan semakin menurun. Nilai pH kombucha cascara berkisar antara 1,46-2,98,
pH mengalami menurun selama fermentasi.
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