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ABSTRAK

Modifikasi bahan pembuatan minuman kombucha akan mempengaruhi hasil akhir atau organoleptik dan sifat
fisikokimia dari produk minuman kombucha. Gula pada kombucha berpengaru dalam hasil fermentasi
kombucha. gula akan digunakan oleh khamir dalam proses metabolisme hingga menghasilkan alkohol dan
CO2.Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama
fermentasi dan jenis kopi terhadap organoleptik dan pH minuman kopi aren kombucha. Penelitian ini
menggunakan rancangan acak lengkap dengan 2 faktor yaitu lama fermentasi dan jenis bubuk kopi. Analisis
yang dilakukan meliputi uji organoleptik dan pH. Berdasarkan data yang didapatkan menyatakan bahwa
fermentasi berpengaruh terhadap perubahan pH dan kesukaan atau penerimaan panelis pada minuman kopi aren
kombucha. Selain itu jenis kopi berpengaruh terhadap organoleptik minuman kopi aren kombucha.

Kata kunci: kopi kombucha, lama fermentasi, kopi aren

Organoleptic and pH Stability Test of Sugar Palm Coffee Kombucha
Drink Made from Various Coffee Species Affected by Length of

Fermentation

ABSTRACT

Modification of the ingredients for making kombucha will affect organoleptic and physicochemical properties of
kombucha beverage products. Sugar in the kombucha has an effect on the kombucha fermentation. Sugar will be
used by yeast in the metabolic process to produce alcohol and CO2. This study aims to determine the effect of
fermentation time and type of coffee on organoleptic and pH of kombucha palm coffee beverage. This study uses
a completely randomized design with 2 factors, fermentation time and the type of coffee. The analysis carried out
included organoleptic and pH tests. Based on the data obtained that fermentation affects the change in pH and
preferences or acceptance of panelists in the Kombucha palm coffee beverage. In addition, the type of coffee has
an effect on the organoleptic of Kombucha palm coffee beverage.
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1. PENDAHULUAN

Pemanfaatan sumber daya pangan secara

optimal perlu dilakukan untuk memenuhi kebutuhan

pangan dan kesehatan masyarakat[1]. Salah satu usaha

yang bisa dilakukan adalah memanfaatkan produk

minuman kombucha yang merupakan minuman hasil

fermentasi simbiosis mikroorganisme (Acetobacter

dan khamir) (simbiosis Acetobacter xylinum dan

beberapa jenis khamir)[2]. Kombucha memiliki fungsi

anti mikroba[3], antihiperkolesterol[4], mampu

menormalkan kadar darah[5]. Selain itu kombucha

dikenal memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi

karena adanya fenolik bebas yang dihasilkan selama

proses fermentasi[6,7,8].

Modifikasi bahan pembuatan minuman

kombucha akan mempengaruhi hasil akhir atau

organoleptik dan sifat fisikokimia dari produk

minuman kombucha. Gula pada kombucha

berpengaru dalam hasil fermentasi kombucha. gula

akan digunakan oleh khamir dalam proses

metabolisme hingga menghasilkan alkohol dan

CO2
[3]. Gula merah memilki komposisi gizi yang

lebih baik dibandingkan dengan gula pasir[9]. Gula

merah memiliki kandungan nutrisi yang lebih banyak

dari pada gula pasir antara lain kalsium, fosfor dan

zat besi yang lebih tinggi[10]. Kombucha umunya

dibuat menggunakan teh manis, namun kopi juga

bisa digunakan sebagai bahan pembuatan kombucha.

Hal tersebut sesuai dengan penelitian Purborini[11]

yang menyatakan bahwa kopi dapat digunakan

sebagai media pertumbuhan Acetobacter xylinum

yang merupakan starter dari kombucha.

Uji Organoleptik dan Perubahan pH Minuman Kopi Aren Kombucha
dari Berbagai Jenis Kopi yang dipengaruhi Lama Fermentasi
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Penelitian ini bertujuan untuk melihat

pengaruh waktu fermentasi terhadap perubahan pH

dan organoleptik minuman kombucha aren dari

berbagai jenis kopi. Susilowati[12] dalam

penelitiannya menyatakan bahwa waktu fermetasi

yang lama memugkinkan untuk membentuk

komposisi yang lebih baik dibandingkan dengan

sebelum fermentasi. Pengaruh bahan dasar terhadap

hasil fermentasi minuman kombucha dapat dilihat

dari tes organoleptiknya seperti pH, warna, rasa,

dan aroma.

2. METODE PENELITIAN

2.1. Alat dan bahan

Bahan yang digunakan adalah bubuk kopi

robusta komersial yang diperoleh dari pasar

tradisional, starter kombucha, gula aren dan air.

Sedangkan alat yang digunakan adalah alat gelas,

toples kaca, kain serka, saringan dan pH universal.

2.2. Rancangan penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian

eksperimental yang bertujuan untuk mengetahui

pengaruh lama fermentasi dan jenis kopi terhadap

organoleptik dan pH minuman kopi aren

kombucha. Penelitian ini menggunakan rancangan

acak lengkap dengan 2 faktor yaitu lama fermentasi

antara lain 0 hari sebagai kontrol, 7 hari dan 10 hari

dan jenis bubuk kopi yaitu kopi aceh, kopi robusta

dan kopi luwak. Analisis yang dilakukan meliputi

uji organoleptik dan pH.

2.3. Proses pembuatan kopi aren kombucha

Memasukkan masing-masing 15 g bubuk kopi

aceh, bubuk kopi robusta, dan bubuk kopi luwak ke

dalam air 1 liter mendidih kemudian ditambahkan

125 g gula aren dan diaduk rata. Cairan kopi aren

disaring dan didinginkan hingga suhu 37°C.

Memasukkan masing-masing larutan kopi ke dalam

toples steril dengan volume 700 mL.

Menginokulasi starter kombucha ke dalam masing-

masing larutan kopi. Menutup rapat toples dan

menutupi toples dengan kain serka. Meletakkan

toples pada tempat bersih dan kering dan

menginkubasi selama 10 hari. Menguji sampel pada

hari ke-0, hari ke-7 dan hari ke-10 masa inkubasi.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1. Hasil uji organoleptik

Kopi aren kombucha diuji organoleptiknya

pada hari ke-0, hari ke-7 dan hari ke-10 untuk

melihat nilai kesukaan panelis pada sampel.

Pengujian ini dilakukan oleh 25 orang panelis laki-

laki dan perempuan, agak terlatih, status dosen dan

mahasiswa dengan kisaran usia 22 hingga 40 tahun.

Penilaian organoleptik dilakukan dengan

menyajikan kopi aren kombucha.

Tabel 1. Hasil uji organoleptik minuman kopi aren

kombucha pada lama fermentasi hari ke-0

Parameter
Uji

Organoleptik

Lama Fermentasi

Hari ke-0
Kopi
Aceh

Kopi
Robusta

Kopi
Luwak

Rasa 1,0a 1,2a 1,2a

Aroma 1,0b 2,0a 2,3a

Warna 2,2a 2,5a 2,6a

3.1.1. Organoleptik rasa

Berdasarkan uji statistik yang disajikan

dalam Tabel 1 dan Tabel 2 diketahui bahwa

parameter rasa tidak berbeda jauh antara kopi aceh,

kopi robusta maupun kopi luwak. Sehingga dapat

diasumsikan bahwa rasa ketiga kopi aren kombucha

dapat diterima oleh panelis. Kombucha dari kopi

aren luwak memiliki rasa yang lebih disukai pada

ketiga waktu fermentasi. Panelis menyatakan kopi

aren kombucha yang berasal dari kopi luwak

memiliki cita rasa yang segar namun tidak

menghilangkan cita rasa kopi itu sendiri.

Gula aren juga berperan dalam menbentuk

rasa kopi aren kombucha. Hal tersebut sesuai

dengan penelitian yang dilakukan oleh Marwati,

dkk[13] tentang pengaruh konsentrasi gula dan

starter kombucha terhadap mutu teh kombucha.

Kualitas rasa terbaik diperoleh dari kombinasi

konsentrasi gula (20%) dan konsentrasi teh (20%),

dan perpaduan konsentrasi ini berpengaruh nyata

terhadap karakter rasa dan organoleptik teh

kombucha.

Tabel 2. Hasil uji organoleptik minuman kopi aren
kombucha pada lama fermentasi hari ke-7 dan hari

ke-10

Parameter
Uji

Organo
leptik

Lama Fermentasi

Hari ke-7 Hari ke-10
KA KR KL KA KR KL

Rasa 1,4a 1,5a 2,0a 1,2a 1,3a 1,8a

Aroma 1,0b 1,2a 1,3a 1,0a 1,2a 1,8a

Warna 1,2a 1,3a 2,0a 1,0a 1,1b 1,2a

Keterangan: KA: kopi aceh; KR: kopi robusta; KL: kopi
luwak.
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3.1.2. Organoleptik aroma

Panelis menyatakan bahwa aroma kopi aren

kombucha adalah asam namun tidak meninggalkan

efek aroma terapi kopi. Akan tetapi terlihat

perbedaan yang nyata pada aroma kopi aceh (Tabel

1 dan Tabel 2). Panelis menyatakan aroma kopi

aren kombucha yang berasal dari kopi bubuk aceh

terasa sangat asam seperti cuka dan hanya

meninggalkan sedikit aroma kopi. Hal tersebut

berkaitan dengan nilai pH dari kopi aceh yaitu pH 2

(Gambar 1).

pH yang sangat rendah menyatakan sifat yang

sangat asam sehingga berpengaruh langsung pada

aroma kombucha dari proses fermentasi yang

dihasilkan. Selama proses fermentasi kombucha,

kultur scoby akan menghasilkan senyawa asam

volatil, non volatil dan non karbonil pada kopi

kombucha[14], seperti asam asetat, asetaldehid,

aseton, asetoin, dan diasetil yang mempengaruhi

aroma kombucha[15].

3.1.3. Organoleptik warna

Terdapat perbedaan yang nyata pada uji warna

kopi aren kombucha (Tabel 1 dan Tabel 2) yang

berasal dari kopi bubuk robusta. Warna minuman

kopi aren kombucha pada hari ke-0 yaitu coklat tua

kehitaman dan semakin memudar menjadi coklat

hingga coklat tua selama proses fermentasi.

Timbulnya warna awal dari kopi ini karena adanya

proses karamelisasi gula pada saat pemanasan[16].

Kombucha aren yang berasal dari robusta memiliki

warna yang lebih pudar jika dibandingkan dengan

sampel lainnya sehingga menurunkan tingkat

kesukaan panelis pada sampel tersebut. Hal tersebut

membuktikan bahwa semakin lama proses

fermentasi maka semakin pudar warna larutan kopi.

3.2. Hasil uji pH

Berdasarkan uji pH diketahui bahwa ketiga

sampel mengalami penurunan pH selama proses

fermentasi. Hal ini dapat terjadi karena

Penambahan gula sebagai bahan pembuatan

kombucha sangat berperan penting pada hasil akhir

minuman ini. Gula akan digunakan oleh khamir

dalam proses metabolisme hingga menghasilkan

alkohol dan CO2
[3]. Mikroorganisme yang berada

dalam kultur kombucha mengubah gula menjadi

alkohol dan asam-asam organik terutama asam

asetat. Hal tersebut yang menyebabkan terjadinya

penurunan pH selama proses fermentasi.

Hasil uji pH ketiga sampel menunjukkan Hasil

uji pH disajikan pada Gambar 1. pH hari ke-10

pada semua jenis kopi yang digunakan dalam

penelitian cenderung memiliki nilai yang sangat

rendah, karena pH awal dari larutan kopi sudah

rendah yaitu pH 5. Selain itu, nilai pH media

fermentasi kombucha mengalami penurunan karena

selama fermentasi berlangsung bakteri Acetobacter

xylinum membentuk asam[17]. Hal tersebut yang

membuat larutan kopi hasil fermentasi semakin

asam disertai dengan adanya rasa alkohol[11].

Gambar 1. Hubungan antara lama fermentasi dengan

nilai pH.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan

dapat diambil simpulan bahwa lama fermentasi

berpengaruh terhadap perubahan pH dan kesukaan

atau penerimaan panelis pada minuman kopi aren

kombucha. Selain itu jenis kopi berpengaruh

terhadap organoleptik minuman kopi aren

kombucha.
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