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RINGKASAN

Rosita Sari. Fakultas Kedokteran, Universitas Islam Malang, 15 November 2021.
Analisa Derajat Keasaman dan Total Bakteri Asam Laktat Kombucha Daun Sirsak
(Annona muricata L.) dengan Konsentrasi Gula Berbeda. Pembimbing 1: Dini Sri
Damayanti. Pembimbing 2: Yoni Rina Bintari.

Pendahuluan: Kombucha daun sirsak merupakan minuman probiotik yang berasal
dari hasil fermentasi teh daun sirsak dan sukrosa oleh starter kombucha yaitu
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Daun sirsak dapat digunakan
sebagai bahan dasar untuk pembuatan kombucha karena mengandung senyawa
polifenol yang tinggi. Salah satu bakteri pada kombucha yang mempunyai peran
sebagai probiotik adalah bakteri asam laktat, sedangkan yang mempengaruhi
pertumbuhan dari bakteri asam laktat adalah gula (sukrosa). Penelitian ini bertujuan
untuk mengukur derajat keasaman dan total bakteri asam laktat pada kombucha
daun sirsak dengan variasi konsentrasi gula berbeda.

Metode: Kombucha daun sirsak dibuat dengan menambahkan gula dengan
konsentrasi 5%, 10%, 15% (b/v) pada 1000 mL air dan 5 g serbuk daun sirsak.
Proses perebusan dilakukan selama 5 menit. Setelah itu, rebusan daun sirsak
dimasukkan ke dalam jar kaca kemudian ditutup menggunakan tisu kertas dan
difermentasi selama 7 hari. Pengukuran derajat keasaman menggunakan pH meter
yang telah dikalibrasi. Penghitungan total bakteri asam laktat dinyatakan dalam
Colony Forming Unit (CFU)/ml. Hasil dianalisis secara statistik menggunakan uji
one way ANOVA dilanjutkan dengan Post-Hoc LSD dengan taraf signifikansi
p<0.05.

Hasil: Tidak ada perbedaan secara signifikan derajat keasaman kombucha daun
sirsak pada variasi konsentrasi gula, namun apabila dibandingkan dengan kontrol
kombucha daun teh maka derajat keasaman kombucha daun sirsak lebih tinggi
secara signifikan. Analisa statistik total bakteri asam laktat pada antar perlakuan
tidak memberikan perbedaan yang signifikan, tetapi hasil rerata dari kombucha
daun sirsak konsentrasi gula 5%, 10%, dan 15% (b/v) terjadi peningkatan total
bakteri asam laktat.

Kesimpulan: Kombucha daun sirsak konsentrasi gula 10% (b/v) mempunyai
derajat keasaman dan total bakteri asam laktat lebih tinggi jika dibandingkan
dengan kombucha daun teh sehingga lebih berpotensi sebagai probiotik.

Kata Kunci: Kombucha, daun sirsak, probiotik, derajat keasaman, total bakteri
asam laktat.
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SUMMARY

Rosita Sari. Faculty of Medicine, Islamic University of Malang, 15 November
2021. Analysis of Acidity Degrees and Total Lactic Acid Bacteria of Soursop Leaf
Kombucha (Annona muricata L.) with Different Sugar Concentrations. Supervisor
1: Dini Sri Damayanti. Supervisor 2: Yoni Rina Bintari.

Introduction: Soursop leaf kombucha is a probiotic drink derived from fermented
soursop leaf tea and sucrose by a kombucha starter, SCOBY (Symbiotic Culture of
Bacteria and Yeast). Soursop leaf can be used as a basic ingredient for making
kombucha because they contain high polyphenol compounds. One of the bacteria
in kombucha that has a role as a probiotic is lactic acid bacteria, while the one that
affects the growth of lactic acid bacteria is sugar (sucrose). This study aims to
measure the degree of acidity and total lactic acid bacteria in soursop leaf kombucha
with different sugar concentrations.

Method: Soursop leaf kombucha was prepared by adding sugar with concentration
5%, 10%, 15% (w/v) in 1000 mL of water and 5 g of soursop leaf powder. The
boiling process is carried out for 5 minutes. After that, the mixed solution is put in
a glass jar then covered with paper tissue and fermented for 7 days. Measurement
of the degree of acidity using a calibrated pH meter. The total calculation of lactic
acid bacteria is expressed in Colony Forming Unit (CFU)/ml. The results were
statistically analyzed using one way ANOVA test followed by Post-Hoc LSD with
a significance level of p<0.05.

Result: There was no significant difference in the acidity degree of soursop leaf
kombucha with variation of sugar concentration, but when compared with the
control tea leaf kombucha, the soursop leaf kombucha acidity degree was
significantly higher. Statistical analysis of total lactic acid bacteria between
treatments did not give a significant difference, but the average results of soursop
leaf kombucha sugar concentrations of 5%, 10%, and 15% (w/v) an increase in total
lactic acid bacteria.

Conclusion: Soursop leaf kombucha with sugar concentration 10% (w/v) has a
higher degree of acidity and total lactic acid bacteria when compared to tea leaf
kombucha so it has more potential as a probiotic.

Keyword: Kombucha, soursop leaf, probiotics, degree of acidity, total lactic acid
bacteria
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Penelitian

Kombucha merupakan minuman kesehatan hasil fermentasi teh dan gula
oleh starter kombucha yaitu SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast).
Kombucha berkhasiat sebagai minuman yang dapat meningkatkan kekebalan
tubuh, antioksidan, antiinflamasi, serta antimikroba. Kandungan asam yang tinggi
pada kombucha membuat bakteri patogen tidak dapat bertahan di saluran
intestinal (Jayabalan et al., 2014). Beberapa penelitian telah membuktikan
manfaat kombucha terhadap kesehatan diantaranya penelitian yang dilakukan oleh
Gaggia et al. (2019) kombucha memiliki aktivitas antioksidan. Kombucha juga
dapat menurunkan kadar glukosa darah (Putri & Fitranti, 2016). Selain itu,
kombucha dapat mencegah gangguan pencernaan, hipekolesterolemia, diabetes,
stress, kanker, tekanan darah tinggi, serta meningkatkan kekebalan tubuh (Hrnjez

etal., 2014).

Kombucha dapat berfungsi sebagai probiotik karena dapat mencegah
ketidakseimbangan mikrobiota intestinal. Salah satu bakteri pada kombucha yang
berperan sebagai probiotik adalah Bakteri Asam Laktat (BAL). Bakteri Asam
Laktat merupakan bakteri yang dapat menghasilkan asam laktat, hidrogen
peroksida, agen antimikroba dan agen metabolik lainnya yang baik untuk tubuh.
Bakteri asam laktat berperan dalam meningkatkan mikroflora intestinal, mencegah
disbiosis intestinal dengan menurunkan sintesis lipid de novo, meningkatkan

sistem kekebalan tubuh, serta menghambat pertumbuhan bakteri patogen enterik
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(Mulyani et al., 2008). Fermentasi karbohidrat oleh BAL menghasilkan senyawa

utama asam laktat (Kuswanto dan Sudarmadji, 1989).

Proses pembuatan kombucha menggunakan gula (sukrosa) dan starter
kombucha yang mengandung beberapa bakteri dan khamir untuk fermentasi.
Sukrosa akan dipecah oleh khamir menjadi glukosa dan fruktosa. Glukosa dan
fruktosa akan dipecah oleh bakteri menjadi etanol dan beberapa asam organik
seperti asam asetat, asam laktat, dan asam glukonat (Kusuma & Fibrianto, 2018).
Gula yang dirombak oleh khamir berfungsi sebagai energi bagi pertumbuhannya.
Hal ini berlangsung sampai gula yang telah ditambahkan pada kombucha berubah
menjadi asam-asam organik seperti asam asetat dan asam laktat (Neffe-Skocinska
et al.,, 2017). Sehingga harapannya kadar gula yang turun selama proses
fermentasi akan mengurangi terjadinya resiko peningkatan glukosa darah dalam

tubuh ketika kombucha dikonsumsi.

Kombucha yang beredar dipasaran kebanyakan berbasis daun teh
(Camellia sinensis) karena kadar polifenol yang tinggi (Sari & lrdawati, 2019).
Selain daun teh, kadar polifenol yang tinggi juga terdapat pada daun sirsak
(Annona muricata Linn.). Sehingga daun sirsak juga bisa digunakan sebagai
bahan dasar untuk pembuatan kombucha. Daun sirsak mengandung berbagai
senyawa aktif beberapa diantaranya adalah flavonoid, tanin, annonaceous
acetogenin, polifenol, dan saponin. Flavonoid dan polifenol merupakan senyawa
yang mempunyai potensi sebagai antioksidan yang dapat menangkal dan
meminimalisir radikal bebas. Radikal bebas yang berlebihan dalam tubuh dapat

memberikan efek yang buruk seperti terjadinya penyakit degeneratif (Handayaniet
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al., 2016). Bakteri dan khamir pada proses fermentasi kombucha akan

meningkatkan senyawa polifenol (Jayabalan et al., 2007).

Beberapa hal dapat berpengaruh terhadap proses pembuatan kombucha,
salah satunya adalah perbedaan konsentrasi gula. Perbedaan konsentrasi gula
berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroba pada kombucha dan beberapa
kandungan senyawa kimia seperti asam organik yang dihasilkan selama proses
fermentasi (Yanti et al., 2020). Asam yang dihasilkan selama proses fermentasi
mempunyai efek sebagai antibakteri. Semakin banyak gula yang ditambahkan
pada fermentasi kombucha maka semakin banyak asam organik yang dihasilkan
sehingga efek antibakterinya lebih tinggi. Kadar gula kombucha yang beredar
dipasaran adalah 10% (b/v) namun kadar gula yang lebih rendah atau lebih tinggi
dari 10% (b/v) belum pernah diteliti efeknya pada kualitas kombucha seperti
derajat keasaman dan total bakteri asam laktat. Penelitian sebelumnya hanya
meneliti aktivitas antibakteri kombucha daun sirsak dengan konsentrasi gula
berbeda. Namun pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap derajat keasaman dan
total bakteri asam laktat pada kombucha daun sirsak (Annona muricata Linn.)
belum pernah dilakukan sebelumnya. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini
mengukur derajat keasaman dan total bakteri asam laktat pada kombucha daun

sirsak dengan variasi konsentrasi gula berbeda.

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana derajat keasaman kombucha daun sirsak (Annona muricata

Linn.) pada konsentrasi gula berbeda?
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2. Bagaimana jumlah total bakteri asam laktat kombucha daun sirsak

(Annona muricata Linn.) pada konsentrasi gula berbeda?

1.3 Tujuan
1. Mengetahui derajat keasaman kombucha daun sirsak (Annona muricata

Linn.) pada konsentrasi gula berbeda.

2. Mengetahui jumlah total bakteri asam laktat kombucha daun sirsak

(Annona muricata Linn.) pada konsentrasi gula berbeda.

1.4 Manfaat

141 Manfaat teoritis

1. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan ilmu pengetahuan dan
landasan ilmiah tentang kombucha daun sirsak (Annona muricata Linn.).

2. Penelitian ini diharapkan dapat memberikan landasan ilmiah
pengembangan ilmu pengetahuan kombucha daun sirsak (Annona
muricata Linn.) sebagai probiotik.

3. Penelitian ini diharapkan bisa menjadi dasar dalam penelitian lebih lanjut

tentang kombucha daun sirsak (Annona muricata Linn.) sebagai probiotik.

1.4.2 Manfaat praktis
Pengembangan pemanfaatan kombucha daun sirsak (Annona muricata
Linn.) di masyarakat sebagai salah satu produk minuman probiotik sehingga bisa

dimanfaatkan sebagai pencegahan penyakit degeneratif.
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BAB VII
PENUTUP

7.1 Kesimpulan

REPOSITORY

1. Perbedaan kadar gula 5%, 10%, 15% (b/v) tidak berpengaruh secara

University of Islam Malang

signifikan terhadap derajat keasaman dan total bakteri asam laktat
kombucha daun sirsak.

2. Kadar gula 10% (b/v) pada kombucha daun sirsak mempunyai derajat
keasaman 3,30 + 0,06 dan total bakteri asam laktat sebanyak 9,03 x 106 +
5,36 x 106 CFU/ml yang sesuai untuk dikonsumsi.

3. Kombucha daun sirsak 10% mempunyai derajat keasaman dan total bakteri
asam laktat yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan kombucha daun teh

sehingga lebih berpotensi sebagai probiotik.

7.2 Saran
Berdasarkan penelitian ini, beberapa saran untuk mengembangkan dan
meningkatkan ilmu pengetahuan mendatang yaitu :

1. Melakukan penelitian lebih lanjut potensi probiotik kombucha daun sirsak
dengan parameter lain seperti ketahanan bakteri yang terkandung pada
kombucha terhadap asam dan garam empedu sehingga dapat memenuhi
kriteria ideal probotik.

2. Pengamatan derajat keasaman dan total bakteri asam laktat kombucha
dilakukan per hari selama proses fermentasi agar dapat dilihat fase

pertumbuhan bakterinya dengan lama fermentasi yang sama.
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