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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui interaksi antara konsentrasi gula dan 

konsentrasi teh dalam menentukan pertumbuhan, kualitas, dan hasil teh Kombucha, 

serta untuk mengetahui pengaruh masing-masing faktor terhadap parameter 

ketebalan nata, berat nata, kadar gula, kadar alkohol, vitamin C, padatan terlarut, 

rasa, dan aroma sehingga diperoleh kombinasi perlakuan terbaik.  

Penelitian dilaksanakan di rumah pribadi dan Laboratorium Terpadu 

Universitas Islam Malang pada ketinggian 550 mdpl dengan suhu 25–30°C dan 

kelembaban 79–86%. Kegiatan penelitian berlangsung pada 19 Juli hingga 14 

Agustus 2025, dengan pembuatan bibit SCOBY dilakukan ±30 hari sebelumnya 

pada bulan Juni, sedangkan analisis data dilaksanakan mulai Agustus 2025 hingga 

Januari 2026. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

faktorial dengan dua faktor, yaitu konsentrasi gula (25–125 g/L) dan konsentrasi 

teh (2,5–12,5 g/L) dengan 25 kombinasi perlakuan dan 5 ulangan. 

Hasil penelitian menunjukkan adanya interaksi nyata antara konsentrasi gula 

dan teh terhadap beberapa parameter, terutama ketebalan nata pada 10 dan 20 HSI 

serta kadar gula pada 0–20 HSI. Kombinasi perlakuan terbaik berdasarkan total 

keseluruhan variabel adalah G5T3 (125 g/L gula dan 7,5 g/L teh), yang 

menghasilkan pertumbuhan nata dan kualitas kimia yang paling optimal. Ketebalan 

nata meningkat seiring bertambahnya waktu fermentasi, dengan nilai optimum pada 

20 HSI sebesar 1,24 cm pada kisaran gula 93,96 g/L dan teh 8,99 g/L. Konsentrasi 

gula berpengaruh nyata terhadap kadar alkohol, di mana semakin tinggi konsentrasi 

gula maka semakin tinggi kadar alkohol yang dihasilkan. Secara umum, 

peningkatan konsentrasi gula meningkatkan pertumbuhan dan hasil nata hingga 

mencapai titik optimum, sedangkan konsentrasi teh berperan sebagai faktor 

pendukung dalam menyediakan senyawa bioaktif yang mendukung aktivitas 

mikroorganisme selama fermentasi. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



SUMMARY 

 

Controlling Sugar and Tea Concentrations on the Growth, Quality, and Yield 

of Kombucha Tea Fermented with Scoby (Dipo Mushroom) 

 

Under the guidance of: 1. Prof. Dr. Ir. H. Agus Sugianto, ST., MP. 

2. Dr. Ir. Sunawan, MP. 

 

This study aimed to determine the interaction between sugar and tea 

concentrations in determining the growth, quality, and yield of Kombucha tea. It 

also examined the effect of each factor on nata thickness, nata weight, sugar content, 

alcohol content, vitamin C, soluble solids, flavor, and aroma, to determine the 

optimal treatment combination. 

The study was conducted in a private home and the Integrated Laboratory of 

the Islamic University of Malang at an altitude of 550 meters above sea level with 

a temperature of 25–30°C and humidity of 79–86%. The study took place from July 

19 to August 14, 2025, with SCOBY seed production conducted approximately 30 

days prior in June. Data analysis was conducted from August 2025 to January 2026. 

A completely randomized design (CRD) factorial design was used, with two 

factors: sugar concentration (25–125 g/L) and tea concentration (2.5–12.5 g/L), 

with 25 treatment combinations and five replications. 

The results showed a significant interaction between sugar and tea 

concentrations on several parameters, especially nata thickness at 10 and 20 days 

after delivery (DSI) and sugar content at 0–20 days after delivery (DSI). The best 

treatment combination based on the total of all variables was G5T3 (125 g/L sugar 

and 7.5 g/L tea), which produced the most optimal nata growth and chemical 

quality. Nata thickness increased with increasing fermentation time, with an 

optimum value at 20 days after delivery of 1.24 cm at a sugar content of 93.96 g/L 

and tea content of 8.99 g/L. Sugar concentration significantly affected alcohol 

content, where the higher the sugar concentration, the higher the alcohol content 

produced. In general, increasing sugar concentration increased nata growth and 

yield until it reached the optimum point, while tea concentration played a 

supporting factor in providing bioactive compounds that supported the activity of 

microorganisms during fermentation. 



BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

 

Seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap gaya hidup 

sehat, tren konsumsi minuman fungsional menunjukkan peningkatan yang 

signifikan. Minuman fungsional tidak hanya berfungsi sebagai penyegar, tetapi 

juga memberikan manfaat kesehatan melalui kandungan bioaktif yang terkandung 

di dalamnya. Kombucha, sebagai salah satu alternatif minuman probiotik alami, 

yang telah menarik perhatian luas karena dipercaya memiliki berbagai manfaat 

kesehatan potensial yang berasal dari proses fermentasinya. Kombucha merupakan 

minuman fungsional hasil fermentasi larutan teh manis oleh konsorsium 

mikroorganisme simbiotik yang dikenal sebagai Symbiotic Culture of Bacteria and 

Yeast (SCOBY).  

Proses fermentasi ini menghasilkan berbagai metabolit bioaktif, seperti asam 

organik, vitamin, enzim, dan senyawa polifenol terkonversi yang berkontribusi 

terhadap manfaat kesehatan, antara lain aktivitas antioksidan, antimikroba, serta 

potensi sebagai probiotik alami (Jayabalan et al., 2014; Villarreal-Soto et al., 

2018). Kombucha diketahui mengandung berbagai asam organik, seperti asam 

laktat, asetat, glukonat, glukuronat, sitrat, malat, dan oksalat, serta vitamin B 

kompleks, vitamin C, asam amino esensial, dan enzim yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Priyono & Riswanto, 2021). Haslan et al., (2025) menjelaskan bahwa 

SCOBY umumnya terdiri dari Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces 

bailii, serta bakteri asam asetat seperti Komagataeibacter xylinus yang 

bertanggung jawab dalam pembentukan asam organik dan selulosa. Perbedaan 



komposisi mikroba ini akan berdampak pada profil kimia dan sensoris Kombucha 

yang dihasilkan. 

Salah satu faktor penentu kualitas Kombucha adalah konsentrasi gula. Gula 

tidak hanya berfungsi sebagai substrat utama bagi mikroba SCOBY, tetapi juga 

menentukan laju fermentasi, produksi asam asetat, etanol, serta pembentukan 

senyawa bioaktif lain. Konsentrasi gula yang terlalu rendah dapat menyebabkan 

fermentasi tidak optimal, sementara konsentrasi berlebihan dapat meningkatkan 

residu gula, rasa terlalu manis, dan bahkan memicu pertumbuhan mikroba 

kontaminan (Chakravorty et al., 2016). Selain konsentrasi gula, jenis dan 

konsentrasi teh juga mempengaruhi kualitas Kombucha. Teh hitam dan teh hijau 

adalah yang paling umum digunakan karena kandungan katekin, tanin, dan 

polifenolnya yang tinggi, yang berperan sebagai sumber nutrien bagi mikroba dan 

antioksidan alami dalam produk akhir. Teh hitam menghasilkan rasa lebih kuat dan 

warna pekat serta kapasitas antioksidan Kombucha, sedangkan teh hijau atau 

herbal memiliki kandungan bioaktif lebih tinggi (Rindiani et al., 2025). Parameter 

seperti suhu dan waktu fermentasi juga secara signifikan mempengaruhi kualitas 

sensorik Kombucha. Secara khusus periode fermentasi 14 HSI diidentifikasi 

sebagai fermentasi yang optimal dalam meningkatkan profil rasa, aroma, warna, 

dan tingkat keasaman, yang lebih disukai oleh rsponden (Lia dkk, 2024).  

Dengan demikian, penelitian ini bertujuan untuk mengisi kesenjangan 

pengetahuan terkait interaksi antara konsentrasi gula dan jenis teh terhadap kualitas 

Kombucha. Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan di bidang 

agroteknologi, khususnya mengenai pengaruh konsentrasi gula dan teh terhadap 

proses fermentasi, pertumbuhan SCOBY, serta kualitas teh Kombucha, dan dapat 



digunakan sebagai bahan referensi bagi mahasiswa atau peneliti selanjutnya yang 

ingin mengkaji fermentasi Kombucha atau minuman fermentasi lainnya. 

1.2 Rumusan Masalah 

 

1. Bagaimana interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi teh dalam 

memengaruhi kualitas teh Kombucha pada pada parameter kandungan gula, 

kandungan alkohol, kadar Vit C, padatan telarut, tebal nata, berat nata, rasa dan 

aroma? 

2. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap kualitas teh Kombucha 

hasil fermentasi SCOBY yang meliputi kandungan gula kandungan alkohol, 

kadar Vit C, padatan telarut, tebal nata, berat nata, rasa dan aroma?   

3. Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi teh terhadap kualitas teh Kombucha 

hasil fermentasi SCOBY pada parameter kandungan gula, kandungan alkohol, 

kadar Vit C, padatan telarut, tebal nata, berat nata, rasa dan aroma?  

1.3 Tujuan Penelitian 

 

1. Mengetahui interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi teh dalam 

menentukan pertumbuhan, kualitas, dan hasil teh Kombucha sehingga dapat 

diperoleh kombinasi perlakuan terbaik untuk menghasilkan Kombucha yang 

memiliki mutu sensorik dan fungsional yang optimal 

2. Mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi gula terhadap pertumbuhan, 

kualitas, dan hasil teh Kombucha hasil fermentasi SCOBY berdasarkan 

parameter kimia, fisik, dan organoleptik.  

3. Mengetahui pengaruh berbagai konsentrasi teh terhadap pertumbuhan, 

kualitas, dan hasil teh Kombucha hasil fermentasi SCOBY.  

 



1.4 Hipotesis 

 

1. Diduga bahwa variasi konsentrasi gula dan konsentrasi teh memberikan 

pengaruh nyata terhadap pertumbuhan, kualitas, dan hasil teh Kombucha hasil 

fermentasi SCOBY (Jamur Dipo).  

2. Konsentrasi gula yang lebih tinggi diperkirakan meningkatkan aktivitas 

mikroorganisme, sehingga mempercepat pembentukan asam organik, 

menurunkan pH, meningkatkan ketebalan serta berat nata, dan memengaruhi 

kadar alkohol serta vitamin C dalam produk akhir.  

3. Variasi konsentrasi teh diperkirakan memengaruhi ketersediaan senyawa 

bioaktif seperti polifenol, katekin, dan tanin yang menjadi sumber nutrisi 

mikroba serta memengaruhi aktivitas fermentasi. 

1.5 Manfaat Penelitian 

 

1. Penelitian ini diharapkan dapat menambah pengetahuan di bidang 

agroteknologi, khususnya mengenai pengaruh konsentrasi gula dan teh 

terhadap proses fermentasi, pertumbuhan SCOBY, serta kualitas teh 

kombucha. 

2. Penelitian ini dapat digunakan sebagai bahan referensi bagi mahasiswa atau 

peneliti selanjutnya yang ingin mengkaji fermentasi kombucha atau minuman 

fermentasi lainnya. 



BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

 

1. Berdasarkan hasil dari tabel matrikulasi pada Lampiran 13 dapat diketahui bahwa, 

terdapat interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi teh yang ditunjukkan 

pada perlakuan G5T3 (125 g/L gula dan 7,5 g/L teh) terhadap beberapa parameter 

pertumbuhan dan kualitas teh Kombucha, terutama pada variabel pertumbuhan 

(ketebalan nata) 10 dan 20 HSI dan variabel kualitas (kadar gula) 0 hingga 20 HSI. 

Dengan demikian, kombinasi konsentrasi gula 125 g/L dan teh 7,5 g/L merupakan 

perlakuan paling efektif dalam menghasilkan Kombucha dengan pertumbuhan 

SCOBY dan kualitas produk yang optimal. 

2. Berdasarkan hasil analisis kurva respon, variasi konsentrasi gula berpengaruh 

nyata terhadap ketebalan nata sebagai indikator pertumbuhan SCOBY. Konsentrasi 

gula optimum untuk menghasilkan ketebalan nata terbaik berada pada kisaran 

61,80–93,96 g/L, tergantung pada lama fermentasi. Pada 20 HSI, konsentrasi gula 

optimum sebesar 93,96 g/L mampu menghasilkan ketebalan nata tertinggi sebesar 

1,24 cm. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi gula hingga batas 

optimum dapat meningkatkan aktivitas metabolisme mikroorganisme dalam 

membentuk selulosa (nata). 

3. Sedangkan konsentrasi teh juga mempengaruhi pembentukan nata, terutama dalam 

mendukung aktivitas metabolisme mikroorganisme melalui ketersediaan senyawa 

bioaktif seperti polifenol dan nitrogen. Konsentrasi teh optimum pada 20 HSI 

sebesar 8,99 g/L menghasilkan ketebalan nata tertinggi. Hal ini menunjukkan 

bahwa konsentrasi teh pada taraf sedang hingga mendekati tinggi mampu 



menciptakan kondisi media fermentasi yang ideal bagi pertumbuhan bakteri 

penghasil selulosa. 

5.1 Saran 

 

Berdasarkan hasil penelitian, disarankan agar dalam pembuatan teh kombucha 

digunakan konsentrasi gula dan teh yang berada pada kisaran optimum, yaitu 

sekitar 75–100 g/L gula dan 7,5–10 g/L teh, karena kombinasi tersebut terbukti 

mampu menghasilkan pertumbuhan nata yang baik, mutu fisik–kimia yang 

optimal, serta karakteristik aroma dan rasa yang paling diterima panelis. Selain itu, 

pengendalian faktor lingkungan fermentasi seperti suhu, kelembaban, kebersihan 

wadah, dan lama fermentasi serta faktor ekstenal lainnya perlu diperhatikan secara 

konsisten untuk meminimalkan variasi hasil. Penelitian selanjutnya disarankan 

untuk mengeksplorasi jenis teh lain atau variasi waktu fermentasi yang lebih luas, 

menambah julmlah panelis serta menganalisis kandungan senyawa bioaktif dan 

aktivitas antioksidan secara lebih mendalam guna meningkatkan nilai fungsional 

teh kombucha. 
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