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MOTTO 

 

’’Percayalah Bahwa Allah SWT Selalu Bersamamu’’ 

’’Ayah Dan Ibu’’ 

’’Lelahmu Bukan Sia-Sia, Allah Mencatatnya Sebagai Doa’’ 

Kutipan Ustad Hanan Attaki 

’’Selama kamu masih bernapas, harapan itu masih ada. Jangan putus asa dari 

rahmat Allah, karena satu doa bisa mengubah arah hidup. Percayalah, Allah Maha 

Mampu atas segala hal’’ 

Kutipan Ust Hanan Attaki 

’’Dalam setiap ilmu bersanding adab, jika adab disempurnakan, 

maka ilmu akan sempurna menyertainya’’ 

Nasihat Ust Adi Hidayat 

’’Jangan pernah mengeluh saat menghadapi ujian hidup yang terasa berat. Ingatlah 

bahwa setiap keluhan hanya akan menambah beban, sementara kesabaran akan 

membukakan pintu kemudahan dari Allah’’ 

Nasihat Ust Adi Hidayat 
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RINGKASAN 

 

Pengaruh Variasi Konsentrasi Gula Dan Starter Bibit Terhadap 

Pertumbuhan, Kualitas Dan Hasil Scoby Pada Fermentasi Teh Kombucha  

Di bawah bimbingan: 1. Prof. Dr. Ir, H. Agus Sugianto, ST. MP. 

                                    2. Prof. Dr. Ir. Anis Sholihah, MP 

       Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh variasi konsentrasi gula dan 

konsentrasi starter bibit (biang) serta interaksinya terhadap pertumbuhan, kualitas, dan 

hasil SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) pada fermentasi teh kombucha. 

Penelitian dilaksanakan di rumah dan Laboratorium Terpadu Universitas Islam Malang 

selama ±7 bulan mulai dari pembuatan starter selama 6 bulan fermentasi dan penelitian 

pada 03-28 Juni 2025 menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dua 

faktor, dengan 5 taraf konsentrasi gula (25, 50, 75, 100, 125 g/L) dan 5 taraf konsentrasi 

starter bibit (15%, 30%, 45%, 60%, 75%) sehingga diperoleh 25 kombinasi perlakuan, 

masing-masing diulang 5 kali (total 125 unit). Parameter yang diamati meliputi 

kandungan gula (°Brix) selama fermentasi (0, 5, 10, 15, 20, 25 HSI), ketebalan nata 

SCOBY, Kadar terlarut (TDS), berat nata pascapanen, kandungan vitamin C, serta uji 

organoleptik aroma dan rasa. Data numerik dianalisis menggunakan ANOVA dan uji 

lanjut BNJ 5%, sedangkan organoleptik diuji menggunakan Chi-kuadrat/Kruskal-

Wallis pada α 5%. Hasil menunjukkan terdapat interaksi sangat nyata (p<0,01) antara 

konsentrasi gula dan starter bibit terhadap seluruh parameter yang diuji. Perlakuan 

G2B4 (gula 50 g/L dan starter 60%) menghasilkan pertumbuhan dan hasil SCOBY 

terbaik dengan ketebalan nata tertinggi 2,40 cm dan berat nata tertinggi 79,88 g pada 

25 HSI. Kandungan gula terendah pada akhir fermentasi terdapat pada G1B1 (0,24 

°Brix), sedangkan tertinggi pada G5B1 (12,14 °Brix), menunjukkan fermentasi kurang 

efisien pada kombinasi gula tinggi dengan starter rendah. Nilai TDS akhir tertinggi 

terdapat pada G5B5 (939,6 ppm) dan terendah pada G5B1 (436,8 ppm). Kandungan 

vitamin C tertinggi diperoleh pada G1B1 (9,24 mg/100 mL) dan terendah pada G1B3 

(1,45 mg/100 mL). Uji organoleptik menunjukkan adanya perbedaan nyata antar 

perlakuan pada aroma dan rasa, dengan perlakuan tertentu menghasilkan kategori 

kesukaan lebih baik. Secara keseluruhan, kombinasi gula dan starter bibit yang 

seimbang, khususnya 50 g/L gula dengan 60% starter, direkomendasikan untuk 

memperoleh SCOBY dengan pertumbuhan dan hasil optimal serta fermentasi yang 

lebih efisien.  

 

 

 

 



ABSTRACT 

Effect of Variations in Sugar Concentration and Seed Starter on the Growth, 

Quality, and Yield of SCOBY in Kombucha Tea Fermentation 

Supervised by: 1. Prof. Dr. Ir, H. Agus Sugianto, ST. MP. 

                          2. Prof. Dr. Ir. Anis Sholihah, MP 

         This study aims to analyze the effect of variations in sugar concentration and seed 

starter concentration (mother culture) as well as their interaction on the growth, quality, 

and yield of SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) in kombucha tea 

fermentation. The research was conducted at home and at the Integrated Laboratory of 

the Islamic University of Malang over approximately 7 months, beginning with starter 

preparation over 6 months of fermentation, with the main research carried out from 

June 3–28, 2025. A two-factor factorial Completely Randomized Design (CRD) was 

employed, comprising 5 levels of sugar concentration (25, 50, 75, 100, 125 g/L) and 5 

levels of seed starter concentration (15%, 30%, 45%, 60%, 75%), resulting in 25 

treatment combinations, each replicated 5 times (125 units total). Parameters observed 

included sugar content (°Brix) throughout fermentation (0, 5, 10, 15, 20, 25 DAI), 

SCOBY nata thickness, Total Dissolved Solids (TDS), post-harvest nata weight, 

vitamin C content, and organoleptic tests for aroma and flavor. Numerical data were 

analyzed using ANOVA followed by the HSD (Honestly Significant Difference) test 

at 5%, while organoleptic data were analyzed using Chi-square/Kruskal-Wallis at α = 

5%.The results revealed highly significant interactions (p<0.01) between sugar 

concentration and seed starter concentration across all parameters tested. Treatment 

G2B4 (50 g/L sugar and 60% starter) produced the best SCOBY growth and yield, with 

the highest nata thickness of 2.40 cm and the highest nata weight of 79.88 g at 25 DAI. 

The lowest sugar content at the end of fermentation was recorded in G1B1 (0.24 °Brix), 

while the highest was in G5B1 (12.14 °Brix), indicating less efficient fermentation in 

high-sugar and low-starter combinations. The highest final TDS value was found in 

G5B5 (939.6 ppm) and the lowest in G5B1 (436.8 ppm). The highest vitamin C content 

was obtained in G1B1 (9.24 mg/100 mL) and the lowest in G1B3 (1.45 mg/100 mL). 

Organoleptic tests showed significant differences among treatments in both aroma and 

flavor, with certain treatments yielding higher preference categories. Overall, a 

balanced combination of sugar and seed starter particularly 50 g/L sugar with 60% 

starter is recommended for obtaining SCOBY with optimal growth and yield and more 

efficient fermentation. 

 

 

 

 

 



 



BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

      Minuman fermentasi alami telah menarik perhatian luas di masyarakat karena 

kandungan probiotik dan senyawa bioaktifnya yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Kombucha merupakan salah satu produk minuman fermentasi yang populer di 

kalangan masyarakat. Minuman ini diproduksi melalui proses fermentasi larutan teh 

dan gula menggunakan kultur campuran bakteri dan khamir yang bersimbiosis, yang 

dikenal dengan istilah SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) 

(Kitwetcharoen et al., 2023). Kombucha tidak hanya populer karena cita rasanya yang 

unik, tetapi juga mengandung asam organik, dan vitamin (Suhardini dan Zubaidah, 

2016), asam amino, dan polifenol yang berkontribusi pada potensi manfaat kesehatan, 

termasuk efek antioksidan (Rigano et al., 2022) dan peningkatan kekebalan tubuh 

(Mousavi et al., 2020).  

    Fermentasi kombucha berlangsung dalam dua tahap penting, yaitu perubahan gula 

menjadi etanol dan CO2 oleh khamir, lalu oksidasi etanol menjadi asam asetat oleh 

bakteri asam asetat (Yuliana dan Permana, 2022). Selama proses ini terbentuk lapisan 

selulosa tebal di permukaan cairan yang disebut SCOBY, yang berfungsi sebagai 

pelindung permukaan, tempat tumbuhnya koloni mikroba, serta indikator keberhasilan 

fermentasi (Silva et al., 2023). Proses fermentasi kombucha, khususnya pertumbuhan 

dan hasil SCOBY, dipengaruhi oleh berbagai faktor termasuk konsentrasi gula 

(Puspaningrum et al., 2022), dan konsentrasi starter bibit yang digunakan. 



     Gula berfungsi sebagai sumber nutrisi bagi mikroba di dalam SCOBY. Variasi 

konsentrasi gula dapat mempengaruhi laju metabolisme mikroba dan pembentukan 

biomassa SCOBY. Jika konsentrasi gula terlalu rendah, aktivitas mikroba dapat 

menurun karena keterbatasan substrat. Sebaliknya, kadar gula yang terlalu tinggi dapat 

menimbulkan tekanan osmotik yang menghambat pertumbuhan. Selain itu, konsentrasi 

starter bibit merupakan sumber inokulum awal yang mengandung komunitas mikroba 

aktif yang berperan dalam memulai fermentasi. Variasi jumlah starter bibit dapat 

mempengaruhi keseimbangan populasi mikroba, laju fermentasi, dan karakteristik 

hasil SCOBY yang terbentuk. 

     Faktor-faktor yang mempengaruhi dan berperan dalam fermentasi kombucha telah 

dikaji dalam berbagai penelitian sebelumnya. Pengaruh variabel tunggal seperti 

konsentrasi starter bibit SCOBY (Rosita dkk., 2021) dan konsentrasi gula  (Gustishio 

dkk., 2023) telah dikaji secara terpisah. Menurut Tenriugi et al. (2018), pengunaan 

konsentrasi starter bibit 15% menghasilkan kombucha dengan kualitas terbaik 

berdasarkan pH dan jumlah bakteri asam asetat. Sedangkan penelitian lain lebih 

berkonsentrasi pada faktor berbeda seperti lama fermentasi (Akbar et al., 2023), jenis 

teh, dan suhu fermentasi (De Filippis et al., 2018). Selain itu, sebagian besar penelitian 

tersebut cenderung menekankan parameter kualitas minuman (pH, rasa, aroma, dan 

warna), sementara pengaruh interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi starter 

bibit (biang) pada aspek pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY masih terbatas. 

     Berdasarkan latar belakang tersebut, penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh 

interaksi antara variasi konsentrasi gula dan konsentrasi starter bibit terhadap 

pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha. Penelitian ini 



diharapkan dapat mengidentifikasi kombinasi optimal kedua variabel yang 

menghasilkan SCOBY dengan biomassa maksimal dan kualitas fermentasi yang 

konsisten.  

1.2 Rumusan Masalah 

 Berdasarkan uraian pada latar belakang maka dapat dirumuskan beberapa 

permasalahan sebagai berikut: 

1 Bagaimana interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi starter bibit (biang) 

terhadap pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha ? 

2 Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap pertumbuhan, kualitas dan 

hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha ?  

3 Bagaimana pengaruh variasi konsentrasi starter bibit (biang) terhadap 

pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha ?  

1.3 Tujuan 

Berdasarkan uraian latar belakang dan rumusan masalah diatas maka penelitaian 

ini mengkaji antara lain: 

1. Mengetahui interaksi antara konsentrasi gula dan konsentrasi starter bibit (biang) 

terhadap pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha. 

2. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap pertumbuhan, kualitas dan 

hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha. 

3. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi starter bibit (biang) terhadap 

pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada fermentasi teh kombucha. 

 



1.3 Hipotesis  

1. Diduga terdapat interaksi antara variasi konsentrasi gula dan konsentrasi starter bibit 

(biang) mempengaruhi pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada proses 

fermentasi teh kombucha. 

2. Diduga variasi konsentrasi gula berpengaruh signifikan terhadap pertumbuhan, 

kualitas dan hasil SCOBY pada proses fermentasi teh kombucha. 

3. Diduga variasi konsentrasi starter bibit (biang) berpengaruh signifikan terhadap 

pertumbuhan, kualitas dan hasil SCOBY pada proses fermentasi teh kombucha. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Memberikan kontribusi ilmiah berupa data kuantitatif mengenai interaksi gula dan 

starter bibit dalam pembentukan SCOBY. 

2. Menjadi acuan praktis bagi pengembangan produksi kombucha skala laboratorium 

maupun industri.  

3. Menjadi pedoman standardisasi proses produksi SCOBY yang efisien dan 

berkelanjutan. 

 

 



BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN  

 

5.1  Kesimpulan  

1. Terdapat interaksi sangat nyata (p<0,01) antara konsentrasi gula dan konsentrasi 

starter bibit terhadap pertumbuhan, kualitas, dan hasil SCOBY pada fermentasi teh 

kombucha pada semua parameter yang diamati. Kombinasi perlakuan terbaik secara 

keseluruhan diperoleh pada konsentrasi gula 125 g/L dengan starter bibit 15% 

(G5B1), yang unggul pada enam parameter yaitu kandungan gula, TDS, vitamin C, 

aroma, rasa, dan berat nata pascapanen, meskipun tidak menghasilkan ketebalan 

nata tertinggi. Hasil ini mengindikasikan bahwa peningkatan konsentrasi gula 

dengan inokulum awal yang rendah lebih mendukung aktivitas metabolisme 

mikroba dalam menghasilkan senyawa bioaktif dibandingkan pembentukan lapisan 

selulosa SCOBY secara fisik. 

2. Pengaruh konsentrasi gula memengaruhi pertumbuhan dan hasil SCOBY. 

Ketebalan optimum umumnya dicapai pada kisaran gula 91,42-95,58 g/L (ketebalan 

meningkat dari 1,4 cm pada 15 HSI menjadi 1,97 cm pada 25 HSI). Untuk berat, 

nilai optimum diprediksi pada gula 103,52 g/L dengan berat nata SCOBY 58,54 g.  

3. Pengaruh konsentrasi starter bibit (biang) juga memengaruhi pertumbuhan dan hasil 

SCOBY. Ketebalan optimum diperoleh pada kisaran biang 68,15-73,69 mL/L, 

sedangkan berat optimum diprediksi pada biang 72,3 mL/L yang menghasilkan 

berat nata sebesar 58,54 g. 

 

 



5.2 Saran  

1. Untuk memperoleh SCOBY dengan ketebalan dan berat yang optimal, disarankan 

menggunakan kombinasi perlakuan G₂B₄ (50 g/L gula dan 60% starter).  

2. Penelitian lanjutan disarankan menambahkan parameter pengukuran yang lebih 

lengkap, seperti jumlah panelis agar lebih akurat, pH, total asam, kandungan 

etanol/asam organik, serta jumlah mikroba, agar mekanisme pengaruh gula dan 

starter terhadap proses fermentasi dapat dijelaskan lebih kuat. 

3. Untuk memperoleh keseimbangan aroma dan rasa kombucha, disarankan 

melakukan pengaturan lama fermentasi serta proporsi konsentrasi gula dan starter 

secara tepat. 
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