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Study of the Addition of Sugar Concentration on the Organoleptic
Characteristics of Rosella Kombucha (Hibiscus sadbariffa L)
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Abstract. This study aims to determine the effect of sugar concentration on the organoleptic characteristics of rosella
kombucha. This study used a one-factor Randomized Block Design (RAK) method with seven treatment levels (5%,
10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%), repeated three times to obtain twenty-one treatments. The test parameters observed
were the hedonic quality organoleptic test analyzed using the Friedman test. The results of the study of the three color,
aroma, and taste parameters showed no significant difference in sugar concentration in rosella kombucha
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Abstrak  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsetrasi gula terhadap karakteristik organoleptik
kombucha rosella. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan tuju
level perlakuan (5%, 10%, 15%, 20%, 25%, 30%, 35%), diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh duapuluh satu
perlakuan. Parameter uji yang diamati yaitu uji organoleptik mutu hedonik dianalisis menggunakan uji
Friedman. Hasil penelitian dari ketiga parameter warna aroma rasa menunjukkan tidak terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap konsetrasi gula pada kombucha rosella

Kata Kunci - Hibiscus Sadbariffa L, konsetrasi gula, kombucah.

I. PENDAHULUAN

Indonesia merupakan daerah tropis yang banyak ditumbuhi tanaman seperti resella, Hibiscus sabdariffa, yang
terkadang dikenal sebagairosella, adalah tanaman tropis yang termasuk dalam famili Malvaceae [1].
Kandungan paling aktif dalam kelopak rosella meliputi gossypetin, antosianin, dan glutathione hibisci[2].
Beberapa manfaat kesehatan yang ditemukan dalam bungaKmeliputi kalsium, vitamin C, D, B1, B2, magnesium,
omega-3, beta-karoten, dan delapan belas asam amino esensial, termasuk lisin dan agrin [3]. Kelopak bunga rosela
mengandung beragam manfaat. 100 gramkkelopak rosela segar mengandung 260-280 mg vitamin C, 44 kalori, dan
86.2% H20 [4]. Akan tetapi vitamin C yang tekandung dalam kelopak bunga rosella memiliki memberikan hasil
yang kurang stabil bila jika digunakan dalan dalam larutan netral atau basa, bahkan dalam larutan asam warna
warnanya dapat akan pudar perlahan secara memudar perlahan karena akibat terkena terpapar cahaya [5].

Salah pemanfaatan rosella yang dapat dijadikan minuman fermentasi adalah kombucha rosella. Kombucha
merupakan minuman fungsional yang mempertahankan posisinya antara minuman tradisional dan minuman bebas,
sehingga cocok digunakan dalam pengobatan peny akit ringan. Dengan demikian, kombucha dapat dikonsumsi sebagai
alternatif sehat yang efektif mengobati berbagai penyakit [6]. Kombucha sendiri merupakan teh yang terbuat dari
strain ragi (“Saccharomyces cerevisiae, strain Ludwig, strain Saccharomyces apis, strain Saccharomyces
spongiformis”) dan bakteri (“Acetobacter xylinum, gluconicum, Acetobacter ketogenum Pichia fermentas, Torula
varietas”) yang berasal dari perkembangan hubungan simbiosis antar strain ragi) yang memfermentasi daun teh.
Fermentasi dapat berlangsung selama tujuh hingga empat belas hari [7]. Selama proses pembuatan kombucha, bakteri
dan ragi dibudidayakan untuk membentuk struktur agar-agar yang dikenal sebagai kultur kombucha, atau SCOBY
(Symbiotic Coloni of Baceria and Yeast). Proses fermentasi menghasilkan scoby yang biasa disebut dengan kultur
kombucha yang dapat ikut serta dalam fermentasi [8]. Kultur yang dikenali tersusun atas lapisan koloid dan lapisan
sedimen tipis yang berbentuk bulat atau ikut dalam sedimentasi atau fermentasi. Kapur pertama akan jatuh pada
lapisan terendah dan digantikan oleh kapur pada lapisan tertinggi. Setelah itu, teh ini digunakan untuk memfermentasi
kombucha [9].

Hasil kerja sama dengan khamir spesies Acerobacter xylinum dan khamir “spesies Saccharomyce scereviseae,
Saccharomyces ludiwii, Saccharomyces bisporus, Zygosaccharomyces sp, dan beberapa spesies khamir Torulopsis
sp” menghasilkan kultur kombucha yang digunakan untuk fermentasi [10]. Kultur kombucha mirip dengan pancake,
dengan tekstur berwarna putih (pucat) dan tekstur agar-agar yang kenyal. Kultur "film" ini adalah hasil selulosa yang
diproduksi oleh bakteri yang memetabolismenya dalam asam asetat [11]. Dalam fermentasi kombucha gula, berfungsi
sebagai substrat untuk pertumbuhan sel dan pembentukan produk asam asetat. Substrat ini juga digunakan oleh
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mikroba untuk berkembang biak dan melakukan metabolisme [12]. Konsentrasi gula yang berbeda mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme kombucha dan kandungan senyawa seperti asam organik [13]. Proses pembentukan
asam organik pada kombucha menghasilkan kandungan asam yang lebih tinggi sehingga memberikan perlindungan
yang lebih baik terhadap pertumbuhan mikroorganisme patogen [14]. Pembentukan asam organik dalam kombucha
menghasilkan kandungan asam yang lebih tinggi sehingga mampu menghambat mikroorganisme patogen [15].
Oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik organoleptik berdasarkan konsetrasi gula
sehinga didapatkan hasil yang sesuai.

A

I1. Metode
Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilakuan pada bulan Januart — Februari 2024 di Laboratorium Pengembangan Produk,
Laboratorium Analisis Pangan, dan Laboratorium Sensori Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah
Sidoarjo.
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam membuat teh kombucha adalah wadah kaca, kain penutup, karet pengikat,
saringan, kompor listrik dan thermometer. Sedangkan alat yang digunakan untuk pengujian timbangan analitik
merck OHAUS, erlenmeyer merk Pyrex, corong, spatula, gelas ukur merk Pyrex, gelas beker merk Pyrex,
kompor listrik, thermometer, gelas arloji, spatula. kulkas, pH meter, colony counter, tabung reaksi merk Pyrex,
vortex, spektrofotometer UV-Vis merk B-ONE, labu ukur merk Pyrex, pipet ukur merk Pyrex, bola hisap.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan minuman kombucha adalah rosella kering berasal dari ecommerce,
Symbiotic Colony Of Bacteria and Yeast (SCOBY) dan starter berasal dari pengembangbiakan, air mineral, dan
gula pasir. Sedangkan bahan kimia meliputi aquades, DNS, indikator Phenolphtalein, larutan KOH 0.1 N, larutan
NaOH 2 M. K Na Tartrate, Glukosa.

Rencangan Penelitian

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor dengan
tujuh perlakuan yaitu dengan perlakuan konsetrasi gula “F1 (5%), F2 (10%), F3 (15%), F4 (20%), F5 (25%),
F6 (30%), F7 (35%)” masing- masing perlakuan diulang 3 kali, sehingga mendapatkan 21satuan.

Variabel Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini ialah analisis organoleptik hedonik[16]. Yang terdiri dari
warna, rasa, dan aroma.
Analisis data

Data dianalisis menggunakan teknik ANOVA, dan jika analisis menghasilkan perbedaan yang signifikan
secara statistik, maka temuan tersebut dicatat, maka langkah selanjutnya adalah melakukan uji BNJ (Berbeda
Nyata Jujur) 5% yang dilanjutkan dengan analisis uji sensori menggunakan uji friedman.

Prosedur penelitian

Prosedur pembuatan teh kombucha

Rosella kering, disortasi pastikan kelopak bunga rosella kering sempurna dan dipilih warna yang masih kelihatan
mearah, kemudian ditimbang 10 gr, diseduh dengan air mendidih perbandinga 1:10 (b/v) selama 10 menit.

Rosella Kering (Hibiscus Sadbariffa L)

|

Disortasi

|

Ditimbang 10 gram kelopak rosella

!

Diseduh dengan air mendidih (100°C)
Perbandingan 1:10(b/v) t= 10 menit

!

Teh Rosella
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Gambar 1. Proses pembuatan teh rosella

Prosedur pembuatan kombucha rosella

Teh rosella yang sudah di didingikan, disaring menggunakan saringan 100 mesh untuk memisahkan ampas
kelopak bunga rosella kemudian ditambahakan gula sesuai perlakuan dipindahkan di botol kaca dan
ditambahkan starter kombucah 10% (v/v), ditambahkan induk scoby, ditutup dengan kain flanel dan diikat
kemudian disimpan disuhu ruang, difermentasi selama 6 hari.

Teh Rosella

N Disaring mengunakan sariang
100 mesh

Ditambahkan gula 5,10,15,20,25 30,
dan 35% (b/v)

}

Starter kombucha
10% (viv) — Dipindahkan dalam botol kaca

|

Difermentasi selama 6 hari

!

Kombucha rosella  [——® [ Uji organoleptik (Warna rasa, aroma)

Gambar 2. proses pembuatan kombucha rosella modifikasi dari [10]

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Uji Organoleptik

Pemeriksaan organoleptik bergantung pada prinsip sensori. Bagian tubuh yang bertanggung jawab atas fungsi
pengindraan mencakup indra pengecap, mata, penciuman [17]. Uji organoleptik kombucha rosella mengunakan
metode hedonik dengan parameter aroma, warmna, dan rasa. Untuk tingkat kesukaan yang digunakan, adalah sebagai
berikut:  sangat suka, netral, tidak suka, dan sangat tidak suka. Tujuan pengujian hedonik adalah untuk
mengidentifikasi fitur terpenting pada suatu produk dan memberikan informasi tentang karakteristiknya yang sesuai.
Percobaan ini dapat membantu mengidentifikasi bahan baku yang digunakan atau proses yang terkait dengan
karakteristik sensor spesifik produk secara lebih tepat [18].

Tabel 1. Rerata uji organolepik kombucha rosella

Perlakuan Warna Rasa Aroma
Fl 440 243 3,10
F2 4,17 323 3,20
F3 4,07 343 3.37
F4 4,17 3,83 3,10
F5 3,00 3,53 2,80
F6 347 3.73 3,33
F7 3,83 4,10 3,00

BNJ 5% il tn tn

Keterangan: tn (tidak nyata)
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1. Warna
Warna produk dapat mempengaruhi persepsi konsumen terhadap rasa lain, seperti aroma dan rasa. Warna
kurang sempuma yang diterima dari suatu obyek terdiri dari komposisi fisik dan kimia obyek Pada Tebel 1.
Menujukan tingkat kesukan paling tinggi pada perlakuan Fldengan konsetrasi gula 5% nilai rata-rata 4 40 dan
yang kurang disukai perlakuan F5 dengan konsentrasi gula 25% nilai rata-rata 3,00. Hal ini tidak berpengaruh
nyata terhadap penambahan konsentrasi gula. Menurut penelitian warna kombucha rosella mengalami
pemudaran warna disebabkan adanya penurunan pH [19]. Kultur starter scoby membuat warna kombucha
rosella lebih terang selama proses fermentasi karena mengandung bakteri dan khamir, seperti Acetobacter
sp, Lactobacillus sp. dan Saccharomyces sp, yang dapat menghasilkan enzim eksternal, seperti tannase yang

dapat memecah kombucha rosella lebih pudar [20]. Warna produk mempengaruh presepsi konsumen atas

sifat- sifat yang lain seperti rasa, dan aroma warna yang cenderung pudar kurang disukai karena kurang
menarik.

2. Rasa
Salah satu cara untuk menggambarkan aroma makanan adalah sebagai reaksi terhadap rasa dan cita rasanya.
Bila dipadukan dengan manfaat makan makanan yang beraroma, konsumen dapat memadukan satu jenis
makanan dengan yang lain. Penyusun cita rasa dan sifat-sifat fisik bahan makanan dapat diambil dari pada
dengan pemanasan [21]. Rasa adalah parameter mutu yang terindera melalui alat pengecap pada lidah
manusia. Menurut rasa makanan, pengecap yaitu lidah, dirasakan oleh papila — papila yang berwarna merahJdi
dalam lidah. Rasa biasanya dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti kimia sensyawa, suhu, makanan dan
perpaduan tambahan lainnya [22]. Pada Tabel menunjukan para panelis lebih menyukai perlakuan (F7) dinama
perlakuan tersebut konsetrasi gulanya lebih tinggi dibandingkan kontrasi lainnya, dinama semakin sedikit
konsetrasi gula yang digunakan maka rasa yang dihasilkan dari fermentasi kombucha semakin asam yang
menyebabkan panelis kurang menyukainya [19].

3. Aroma
Komponen terpenting yang berperan dalam menggambarkan rasa makanan adalah aromanya. Aroma yang
dikeluarkan oleh makanan merupakan rasa yang sangat kuat yang dapat menembus langit-langit dan membuat
makanan lebih nikmat. Aroma khas makanan disebabkan oleh permukaannya disebabkan oleh terbentuknya
senyawa yang mudah menguap [23]. Berdasarkan hasil analisa uji  organoleptik aroma para penelis
memberikan nilai rata -rata 2,80 sampai 3,37. Bau khas kombucha disebabkan oleh molekul gula volatil
yang terurai, sehingga menimbulkan aroma asam kapur. Asetaldehid dan laktat yang dihasilkan
menyebabkan pH media fermentasi turun, meningkatkan keasaman dan menciptakan bau khas[24].Selain
itu, penambahan konsentrasi gula tidak berpengaruh pada aroma kombucha rosella. Hal ini dikarenakan aroma
asam yang dihasilkan oleh fermentasi kombucha, yang menyebabkan teh memudar dan diganti oleh aroma
asama yanag kurang disukai panaelis tidak berbeda nyata di setiap perlakuan. pada jenis bahan pangan seperti
kombucha, aroma sangat mempengaruhi nilai kesukaan konsumen [25].

VII. SIMPULAN

Berdasarkan hasil analisa data dalam penelitian ini, maka didapatkan kesimpulan terdapat perbedan yang tidak
nyata pada uji oerganoleptik warna, rasa, dan aroma kombucha rosella pada perlakuan konsetrasi gula.
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