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ABSTRAK 

Kombucha merupakan minuman hasil fermentasi yang umumnya terbuat dari larutan 

teh dan gula dengan memanfaatkan kultur simbiotik bakteri dan khamir yang dikenal dengan 

SCOBY. Kombucha dapat dikembangkan dari berbagai bahan yang memiliki senyawa 

bioaktif tinggi, seperti bunga telang, marigold, dan kuncup bunga apel sehingga berpotensi 

menghasilkan produk dengan karakteristik fisikokimia dan organoleptik yang beragam. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jenis bunga (telang, 

marigold, dan kuncup bunga apel) dan rumput laut E. cottonii terhadap karakteristik 

fisikokimia dan organoleptik minuman serbuk kombucha. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap dua faktor. Faktor pertama adalah jenis bunga (telang, marigold, 

dan kuncup bunga apel) dan faktor kedua adalah konsentrasi rumput laut E. cottonii (4%, 

7%, 10%). Proses pembuatan minuman serbuk kombucha dengan proses fermentasi 

menggunakan stater SCOBY. Setelah diberikan filler maltodekstrin dikeringkan selama 6 

jam pada suhu 60 oC. Data yang dihasilkan dianalisis menggunakan ANOVA dilanjutkan 

dengan Duncan’s Multiple Range Test. Formula optimal penggunaan kuncup bunga apel 

adalah konsentrasi E. cottonii 7%, menghasilkan serbuk dengan kadar air 5,34%; kadar abu 

8,29%; pH 5,41; total asam 0,48%; kelarutan 65,84%; viskositas 220,85 mPa.s. Karakteristik 

organoleptik minuman serbuk kombucha adalah agak encer hingga sedikit kental, dengan 

rasa asam cenderung netral, aroma rumput laut kuat namun cenderung netral dan sedikit 

terdeteksi aroma bunga/teh, serta berwarna kurang konsisten, keruh namun cenderung cerah. 

Kata kunci: Kombucha, Telang, Marigold, Kuncup Bunga Apel, Eucheuma cottonii. 

ABSTRACT 

Kombucha is a fermented drink that is generally made from a solution of tea and 

sugar using a symbiotic culture of bacteria and yeast (SCOBY). Kombucha can be developed 

from various ingredients that have high bioactive compounds, such as telang, marigold, and 

apple blossom buds, and has the potential to produce products with diverse physicochemical 

and organoleptic characteristics. This study aimed to determine the effects of adding different 

flower types (telang, marigold, and apple flower buds) and Eucheuma cottonii seaweed on 

the physicochemical and organoleptic characteristics of kombucha powder drinks. This study 

used a Complete Random Design with two factors. The first factor was flower type (telang, 

marigold, and apple flower buds), and the second factor was the concentration of E. cottonii 

(4%, 7%, and 10%). The process of making kombucha powder drinks with fermentation uses 

a SCOBY starter. After being given, the maltodextrin filler was dried for 6 h at 60 °C. The 

resulting data were analyzed using ANOVA, followed by Duncan's Multiple Range Test. The 

optimal formula for using apple blossom buds was a 7% E. cottonii concentration, resulting 

in a powder with a moisture content of 5.34%, ash content of 8.29%, pH of 5.41, total acid 

of 0.48%, solubility of 65.84%, and viscosity of 220.85 mPa.s. The organoleptic 
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characteristics of kombucha powder drinks are somewhat diluted to slightly thick, with a 

sour taste that tends to be neutral, a strong but neutral seaweed aroma, a slightly detectable 

flower/tea aroma, less consistent color, and a cloudy but bright appearance. 

Keywords: Kombucha, Butterfly Pea, Marigold, Apple Flower Bud, Eucheuma cottonii 

PENDAHULUAN 

Kombucha merupakan minuman 

fermentasi berbahan dasar teh hijau, teh 

hitam, atau teh oolong dengan penambahan 

gula dan memanfaatkan SCOBY (Symbiotic 

Culture of Bacteria and Yeast) (Faizah et al., 

2024). Bakteri yang berperan dalam 

fermentasi kombucha adalah bakteri asam 

laktat dan bakteri asam asetat. Jenis bakteri 

asam laktat yang berperan adalah 

Lactobacillus dan Lactococcus. Jenis bakteri 

asam asetat yang berperan adalah 

Komagataeibacter, Glucanobacter, dan 

Acetobacter. Sedangkan untuk beberapa jenis 

khamir yang berperan adalah Pichia, 

Candida, Zygosacharmoyces, Brettanomyces, 

dan Sacharomyces (Nisak, 2023). 

Sukrosa berfungsi sebagai sumber 

karbon bagi khamir dan bakteri untuk tetap 

bertahan hidup selama proses fermentasi 

(Rosyada et al., 2023). Mikroorganisme akan 

mengubah gula sederhana tersebut menjadi 

berbagai senyawa, yakni etanol, karbon 

dioksida, dan gliserol (Gaggia et al., 2019). 

Bakteri dan khamir yang ditambahkan akan 

memanfaatkan gula dan teh sebagai sumber 

nutrisi selama proses fermentasi sehingga 

menghasilkan beberapa senyawa asam 

organik, seperti asam asetat, asam glukonat, 

asam laktat, asam malat, asam sitrat, dan 

asam-asam lainnya. Asam-asam organik yang 

dihasilkan oleh mikroorganisme selama 

proses fermentasi pada minuman kombucha 

memiliki kemampuan dalam menangkap 

Reactive Oxygen Species (ROS), utamanya 

senyawa radikal bebas dan meningkatkan 

kadar senyawa fenolik yang dapat 

menonaktifkan kation yang tereduksi (Nisak 

et al., 2023). 

Kombucha dapat dibuat dari berbagai 

macam bahan baku yang mengandung 

senyawa bioaktif tinggi, seperti berbagai jenis 

bunga. Bunga telang biasa dijadikan sebagai 

pewarna alami karena warnanya yang khas 

dan cantik yang berasal dari kandungan 

antosianin (Kushargina et al., 2023) Bunga 

telang mengandung antosianin sebesar 0,36 – 

0,86 mg/100 g, dan nilai antioksidan IC50 

sebesar 126,80 ppm (Setyaji et al., 2024). 

Bunga marigold banyak dimanfaatkan 

sebagai bunga hias, pewarna alami, dan 

sumber antioksidan pada bidang kesehatan 

(Kurniati, 2021). Marigold mengandung 0,1% 

karotenoid dan nilai IC50 sebesar 21,3 ppm 

(Moliner et al., 2018). Kuncup bunga apel 

berasal dari tanaman apel dengan kandungan 

bioaktif lebih tinggi dibanding bunga 

mekarnya dengan nilai IC50 sebesar 99,09 ppm 

(Zhang et al., 2019). 

Minuman serbuk adalah produk 

berbentuk serbuk yang mudah larut dalam air 

sehingga waktu rehidrasinya singkat, praktis 

dalam penyajian, serta memiliki umur simpan 

yang relatif lebih lama (Husnani et al., 2023). 

Pembuatan minuman serbuk membutuhkan 

proses pengeringan yang bertujuan untuk 

mengubah produk cair menjadi kering berupa 

butiran atau serbuk. Namun, proses 

pengeringan dapat menyebabkan degradasi 

senyawa bioaktif pada kombucha, sehingga 

diperlukan penyalutan untuk melindungi 

kandungannya. 

Proses penyalutan merupakan suatu 

teknik pelapisan bahan dengan dinding 

polimer untuk meningkatkan stabilitas dan 

perlindungan (Rosida et al., 2021). Bahan 

penyalut umumnya berasal dari polisakarida, 

salah satunya rumput laut Eucheuma cottoni 

karena mengandung kappa karagenan tinggi 

yang dapat membentuk matriks yang stabil. 

Kappa karagenan dapat melindungi probiotik 

serta memiliki ketahanan asam lebih tinggi 

dibanding marga Eucheuma lainnya (Nosa et 

al., 2020).  

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam proses 

pembuatan kombucha antara lain bunga 

telang, marigold, kuncup bunga apel, dan 

gula. Bahan yang ditambahkan selama proses 

pembuatan serbuk adalah dengan 

ditambahkan serbuk rumput laut Eucheuma 

cottoni dan maltodekstrin yang semuanya 
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diperoleh dari e-commerce. Bahan untuk 

analisa larutan oksalat, amylum, iodium, 

NaOH, indikator phenolphtalein, anthrone, 

glukosa, asam sulfat, asam asetat. 

Rancangan Percobaan dan Analisis Data 

Penelitian menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap dua faktor, yaitu faktor I terdiri 

dari tiga level jenis bunga (telang, marigold, 

dan kuncup bunga apel) dan faktor II terdiri 

dari tiga level konsentrasi rumput laut 

E.cottoni (4%, 7%, 10%), dan diulang 

sebanyak dua kali sehingga didapatkan 18 

satuan percobaan. Selanjutnya data dianalisis 

dengan Analysis of Variance (ANOVA) dan 

jika berbeda nyata dilanjutkan DMRT dengan 

taraf  5%. 

Pembuatan Kombucha 

Proses pembuatan kombucha diawali 

dengan merebus 1000 mL air hingga 

mendidih. Selanjutnya bahan baku bunga 

kering (sesuai perlakuan) sebanyak 50 g dan 

100 g gula dimasukkan dan diaduk. Setelah 

itu, larutan disaring dan dipindahkan ke dalam 

toples dan didinginkan hingga suhu 40 oC. 

Setelah dingin, 100 mL starter dan 50 g 

SCOOBY dimasukkan. Kemudian, toples 

ditutup dengan kasa untuk mencegah 

serangga dan debu masuk. Fermentasi 

dilakukan selama 8 hari pada suhu 32 oC 

(Putri et al., 2024). 

Pembuatan Serbuk Kombucha 

Teh kombucha disaring kemudian 

ditambahkan serbuk rumput laut Eucheuma 

cottoni sesuai perlakuan (4%, 7%, 10% b/v) 

dan maltodekstrin sebanyak 7% b/v. 

Selanjutnya, larutan tersebut dihomogenkan 

selama 5 menit. Kemudian larutan dituang 

diatas loyang secara tipis, lalu dimasukkan ke 

dalam cabinet dryer dengan aliran udara 

selama 6 jam pada suhu 60oC. Setelah kering, 

kombucha dihaluskan dengan blender dan 

diayak dengan ayakan 80 mesh (Rosida et al., 

2021 dimodifikasi). 

Karakteristik Fisikokimia dan 

Organoleptik sebuk Kombuchea 

Analisis fisikokimia dilakukan pada 

bahan baku bunga, kombucha, dan serbuk 

kombucha dengan beberapa parameter, 

diantaranya kadar air (AOAC, 1995), kadar 

abu (AOAC, 1995), pH (AOAC, 1995), total 

asam tertitrasi (AOAC, 1995), total gula 

(AOAC, 1995), kelarutan (Pomeranz dan 

Meloan, 1978), viskositas (Evadewi dan 

Tjahjani, 2021), dan organoleptik metode 

skoring (Adawiyah et al., 2024). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakteristik Bahan Baku Bunga dan 

Kombucha 

Kadar air bahan baku bunga berkisar 

antara 9,12-10,85%b.b. (Tabel 1). Kadar air 

yang terkandung pada bunga kering adalah 

<10% (Kemenkes RI, 1995). Hal tersebut 

mengindikasikan bahwa bunga telang dan 

bunga marigold telah memenuhi syarat bunga 

kering. Sedangkan, kuncup bunga apel 

memiliki kadar air >10% yang disebabkan 

struktur bunganya yang lebih padat dan 

berdaging dibandingkan bunga telang dan 

marigold yang dapat kandungan airnya lebih 

tinggi. Hasil pengujian kadar abu pada bunga 

telang, marigold, dan kuncup bunga apel juga 

telah memenuhi syarat bunga kering untuk 

teh, yaitu tidak lebih dari 8% (BSN, 2013). 

Tabel 1. Karakteristik bahan baku (telang, marigold, kuncup bunga apel) dan kombucha yang 

dihasilkan 

Karakteristik Bunga Telang Bunga Marigold 
Kuncup Bunga 

Apel 

Bahan baku    

Kadar air (%) 9,81 ± 0,04 9,12 ± 0,06 10,85 ± 0,19 

Kadar abu (%) 2,00 ± 0,06 1,45 ± 0,04 0,93 ± 0,04 

Kombucha    

Tingkat keasaman (pH) 2,70 ± 0,03 2,84 ± 0,03 3,06 ± 0,03 

Total asam (%) 1,81 ± 0,04 1,72 ± 0,03 1,53 ± 0,03 

Total gula (%) 6,87 ± 0,45 5,12 ± 0,13 7,30 ± 0,35 
Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari dua kali pengulangan. 
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Nilai pH yang rendah pada minuman 

kombucha disebabkan oleh mikroba yang 

memanfaatkan sukrosa dan teh sebagai 

sumber karbon dan nitrogen selama proses 

fermentasi untuk menghasilkan asam-asam 

organik, seperti asam asetat, asam laktat, asam 

glukonat, asam glukoronat, dan asam-asam 

organik lainnya (Agustin et al., 2024). 

Total Gula pada kombucha disebabkan 

adanya penambahan gula pada proses 

pembuatan kombucha. Pada uji total gula 

dihasilkan persentase sebesar 5,12 – 7,30% 

pada kombucha bunga telang, marigold, dan 

kuncup bunga apel. Persentase tersebut lebih 

tinggi dibanding dengan yang dilaporkan oleh 

Puspaningrum et al. (2022), yaitu total gula 

kombucha yang difermentasi selama 8 hari 

adalah 4,44%.  

Karakteristik Minuman Serbuk 

Kombucha 

Tabel 2 menunjukkan pengaruh 

perbedaan jenis bunga (telang, marigold, dan 

kuncup apel) serta konsentrasi E. cottonii 

(4%, 7%, dan 10%) terhadap karakteristik 

fisikokimia minuman serbuk instan yang 

meliputi kelarutan, viskositas, kadar air, kadar 

abu, total asam tertitrasi, dan total gula. 

Tabel 2. Pengaruh jenis bunga dan konsentrasi E. cottonii terhadap karakteristik fisikokimia 

minuman serbuk kombucha bunga telang, marigold, dan kuncup apel 

Jenis bunga 
Konsentrasi E. cottonii (%) 

Rata-rata 
4 7 10 

Kelarutan (%) 

Telang 81,05 ± 1,08Cb 70,85 ± 0,67Bb 61,65± 1,43Ab 71,18 ± 8,72b 

Marigold 90,78 ± 0,73Cc 81,08 ± 0,76Bc 74,15 ± 1,52Ac 82,00 ± 7,52c 

Kuncup apel 70,05 ± 1,03Ca 65,84 ± 0,87Ba 54,90 ± 1,91Aa 63,60 ± 7,07a 

Rata-rata 80,63 ± 9,31C 72,59 ± 6,97B 63,57 ± 8,83A  

Viskositas (mPa.S) 

Telang 157,05 ± 9,40Ab 201,15 ± 0,49Bb 208,80 ± 0,84Bb 189,00 ± 25,34b 

Marigold 153,55 ± 0,21Aa 184,31 ± 0,43Ba 186,47 ± 3,90Ba 174,78 ± 16,56a 

Kuncup apel 199,97 ± 1,88Ab 220,85 ± 0,91Bc 221,89 ± 2,98Bc 214,24 ± 11,18c 

Rata-rata 170,19 ± 23,51A 202,10 ± 16,37B 205,72 ± 16,17B  

Kadar air (%) 

Telang 2,65 ± 0,03Ab 4,52 ± 0,06Bb 6,10 ± 0,08Cb 4,42 ± 1,55b 

Marigold 2,30 ± 0,03Aa 4,27 ± 0,05Ba 5,64 ± 0,07Ca 4,07 ± 1,50a 

Kuncup apel 2,71 ± 0,03Ab 5,34 ± 0,07Bc 6,70 ± 0,03Bc 4,91 ± 1,81c 

Rata-rata 2,55 ± 0,20A 4,71 ± 0,50B 6,14 ± 0,48C  

Kadar abu (%) 

Telang 7,83 ± 0,16Ac 11,31 ± 0,21Bc 13,00 ± 0,01Cb 10,71 ± 2,36c 

Marigold 7,20 ± 0,18Ab 9,98 ± 0,23Bb 12,37 ± 0,21Cb 9,85 ± 2,32b 

Kuncup apel 5,74 ± 0,16Aa 8,29 ± 0,23Ba 10,22 ± 0,23Ca 8,08 ± 2,02a 

Rata-rata 6,9 3± 0,97A 9,86 ± 1,37B 11,87 ± 1,31C  

Totam Asam Tertitrasi (%) 

Telang 0,73 ± 0,00Cc 0,71 ± 0,01Bc 0,67 ± 0,00Ac 0,70 ± 0,03c 

Maringold 0,64 ± 0,00Cb 0,60 ± 0,00Bb 0,55 ± 0,00Ab 0,59 ± 0,04b 

Kuncup apel 0,52 ± 0,00Ca 0,48 ± 0,00Ba 0,43 ± 0,00Aa 0,47 ± 0,04a 

Rata-rata 0,63 ± 0,10C 0,60±0,10B 0,55 ± 0,11A  

Total gula (%) 

Telang 13,97 ± 0,02Ab 14,83 ± 0,21Bb 15,22 ± 0,04Cb 14,67 ± 0,58b 

Maringold 12,62 ± 0,18Aa 13,64 ± 0,02Ba 14,29 ± 0,13Ca 13,51 ± 0,76a 

Kuncup apel 14,53 ± 0,03Ac 15,19 ± 0,06Bc 15,42 ± 0,01Bb 15,04 ± 0,42c 
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Jenis bunga 
Konsentrasi E. cottonii (%) 

Rata-rata 
4 7 10 

Rata-rata 13,70 ± 0,88A 14,5 5± 0,73B 14,97 ± 0,54C  

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari tiga ulangan. Data dianalisis dengan ANOVA dua-arah 

dilanjutkan dengan DMRT. Data pada baris i) yang sama yang diikuti oleh huruf besar yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data pada kolom gelap (faktor konsentrasi jenis bunga) yang sama 

yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data pada kotak terang 

adalah data pengaruh interaksi antara waktu inkubasi dan konsentrasi ekstrak nanas. Pada kotak yang 

terang, data pada baris/kolom yang sama yang diikuti oleh huruf besar/kecil yang berbeda menunjukkan 

berbeda nyata (p<0,05). 

Berdasarkan Tabel 2., jenis bunga dan 

konsentrasi E. cottonii berpengaruh nyata 

terhadap seluruh parameter yang diamati. 

Peningkatan konsentrasi E. cottonii dari 4% 

menjadi 10% menyebabkan penurunan nilai 

kelarutan dari 80,63% menjadi 63,57%, 

sedangkan viskositas meningkat dari 170,19 

mPa.s menjadi 205,72 mPa.s. Selain itu, kadar 

air dan kadar abu juga meningkat seiring 

bertambahnya konsentrasi E. cottonii, 

masing-masing dari 2,55% menjadi 6,14% 

dan dari 6,93% menjadi 11,87%. Sebaliknya, 

total asam tertitrasi mengalami penurunan 

dari 0,63% menjadi 0,55%, sedangkan total 

gula meningkat dari 13,70% menjadi 14,97%. 

Ditinjau dari jenis bunga, perlakuan 

bunga marigold menghasilkan nilai kelarutan 

tertinggi (82,00%), sedangkan bunga kuncup 

apel menghasilkan viskositas tertinggi 

(214,24 mPa.s). Kadar air tertinggi juga 

diperoleh pada perlakuan kuncup apel 

(4,91%), sementara kadar abu dan total asam 

tertitrasi tertinggi diperoleh pada perlakuan 

bunga telang masing-masing sebesar 10,71% 

dan 0,70%. Untuk parameter total gula, nilai 

tertinggi diperoleh pada perlakuan kuncup 

apel yaitu sebesar 15,04%.Kadar Air 

Kadar air serbuk kombucha berkisar 

antara 2,30% – 6,70% (Tabel 3). Kadar air 

tertinggi terdapat pada perlakuan kuncup 

bunga apel pada setiap konsentrasi E.cottoni, 

yakni berkisar antara 2,71-6,70%. Sedangkan, 

kadar air terendah terdapat pada perlakuan 

bunga marigold pada setiap konsentrasi 

E.cottoni, yakni berkisar antara 2,30-5,64%.  

Hasil uji kadar air minuman serbuk 

kombucha dengan penambahan E.cottoni 4% 

pada semua jenis bunga telah memenuhi 

standar minuman serbuk oleh SNI 01-4320-

1996, yakni 3-5%. Kadar air pada suatu 

produk dapat dipengaruhi oleh proses 

pengeringan serta kandungan senyawa dan 

kadar air awal pada masing-masing bahan 

baku (Rosida et al., 2021). 

Perlakuan bunga marigold 

menghasilkan kadar air paling rendah 

dikarenakan adanya senyawa yang bersifat 

non-polar, seperti karotenoid dan minyak 

atsiri sehingga tidak terdapat senyawa lain 

yang membantu dalam pengikatan molekul air 

selama proses pengeringan. 

Kandungan air E.cottoni yang tinggi, 

yakni 13% dan meningkatnya konsentrasi 

juga dapat berkontribusi dalam kenaikan 

kadar air serbuk kombucha karena adanya 

kappa karagenan yang bersifat hidrokoloid 

dan mampu mengikat air selama proses 

pengeringan (Atmaka et al., 2021). 

Kadar Abu 

Kadar abu serbuk kombucha berkisar 

antara 5,74-13% b.b (Tabel 3). Kadar abu 

tertinggi terdapat pada perlakuan bunga telang 

pada setiap konsentrasi E. cottonii, yakni 

berkisar antara 7,83-13%. Sedangkan, kadar 

abu terendah terdapat pada perlakuan kuncup 

bunga apel pada setiap konsentrasi E. cottonii, 

yakni berkisar antara 5,74-10,22%. 

Hasil kadar abu pada minuman serbuk 

kombucha memiliki hasil yang lebih tinggi 

dari syarat mutu minuman serbuk yang 

dikeluarkan oleh SNI 01-4320-1996, yaitu 

maksimal 1,5% (BSN, 1996). Kadar abu dapat 

menentukan kadar mineral yang tidak 

terabukan selama proses pengabuan 

(Wilmulda, 2021). Kadar abu minuman 

serbuk kombucha dipengaruhi oleh kadar abu 

bahan baku, dimana bunga telang memiliki 

kadar abu paling tinggi (2,00%), 

dibandingkan bunga marigold (1,45%) dan 

kuncup bunga apel (0,93%) yang dapat dilihat 

pada Tabel 1.  

Kadar abu yang semakin tinggi pada 

serbuk kombucha juga disebabkan oleh kadar 
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abu rumput laut E. cottonii yang juga tinggi, 

yakni 27,11% b.b (Tania dan Hafiludin, 

2023). Menurut Saidi dan Azara (2023), 

rumput laut E. cottoni memiliki mineral yang 

tinggi berupa kalium, fosfor, natrium, zat besi, 

iodium dan magnesium. Sehingga, semakin 

banyak rumput laut E. cottoni yang 

ditambahkan maka akan meningkatkan kadar 

abu pada produk.  

Total Asam Tertitrasi 

Nilai total asam tertitrasi (TAT) serbuk 

kombucha berkisar antara 0,43-0,73% (Tabel 

2). TAT tertinggi terdapat pada perlakuan 

bunga telang pada setiap konsentrasi 

E.cottoni, yakni berkisar antara 0,67-0,73%. 

Sedangkan, TAT terendah terdapat pada 

perlakuan kuncup bunga apel pada setiap 

konsentrasi E.cottoni, yakni berkisar antara 

0,43-0,52%. 

Total asam pada minuman serbuk 

kombucha dipengaruhi oleh total asam pada 

minuman kombucha dan nilai pH. Nilai pH 

yang semakin rendah dapat meningkatkan 

nilai total asam minuman serbuk kombucha. 

Konsentrasi rumput laut E. cottonii 

yang semakin tinggi juga dapat menurunkan 

total asam minuman serbuk kombucha karena 

adanya kappa karagenan yang dapat mengikat 

air sehingga menurunkan nilai total asam. E. 

cottonii juga mengandung kalium, 

magnesium, dan natrium yang dapat bereaksi 

dengan asam membentuk garam. Karagenan 

yang terikat dengan garam akan menurunkan 

keasaman pada produk (Saputra et al., 2022). 

Nilai pH pada minuman serbuk 

kombucha dipengaruhi oleh nilai pH pada 

minuman kombucha dan komposisi bahan 

bakunya. Kuncup bunga apel mengandung 

asam amino tinggi yang berperan sebagai 

buffer dalam menetralkan asam yang 

dihasilkan oleh mikroba. 

Bunga telang mengandung senyawa 

antosianin yang bersifat asam lemah dan dapat 

menurunkan pH melalui donor proton. 

Sedangkan, pada bunga marigold terdapat 

minyak atsiri yang berperan sebagai  

antimikroba, sehingga menghambat pemben-

tukan asam dan berdampak pada nilai pH. 

Penambahan E. cottonii dapat 

meningkatkan nilai pH minuman serbuk 

kombucha dikarenakan E. cottonii memiliki 

nilai pH sebesar 6,8-7,4. Gugus hidroksil pada 

karagenan E. cottonii dapat yang berinteraksi 

dengan asam membentuk H+ yang dapat 

menurunkan total asam dan meningkatkan 

nilai pH (Gultom dan Afriani, 2025). 

Total Gula 

Nilai total gula serbuk kombucha 

berkisar antara 12,62-15,42% (Tabel 2). Total 

gula tertinggi terdapat pada perlakuan kuncup 

bunga apel pada setiap konsentrasi E. cottonii, 

yakni berkisar antara 14,52-15,48%. 

Sedangkan, total gula terendah terdapat pada 

perlakuan bunga marigold pada setiap 

konsentrasi E. cottonii, yakni berkisar antara 

12,62-14,29%. 

Kombucha kuncup bunga apel 

memiliki total gula lebih tinggi dikarenakan 

pada bahan baku kuncup bunga apel memiliki 

kadar gula yang tinggi berkisar antara 42,6 

mg/g yang didominasi oleh fruktosa (51,4%), 

glukosa (38,7%) dan sukrosa (9,9%). Pada 

bunga telang kadar gulanya berkisar 33-36 

mg/g dengan fruktosa (46%) dan glukosa 

(41%). Sedangkan, pada bunga marigold 21,4 

mg/g pada bunga marigold oranye dan 23,8 

mg/g pada bunga marigold kuning. 

Konsentrasi E. cottoni yang semakin 

tinggi juga dapat meningkatkan total gula 

minuman serbuk kombucha karena gula dapat 

terlarut dalam air yang dapat membentuk 

ikatan hidrogen dengan karagenan. Selain itu, 

E.cottoni mengandung polisakarida yang 

tersusun atas molekul galaktan dengan unit 

utama galaktosa yang mengandung gugus 

hidroksil (–OH) dan bersifat reaktif (Sari et 

al., 2023). 

Kelarutan 

Nilai kelarutan berkisar antara 54,90-

90,78% (Tabel 2) dengan nilai tertinggi 

terdapat pada perlakuan bunga marigold pada 

setiap konsentrasi E. cottoni, yakni berkisar 

antara 74,15-90,78%. Sedangkan, kelarutan 

terendah terdapat pada perlakuan kuncup 

bunga apel pada setiap konsentrasi E. cottonii, 

yakni berkisar antara 54,90% – 70,05%. 

Kelarutan dapat dipengaruhi oleh kadar 

air pada serbuk kombucha, sehingga semakin 

tinggi kadar air maka kelarutan serbuk 

semakin rendah. Kadar air yang semakin 

tinggi mengakibatkan persentase kelarutan 

pada bahan rendah karena produk memiliki 

kecenderungan membentuk butiran yang 

besar namun tidak porous.  
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Konsentrasi rumput laut E. cottonii 

yang semakin tinggi juga menyebabkan 

kelarutan memiliki persentase lebih rendah. 

Menurut Febrianti et al. (2020), karagenan 

mengandung gugus hidroksil bebas yang 

membentuk ikatan hidrogen dengan air dan 

membentuk gel sehingga persentase 

kelarutannya semakin rendah. 

Viskositas 

Nilai viskositas berkisar antara 153,55-

221,89 mPa.s (Tabel 3). Nilai viskositas 

tertinggi terdapat pada perlakuan kuncup 

bunga apel pada setiap konsentrasi E. cottonii, 

yakni berkisar antara 199,97-221,89 mPa.s. 

Sedangkan, viskositas terendah terdapat pada 

perlakuan bunga marigold pada setiap 

konsentrasi E. cottonii, yakni berkisar antara 

153,55-186,47 mPa.s. 

Tabel 3. Pengaruh jenis bunga, konsentrasi E. cottonii, dan interaksi keduanya terhadap 

karakteristik organoleptik mutu hedonik minuman serbuk kombucha 

Jenis bunga 
Konsentrasi E. Cottonii (%) 

Rata-rata 
4 7 10 

Aroma 

Telang 2,77 ± 0,85 2,68 ± 0,74 2,44 ± 1,02 2,63 ± 0,88 

Marigold 2,73 ± 1,03 2,51 ± 0,98 2,36 ± 0,74 2,52 ± 0,92 

Kuncup apel 2,47 ± 1,18 2,27 ± 1,00 2,50 ± 1,02 2,41 ± 1,06 

Rata-rata 2,65 ± 1,03 2,49 ± 0,92 2,43 ± 0,92  

Warna 

Telang 3,03 ± 0,93 2,85 ± 0,91 2,86 ± 0,95 2,91 ± 0,92ab 

Marigold 2,67 ± 0,73 2,34 ± 0,93 2,73 ± 0,91 2,55 ± 0,88b 

Kuncup apel 2,54 ± 1,16 2,44 ± 0,96 1,93 ± 0,69 2,30 ± 0,98a 

Rata-rata 2,75 ± 0,97 2,51 ± 0,96 2,51 ± 0,94  

Rasa 

Telang 2,64 ± 0,61b 2,36 ± 0,91 2,38 ± 0,78ab 2,46 ± 0,78b 

Marigold 2,83 ± 0,91Bb 2,06 ± 1,04A 2,67 ± 0,82Bb 2,52 ± 0,97b 

Kuncup apel 1,78 ± 0,95Aa 2,36 ± 1,12B 2,00 ± 0,93ABa 2,05 ± 1,02a 

Rata-rata 2,42 ± 0,95 2,26 ± 1,03 2,35 ± 0,88  

Kekentalan 

Telang 1,47 ± 0,65a 1,54 ± 0,72 1,53 ± 0,73a 1,51 ± 0,69a 

Marigold 2,08 ± 0,81b 1,90 ± 0,77 2,00 ± 0,78b 1,99 ± 0,78b 

Kuncup apel 1,42 ± 0,67Aa 1,80 ± 0,83A 2,99 ± 1,03Bc 2,07 ± 1,08b 

Rata-rata 1,66 ± 0,77A 1,75 ± 0,78A 2,17 ± 1,05B  

Keterangan: Data (mean ± SD) diperoleh dari 30 data panelis. Data dianalisis dengan ANOVA dua-arah 

dilanjutkan dengan DMRT. Data pada baris gelap (faktor konsentrasi E. cottonii) yang sama yang diikuti 

oleh huruf besar yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data pada kolom gelap (faktor jenis 

bunga) yang sama yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Data 

pada kotak terang adalah data pengaruh interaksi antara waktu inkubasi dan konsentrasi ekstrak nanas. Pada 

kotak yang terang, data pada baris/kolom yang sama yang diikuti oleh huruf besar/kecil yang berbeda 

menunjukkan berbeda nyata (p<0,05). Deskripsi skor respons disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Deskripsi skor respons organoleptik mutu hedonik setiap atribut untuk 

serbuk kombucha 

Skala Deskripsi 

Aroma 

1,00 Aroma tidak sedap/amis 

1,88 Aroma kurang khas, dominasi rumput laut berlebihan 

2,56 Aroma netral, sedikit terdeteksi bunga/teh 

3,31 Aroma segar, kombinasi bunga dan fermentasi seimbang 

4,28 
Aroma sangat khas, floral/tea notes dominan tanpa bau tak 

diinginkan 

http://doi.org/10.35941/jtaf.


Journal of Tropical AgriFood 2026; 8(2): 112-123 p-ISSN 2685-3590 
Artikel Riset e-ISSN 2685-3604 

119 

Skala Deskripsi 

Warna 

1,00 Warna tidak menarik 

1,99 Warna keruh/tidak merata 

2,69 Warna cukup cerah tapi kurang konsisten 

3,32 Warna menarik dan sesuai ekspektasi 

4,19 Warna sangat cerah, alami, dan konsisten 

Rasa 

1,00 Rasa dominasi rumput laut terlalu kuat 

1,96 Rasa sangat asam/pahit/tidak seimbang 

2,68 Rasa netral, kurang kompleks 

3,53 Rasa harmonis (manis-asam-floral) 

4,61 Rasa sangat seimbang dengan aftertaste menyenangkan 

Kekentalan 

1,00 Sangat encer (seperti air), tidak ada kekentalan 

2,22 Agak encer, sedikit kental tapi tidak menggumpal 

3,00 Kekentalan sedang, mirip jus kental (bukan gel) 

3,66 Mirip gel lunak (seperti puding cair/sirop kental) 

4,49 Tekstur gel sempurna (kenyal tapi tidak kaku) 

 
Viskositas minuman kombucha 

berkaitan dengan persentase kelarutan serbuk 

kombucha. Viskositas yang rendah 

menyebabkan kelarutan pada produk tinggi 

karena air lebih mudah berinteraksi dengan 

partikel serbuk. Selain itu, kelarutan juga 

berkaitan erat dengan total gula pada 

minuman serbuk kombucha. Menurut Yanto 

et al. (2015), konsentrasi gula yang tinggi 

dapat meningkatkan viskositas karena gula 

dapat mengikat molekul air dan kandungan 

lainnya pada bahan. Konsentrasi E. cottonii 

yang semakin tinggi juga dapat meningkatkan 

viskositas minuman serbuk kombucha karena 

kemampuannya dalam membentuk gel 

sehingga meningkatkan kekentalan minuman 

serbuk kombucha. Menurut Afdhaliah et al. 

(2024), hidrokoloid pada E.cottonii memiliki 

kemampuan dalam mengikat air sehingga 

berpengaruh teradap kekentalan suatu larutan. 

Karakteristik Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan 

metode skoring yang bertujuan untuk 

mengetahui skala penilaian konsumen 

terhadap masing-masing atribut dalam skala 

1-5. Selanjutnya, data dianalisis dengan 

metode Analysis of Variance untuk 

mengetahui perbedaan produk pada masing-

masing parameter. 

Berdasarkan Tabel 4., diketahui bahwa 

warna minuman serbuk kombucha bunga 

telang pada setiap konsentrasi E. cottonii 

menunjukkan warna cukup cerah tapi kurang 

stabil (skor 3,27-3,57)  yang cukup stabil dan 

memberikan warna biru. Pada perlakuan 

bunga marigold pada setiap perlakuan 

konsentrasi E. cottonii menghasilkan warna 

keruh hingga cukup cerah (skor 2,03-3,07) 

dikarenakan senyawa karotenoid yang 

bersifat tidak stabil jika bereaksi dengan panas 

(Anggraini dan Retnaningrum, 2023). Pada 

perlakuan kuncup bunga apel pada setiap 

perlakuan menghasilkan warna keruh (skor 

2,43-2,87) yang disebabkan oleh 

viskositasnya yang tinggi.  

Semakin tinggi kekentalan produk akan 

menyebabkan nilai viskositas juga semakin 

tinggi. Semakin kental produk maka akan 

terlihat semakin keruh. Dapat diketahui juga, 

peningkatan konsentrasi E. cottonii dapat 

menurunkan skor yang mengindikasikan 

bahwa warna minuman serbuk kombucha 

semakin keruh. Hal tersebut sejalan dengan 

Kurniati (2021), bahwa semakin tinggi 

konsentrasi E. cottonii, maka warna produk 

semakin keruh. 

Rasa minuman serbuk kombucha 

bunga telang pada setiap konsentrasi E. 

cottonii menghasilkan rasa asam hingga rasa 
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rumput laut (skor 1,90-2,57). Rasa asam 

disebabkan kombucha telang memiliki nilai 

total asam paling tinggi, sehingga 

berpengaruh pada rasa yang dihasilkan. Pada 

kombucha bunga marigold dan kuncup bunga 

apel pada setiap perlakuan menunjukkan skor 

2,13-3,10 dan 2,57-2,93 yang 

mengindikasikan rasa rumput laut hingga rasa 

yang netral. Hal tersebut dikarenakan total 

asam pada minuman serbuk kombucha yang 

lebih rendah, sehingga tidak cukup terasa rasa 

asamnya. Dapat diketahui juga, peningkatan 

konsentrasi E. cottonii menunjukkan skor 

yang mendekati rasa rumput laut kuat. Hal 

tersebut dikarenakan rumput laut memiliki 

rasa amis khas yang dapat berpengaruh ketika 

ditambahkan pada suatu produk. Teh dari 

rumput laut memiliki kekurangan karena 

memiliki rasa dan aroma yang amis. 

Aroma minuman serbuk kombucha 

dengan penambahan konsentrasi E. cottonii 

4% pada setiap jenis bunga menghasilkan 

aroma netral dan sedikit terdeteksi bunga/teh 

(skor 2,87-3,44). Penambahan konsentrasi 

rumput laut E. cottonii 7% pada semua 

perlakuan bunga aroma yang didominasi 

rumput laut berlebihan hingga aroma yang 

sedikit terdeteksi bunga teh (skor 2,60-3,13). 

Konsentrasi rumput laut E. cottonii 10% pada 

semua perlakuan bunga memiliki skor 2,67-

2,90 yang mengindikasikan produk memiliki 

aroma rumput laut yang lebih kuat. Hal 

tersebut dikarenakan semakin tinggi 

penambahan rumput laut E. cottonii akan 

menyebabkan semakin tercium aroma amis 

khas rumput laut yang tidak dapat sepenuhnya 

dihilangkan meskipun sudah diolah (Azis et 

al., 2023). 

Kekentalan kombucha kuncup bunga 

apel pada setiap konsentrasi E. cottonii 

menghasilkan kombucha yang sedikit kental 

hingga kekentalan sedang (skor 1,90-3,13) 

Pada kombucha bunga telang  pada setiap 

konsentrasi E. cottonii menghasilkan 

kombucha yang encer dan mendekati sedikit 

kental (skor 1,40-1,80). Pada kombucha 

bunga marigold setiap konsentrasi E. cottonii 

menghasilkan kombucha yang encer pada 

(skor 1,37-1,47). Tingkat kekentalan tersebut 

berhubungan dengan nilai viskositas pada 

minuman serbuk kombucha dengan perlakuan 

kuncup bunga apel memiliki viskositas lebih 

tinggi, dilanjutkan dengan perlakuan bunga 

telang dan bunga marigold. Dapat diketahui 

juga semakin tinggi konsentrasi E. cottonii 

yang ditambahkan, maka skor semakin 

meningkat yang mengindikasikan bahwa 

minuman serbuk kombucha semakin kental. 

Hal tersebut dikarenakan E. cottonii 

mengandung kappa karagenan yang dapat 

membentuk struktur double helix yang kuat. 

Semakin banyak penambahan E. cottonii, 

maka semakin tinggi pula kekuatan gel nya 

sehingga dapat meningkatkan kekentalan 

suatu produk. 

 
KESIMPULAN 

Pada penggunaan perbedaan jenis 

bunga (telang, marigold, dan kuncup bunga 

apel) dengan konsentrasi E. cottonii ada 

pengaruh pada kadar air, kadar abu, pH, total 

asam, total gula, kelarutan, dan viskositas dari 

serbuk kombucha yang dihasilkan. Formulasi 

optimal pada penggunaan kuncup bunga apel 

dengan konsentrasi E. cottonii 7% dengan 

nilai kadar air 5,34%; kadar abu 8,29%; pH 

5,41; total asam 0,48%; kelarutan 65,84%; 

viskositas 220,85 mPa.s; dan minuman serbuk 

kombucha yang telah diseduh bersifat agak 

encer sampai dengan sedikit kental, rasa asam 

cenderung netral, aroma rumput laut kuat 

namun cenderung netral dan sedikit terdeteksi 

aroma bunga/teh, dan warna kurang 

konsisten, yaitu keruh tetapi cenderung cerah. 
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