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RINGKASAN

Karakteristik Fisikokimia dan Sensori Kombucha Cascara; Aurora
Urbahillah, 141710101068; 2018: 83 halaman ; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Cascara merupakan teh dari kulit buah kopi yang dikeringkan. Teh ini dapat
memberikan rasa fruity dengan perpaduan aroma mawar, cherry, kismis, mangga,
dan tembakau menyatu dalam seduhan cascara. Warna seduhan teh cascara
coklat-kekuningan mirip warna seduhan daun teh. Selama ini, teh cascara hanya
dikonsumsi dengan cara diseduh. Teh cascara dapat dikembangkan sebagai media
minuman fermentasi yaitu kombucha. Kombucha merupakan minuman fermentasi
teh dan gula oleh starter kultur kombucha yang disebut SCOBY (Symbiotic
Culture Of Bacteria and Yeast). Fermentasi kombucha dilakukan selama 1 - 2
minggu. Selama fermentasi kombucha, khamir dan bakteri akan memecah sukrosa
menjadi etanol dan asam-asam organik. Semakin lama fermentasi total asam akan
semakin tinggi. Nilai total asam minuman kombucha yang baik berkisar 0,5%-
2%. Total asam yang semakin tinggi akan menurunkan nilai pH dan total gula. pH
kombucha yang aman untuk dikonsumsi minamal pH 3. Apabila >3 maka
minuman kombucha perlu diencerkan. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi cascara dan lama fermentasi terhadap
karakteristik fisik, kimia, dan sensori kombucha cascara, dan mengetahui
perlakuan yang menghasilkan kombucha cascara dengan karakteristik yang baik.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2
faktor yaitu konsentrasi penambahan cascara (1% dan 2%) dan lama fermentasi
(4, 8, 12, dan 16 hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak 2 kali. Tahapan
penelitian kombucha cascara vyaitu perebusan sukrosa bersama air sampai
mendidih. Selanjutnya penambahan cascara (1% dan 2%). Larutan teh cascara
yang dihasilkan (suhu 40 °C) diinokulasi dengan kultur kombucha dan diinkubasi
(4, 8, 12, dan 16 hari). Setelah fermentasi selesai, kombucha cascara

dipasteurisasi. Kombuca cascara terpasteurisasi kemudian dilakukan uji fisik,
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kimia, dan sensoris. Parameter yang diamati meliputi total padatan terlarut, berat
jenis, viskositas, warna (L,a,b), pH, total asam tertitrasi, total polifenol,dan sensori
berupa warna, aroma kulit kopi, aroma masam, kekeruhan, rasa pahit, rasa masam,
dan kesukaan terhadap kombucha cascara.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan cascara dan
lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap sifat kimia (pH, total asam, dan total
polifenol), sifat fisik (total padatan terlarut, viskositas, warna (L,a,b)), dan semua
parameter sifat sensoris, namun tidak berpengaruh nyata terhadap sifat fisik berat
jenis kombucha cascara. Kombucha cascara dengan perlakuan terbaik diperoleh
pada konsentrasi penambahan cascara 1% dan lama fermentasi 8 hari dengan
nilai pH 3,43; total asam tertitrasi 0,29%; total polifenol 9,9 mg GAE/mL; total
padatan terlarut 11,25 °Brix; berat jenis 1,01 mg/mL; viskositas 0,9 cP; kecerahan
(L*) 42,08; kemerahan (a+) 15,1; kekuningan (b+) 28,88; sensori warna 3,2 (agak
coklat); sensori aroma kulit kopi 1,53 (sedikit aroma kulit kopi); sensori aroma
masam 2,3 (sedikit aroma masam); sensori kekeruhan 2,9 (cukup keruh); sensori
rasa pahit 1,4 (sedikit rasa pahit); sensori rasa masam 2,8 (cukup rasa masam);

sensori kesukaan 4,9 (netral).
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SUMMARY

Physical, Chemical, and Sensory characteristics of Cascara (The Coffee
Cherry Tea) Kombucha; Aurora Urbahillah, 141710101068; 2018: 82 pages;
Technology of Agriculture Product Department, Faculty of Agriculture

Technology, Jember University.

Cascara is tea from dried skins of coffee cherries. This tea was having a
taste fruity by a coalescence the scent of roses, cherr, raisins, mango, and tobacco
coalesce in steeping cascara. The color of steeping tea cascara yellowish similar
color steeping tea leaves. So far , tea cascara only consumed by means of brewed.
Cascara may be developed into fermented drink called kombucha. Kombucha was
a fermented liquor kombucha tea and sugar by a starter kombucha culture called
SCOBY (Symbiotic Colony of Bacteria and Yeast ). Fermentation kombucha
carried out for 1 to 2 weeks. During fermentation kombucha, leavened and
bacteria it will divide sucrose to become ethanol and organic his stomach acids.
The longer the total acid fermentation will be higher. The total value of good
kombucha drink acid ranges from 0.5% -2%. The higher the acid total will
decrease the pH value and total sugar. pH kombucha safe to be consumed
minamal pH 3. If > 3 then kombucha drink needs to be diluted. The purpose of
this research is to know the influence of the concentration of the addition of the
cascara and long fermented characteristic physical, chemical, and sensory cascara
kombucha, and knowledge know the treatments produce cascara kombucha with
characteristics which is good.

This study used a Completely Randomized Design (RAL) with two factors,
namely the concentration of cascara (1% and 2%) and long fermentation (4, 8, 12,
and 16 days). Each treatment was repeated twice. Stages of cascara kombucha
research is boiling sucrose with water until boiling. Furthermore the addition of
cascara (1% and 2%). The resulting cascaras tea solution (temperature 40 °C) is
inoculated with kombucha culture and incubated (4, 8, 12, and 16 days). After

fermentation is completed, cascara kombucha is pasteurized. Kombuca cascara
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pasteurized then performed physical, chemical, and sensory tests.The observed
parameters include pH, total tertitrasi acid, total polyphenols, total dissolved
solids, specific gravity, viscosity, color (L, a, b), and sensory of colour, the scent
of cherry coffee, the scent of sour, turbidity, bitter taste, taste sour, and favorites.
The research resulted showed that the concentration of cascara and long
fermentation added has a significantly chemical characteristics (pH, total acids,
and total polyphenols), physical characteristics (total dissolved solids, viscosity,
color (L, a, b)), and all of the sensory characteristics, while no significant effect
on the physical of specific gravity. Determination of the best treatment in this
study was found on treatment using concentration of cascara 1% and long
fermentation of 8 days with a pH 3.43; total acid tertitrasi 0.29%; total
polyphenols 9.9 mg GAE/mL; total dissolved solids 11.25 °Brix; specific gravity
1.01 mg/mL; viscosity 0.9 cP; color (L*) 42.08; color (a+) 15.1; color (b +) 28.88;
sensory color 3.2 (kinda Brown); the scent of cherry coffee 1.53 (a little scent of
cherry coffee); scent of sour 2.3 (slightly sour scent); turbidity 2.9 (pretty murky);
bitter taste 1.4 (slightly bitter taste); taste sour 2.8 (quite the taste sour); and

favorites 4.9 (neutral).
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BAB 1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia penghasil kopi terbesar keempat di dunia (ICO, 2017). Produksi
kopi di Indonesia sebesar 637.000 ton dengan luas lahan perkebunan 1,1 juta ha
dan menghasilkan kulit kopi sebanyak 287.735 ton (Direktorat Jendral
Perkebunan, 2016). Umumnya limbah kulit kopi dibiarkan menumpuk di sekitar
lokasi pengolahan dan menimbulkan bau busuk.

Pengolahan biji kopi menghasilkan limbah kulit buah kopi 50-60% dari
hasil panen (Efendi dan Harta, 2014). Pemanfaatan limbah kulit buah kopi belum
optimal, biasnya hanya dimanfaatkan sebagai pupuk. Limbah kulit buah kopi
berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai minuman yang menyegarkan yaitu teh
cascara. Teh cascara merupakan teh dari kulit kopi yang dikeringkan (Pabari,
2014). Teh ini memiliki rasa fruity dengan perpaduan aroma mawar, cherry,
kismis, mangga, dan tembakau menyatu dalam seduhan cascara. Selama ini
cascara hanya diseduh sebagai teh. Cascara dapat dikembangkan menjadi
minuman terfermentasi yang disebut kombucha.

Kombucha merupakan minuman fermentasi larutan teh dan gula yang
ditambahkan starter kombucha yaitu simbiosis bakteri Acetobacter xylinum dan
beberapa jenis khamir yang diantaranya Saccharomyces cerevisiae dan proses
fermentasi dilakukan selama 1 - 2 minggu (Battikh dkk., 2012). Saccharomyces
memecah glukosa membentuk etanol, sedangkan bakteri A. xylinum mampu
mengoksidasi etanol menjadi asam asetat (Aditiwati dan Kusnadi, 2003).
Minuman kombucha biasanya menggunakan daun teh. Saat ini telah banyak
diproduksi kombucha yang menggunakan media buah, seperti kombucha buah
salak (Permadiningtyas, 2011), kombucha buah nanas (Yusmita, 2009), dan
kombucha belimbing wuluh (Fajriyah, 2015). Penelitian Suhardini (2015)
kombucha dibuat menggunakan variasi daun tinggi fenol yaitu daun salam, daun
jambu, daun sirih, daun sirsak, daun kopi, dan daun teh. Pada penelitian ini akan

memanfaatkan cascara sebagai media kombucha.
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Menurut Sari (2014) dalam penelitiannya menunjukkan bahwa fermentasi
kombucha dipengaruhi oleh lama fermentasi, konsentrasi teh, jumlah gula dan
jumlah stater yang ditambahkan. Selama fermentasi terjadi perubahan sifat fisik
dan sifat kimia yang meliputi kadar gula, kadar alkohol, pH, dan kadar
aktioksidan. Elinda (2008) menyatakan kosentrasi teh hitam berpengaruh terhadap
pertumbuhan mikroorganisme kultur kombucha, nilai pH, jumlah gula yang
terpakai, dan organoleptik kombucha. Penelitian lain yang dilakukan oleh
Ningtyas (2015) menunjukkan bahwa lama fermentasi akan mempengaruhi nilai
pH, total asam, dan total gula. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan cascara dan lama fermentasi
terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris kombucha cascara yang
dihasilkan.

1.2 Rumusan Masalah

Pemanfaatan limbah kulit buah kopi belum optimal, biasnya hanya
dimanfaatkan sebagai pupuk. Limbah kulit buah kopi berpotensi untuk
dimanfaatkan sebagai minuman yang menyegarkan yaitu teh cascara. Teh
cascara dapat digunakan sebagai media kombucha sebagai pengganti daun teh.
Namun selama ini belum pernah ada pembuatan kombucha cascara. Elinda
(2008) menyatakan kosentrasi teh berpengaruh terhadap pertumbuhan
mikroorganisme kultur kombucha, nilai pH, jumlah gula yang terpakai, dan
organoleptik kombucha. Selain itu, Ningtyas (2015) menunjukkan bahwa lama
fermentasi akan mempengaruhi nilai pH, total asam, dan total gula. Oleh karena
itu, penelitian ini perlu dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
penambahan cascara dan lama fermentasi terhadap karakteristik fisikokimia dan

sensori kombucha cascara.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian adalah sebagai berikut:
a. mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan cascara dan lama fermentasi

terhadap karakteristik fisikokimia dan sensori kombucha cascara
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b. mengetahui perlakuan yang menghasilkan kombucha cascara dengan
karakteristik yang baik.

1.4 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian adalah sebagai upaya menanggulangi masalah limbah
kulit buah kopi. Selain itu, penelitian ini dapat menambah alternatif minuman teh
cascara dan meningkatkan nilai jual teh cascara.
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kulit Kopi
Biji kopi terlindungi atas kulit buah, daging buah, lapisan lendir, kulit
tanduk dan kulit ari (Widyotomo, 2012) dapat dilihat pada Gambar 2.1.

Parchment Skin (hulit haar)

Pulp  (dagng buah)

-} +—— Hull (cangkang)

Bedn NN A Bean  (bijikopi)
* Silverskin (kulit perak)

Gambar 2.1. Struktur Kopi (sumber : Widyotomo, 2012)

Menurut Esquivel dan Jimenez (2012), yang dikatakan limbah kulit kopi
adalah pulp (bagian mesokarp), skin (bagian eksokarp), mucilage dan parchment
(bagian endokarp). Pengolahan biji kopi menghasilkan limbah kulit buah kopi 50-
60% (Efendi dan Harta, 2014). Komposisi nutrisi kulit buah kopi adalah protein
(12,23%), serat kasar (20,6%), lemak (1,28%), kalsium (0,26%), dan posfor
(0,88%) (Umboh dkk, 2017). Selain itu, limbah kulit buah kopi juga mengandung
selulosa 63%, hemiselulosa 2,3%, lignin 17%, tannin 1,8-8,56%, pektin 6,5%,
gula reduksi 12,4%, gula non-reduksi 2%, kafein 1,3%, asam klorogenat 2,6% dan
asam kafeat 1,6% (Corro dkk, 2013).

Metode pengolahan buah kopi mempengaruhi komposisi nutrisi kulit buah
kopi seperti yang terlihat pada Tabel 2.1.

Tabel 2.1 Komposisi nutrisi kulit buah kopi berdasarkan metode pengolahan

Nutrisi Basah Kering
Protein (%) 12.8 9.7
Serat (%) 24.1 32.6
Abu (%) 9.5 7.3
Lemak (%) 2.8 1.8

Sumber : Akmal dan Filawati (2008)
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Terdapat dua metode pengolahan buah kopi yaitu metode basah dan metode
kering. Pada metode basah buah kopi ditempatkan pada tangki mesin pengupas
lalu disiram dengan air, mesin pengupas bekerja memisahkan biji dari kulit buah.
Sedangkan pengolahan kering lebih sederhana, biasanya buah kopi dibiarkan
mengering pada batangnya sebelum dipanen. Selanjutnya langsung dipisahkan biji
dan kulit buah kopi dengan menggunakan mesin.

Pada beberapa daerah pemanfaatan limbah kulit buah kopi belum optimal.
Limbah kulit buah kopi dibiarkan menumpuk di sekitar area produksi biji kopi
dan biasanya masyarakat menanggulangi limbah kulit buah kopi dengan
membakarnya begitu saja (Falahuddin dkk, 2016). Namun, ada Yyang
memanfaatkan limbah kulit buah kopi sebagai pupuk alami (Puslitkoka, 2005).
Kuli buah kopi mengandung kadar C-organik sebesar 45,3%, kadar nitrogen
2,98%, fosfor 0,18% dan kalium 2,26% (Falahuddin dkk, 2016). Limbah kulit
buah kopi juga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pakan ternak (Nuraini, 2015).
Kandungan nutrisi yang terdapat pada kulit buah kopi seperti protein sebesar
10,4%, serat 17,2% dan energi metabolis 14,34 MJ/kg (Falahuddin dkk, 2016).
Heeger dkk (2016) dalam penelitiannya memanfaatkan kulit buah kopi menjadi

minuman yang menyegarkan yang disebut teh cascara.

2.2 Teh Cascara

Teh cascara merupakan teh dari kulit buah kopi matang berwarna merah
yang dikeringkan dan biasanya disebut juga coffee cherry tea. Teh cascara
memiliki bentuk panjang dan bergelombang, cascara berbentuk kurang lebih
seperti buah ceri kering yang sedikit besar. Teh cascara berpotensi sebagai
sumber antioksidan karena mengandung beberapa antioksidan seperti asam galat,
asam protocatechuic, asam klorogenat, dan rutin (Heeger dkk, 2016). Kandungan

antioksidan teh cascara ditunjukkan pada tabel 2.2.
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Tabel 2.2 Kandungan antioksidan minuman teh cascara

No Kandungan Jumlah
1. Kafein (mg/L) 2264+ 1.2
2. Fenol (mg/L)
2.1 Asam galat 4.3+05
2.2 Asam protocatechuic 85.0+0.5
2.3 Asam klorogenat 69.6 £ 0.4
2.4 Rutin 6.1+£0.0
3. Aktivitas antioksidan
3.1 ORAC (mmol TE/L) 8.86 + 0.186
3.2 ABTS (mmol TE/L) 3.02 + 0.006
3.3 TPC (mg of GAEI/L) 283 +12.0

Sumber : Heeger dkk ( 2016)

Cascara memiliki rasa seperti buah blackcurrant dan semangka (Pabari,
2014) hingga stroberi dan kismis (Wiser, 2011 dalam Sawab dkk, 2017). Nilai
Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) teh cascara sebesar 22.070 pmol
TE/100g 4 kali dari nilai ORAC blueberry dan setara dengan nilai buah goji dan
bubuk cabai. Kandungan kafein dari teh cascara adalah 226 mg kafein/L.
Protocatechuic dan asam klorogenat adalah senyawa fenolik yang dominan di
cascara, sebesar 85,0 dan 69,6 mg / L (Heeger dkk, 2016). Sebanyak 100g
cascara mengandung 50% asupan harian biotin dan vitamin E yang
direkomendasikan, 10% B; dan B;, 13% niacin, dan 18% asam pantotenat, juga
35 g serat, 19,6 g dari fruktosa, 16g glukosa, 6,15 g protein, 0,2 g kafein dan 0,85
g lemak (Jarvis, 2016).

Pembuatan teh cascara dilakukan setelah biji kopi dipisahkan dari kulitnya.
Kulit buah kopi matang yang biasanya dibuang lalu diambil dan dikeringkan
untuk dijadikan teh (Yuliandri, 2016). Jenis kopi yang biasana digunakan yaitu
Selama pengeringan terjadi perubahan warna kulit buah kopi dari merah menjadi
coklat, sehingga menghasilkan warna seduhan teh cascara coklat-kekuningan
mirip warna seduhan teh.

Cascara berwarna coklat akibat perubahan pigmen warna kulit buah kopi
selama pengeringan. Pengeringan kulit kopi menjadi cascara biasanya dilakukan

dengan sinar matahari (Yuliandri, 2016). Esquivel dan Jimenez (2012)
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mengatakan kulit kopi mengandung pigmen antosianin yang menyumbang warna
merah pada kulit kopi. Proses pengeringan dapat menyebabkan stabilitas warna
antosianin menurun. Penurunan stabilitas warna antosianin karena degradasi
antosianin dari bentuk aglikon menjadi kalkon dan akhirnya membentuk alfa
diketon yang berwarna coklat (Lydia, 2001). Lestarion dkk (2014) juga
menyatakan degradasi senyawa antosianin diawali dengan terbukanya cincin
aglikon membentuk kalkon dan selanjutnya membentuk alfa diketon berwarna
coklat.

Teh cascara dapat terbuat dari kulit buah kopi jenis robusta atau pun
arabika. Namun, teh cascara biasanya berasal dari kopi jenis arabika, karena
daging atau ceri kulit buah kopi arabika lebih tebal dibandingkan robusta dan
memiliki rasa lebih asam. Kulit buah kopi yang digunakan yaitu kulit buah kopi
matang yang dipetik merah. Pengeringan kulit buah kopi menjadi teh cascara
dilakukan dengan sinar matahari selama tiga hari. Ketika cuaca mendung, proses
pengeringan bisa mencapai hingga lima hari. Pengeringan yang cukup lama
tersebut untuk mendapatkan teh cascara yang benar-benar kering
(Rachmaningtyas, 2016). Cara penyeduhan teh cascara seperti membuat teh pada
umumnya yaitu menggunakan air panas dengan takaran 7 gram teh cascara atau

satu sendok dengan 300 mililiter air panas (Rachmawati, 2016).

2.3 Kombucha

Kombucha merupakan fermentasi teh dan gula oleh starter kombucha yang
disebut SCOBY (Symbiotic Colony Of Bacteria and Yeast). Simbiosis kultur
kombucha antara lain Acetobacter xylinum, dan beberapa jenis khamir yaitu
Brettanomyces, Zygosaccharomyces, dan Saccharomyces. Bakteri dan khamir
saling berkompetisi menghasilkan alkohol dan asam dengan merombak gula
(Jayabalan,2007). Komponen mayor yang dihasilkan saat fermentasi adalah asam
asetat, etanol, dan asam glukoronat, sedangkan komponen minor yang dihasilkan
adalah asam laktat, asam fenolat, vitamin B, dan enzim (Suhardini dkk, 2016).
Kombucha juga mengandung senyawa-senyawa organik yang bermanfaat bagi

tubuh yaitu vitamin B kompleks, asam organik, dan senyawa lain yang berfungsi
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sebagai antibiotik. Kombucha memiliki berbagai efek kesehatan, antara lain
sebagai antibiotik, melancarkan pencernaan, antioksidan, dan antibakteri (Chen
dan Chu, 2006).

Menurut Aditiwati dan Kusnadi (2003), fermentasi kombucha diawali
dengan pemecahan sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa akibat adanya aktivitas
khamir. Glukosa akan diubah menjadi alkohol dan CO,. Alkohol selanjutnya
dioksidasi oleh Acetobacter menjadi asetaldehid lalu menjadi asam asetat.
Konsentrasi asam asetat kombucha meningkat hingga batas tertentu kemudian
mengalami penurunan. Hal ini karena ketersedian gula dalam media telah habis
dan asam asetat dimanfaatkan lebih lanjut oleh Acetobacter xylinium. Reaksi
pemecahan glukosa hingga dihasilkan asam asetat adalah:

Kondisi anaerob

CeH1206 _ 2C,Hs0H + 2CO;
Khamir
C,HsOH CH,O + H,O
(Etanol) (Asetaldehid) (Air)
1
C2H4O 20 5 CHyCOOH
(Asetaldehid) (Asam Asetat)

Bakteri Acetobacter xylinum dapat memproduksi selulosa seperti nata
sebagai lapisan tipis dipermukaan. Selulosa yang terbentuk semakin lama
fermentasi akan semakin menebal hingga mencapai ketebalan 12 mm pada akhir
fermentasi dan dapat digunakan sebagai starter kembali pada fermentasi
berikutnya. Selama fermentasi, khamir dan bakteri memecah sukrosa menjadi
asam-asam organik seperti asam asetat dan asam glukonat, sehingga total asam
meningkat dan pH menurun pada seduhan teh kombucha (Aditiwati dan Kusnadi,
2003). pH kombucha yang aman dikonsumsi yaitu pH 3. Apabila nilai pH >3
maka minuman kombucha perlu diencerkan terlebih dahulu sebelum dikonsumsi
(Suhartatik dkk, 2009).

Wistiana dan Zubaidah (2015) dalam penelitiannya tentang kombucha dari
berbagai daun tinggi fenol melaporkan perlakuan terbaik kombucha yang

dihasilkan dengan penggunaan bahan baku daun teh dengan karakteristik total
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asam sebesar 0.09%, pH sebesar 2.84, aktivitas antioksidan sebesar 94.22 %, total
gula sebesar 0.14 %, total mikroba sebesar 4.40x106 cfu/ml, total BAL sebesar
7.00x105 cfu/ml, warna L sebesar 35.57, warna (a+) sebesar 3.80, warna (b+)
sebesar 14.46, aroma sebesar 4.00 dan rasa sebesar 5.50. Galih (2015) dalam
penelitiannya dengan perlakuan lama fermentasi dan konsentrasi sari kurma
melaporkan semakin tinggi total asam tertitrasi maka nilai pH dan total gula
semakin menurun dengan nilai total asam berkisar antara 0,5-2,0%. Nilai pH
paling rendah dihasilkan sebesar 2.57. Total gula sisa yang terkandung di dalam
medium berkisar antara 0.0027 - 0.0007%.

Fermentasi kombucha dapat meningkatkan total polifenol akibat degradasi
senyawa kompleks polifenol menjadi yang lebih sederhana. Bhattacharya dkk
(2011) menyatakan bakteri dan khamir menghasilkan enzim yang mampu
mendegrdasi senyawa kompleks polifenol menjadi lebih sederhana sehingga
terjadi peningkatan total polifenol. Ayuratri dan Kusnadi (2017) dalam
penelitiannya tentang kombucha jahe menyatakan jumlah senyawa fenol
meningkat selama fermentasi karena mikroorganisme pada kombucha seperti
Saccaromyces cerevisiae memiliki kemampuan untuk melakukan dekarboksilasi
asam sinamat pada jahe. Dekarboksilasi komponen asam sinamat seperti trans-4-
hydroxy-methoxycinnamic acid (ferulic acid (FA)) dan trans-4hydroxycinnamic
acid (p-coumaric acid (PCA)) membentuk senyawa fenol yaitu 4-vinylguaiacol
(4-VG) dan 4-vinylphenol (4-VP). Terjadinya dekarboksilasi asam sinamat

menjadi vinil fenol oleh khamir karena aktivitas enzim fenol reduktase.

2.4 Proses Pembuatan Kombucha

Pembuatan kombucha dilakukan dengan merebus 1L air, gula 10% (b/v)
dan teh 8 gram. Setelah semua bahan larut disaring dan sebanyak 200 mL
dimasukkan ke dalam gelas. Larutan tersebut didinginkan hingga suhu berkisar 40
°C. Apabila suhu larutan telah dingin, kultur kombucha 10% (b/v) dapat
ditambahkan. Fermentasi dilakukan pada kondisi anaerob pada suhu ruang selama
8 hari (Marwati dkk, 2013). Adapun Faktor yang mempengaruhi fermentasi

kombucha antara lain penambahan jumlah inokulum, suhu inkubasi, pH dan
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jumlah gula yang digunakan. Jumlah starter kombucha akan mempengaruhi
produksi asam asetat. Aditiwati dan Kusnadi (2003) dalam penelitiannya
menyatakan jumlah kultur sebesar 10% (b/v) dan penambahan gula 10% (b/v)
merupakan jumlah yang optimum dalam pembuatan teh kombucha. Pada jumlah
kultur tersebut menghasilkan asam asetat tertinggi, yaitu sekitar 0,78%. Hal ini
karena Kketersediaan nutrisi sebagai substrat sebanding dengan jumlah
mikroorganisme, substrat digunakan untuk pertumbuhan, perbanyakan sel dan
produksi asam-asam organik. Loncar dkk (2014) mengungkapkan bahwa suhu
optimal pada fermentasi kombucha yaitu 28 °C pH awal 5 pada medium
merupakan kondisi yang baik dalam memproduksi asam asetat.

Rahayu dan Rahayu (2007) dalam penelitiannya membuat kombucha kopi
robusta menggunakan konsentrasi kopi robusta sebesar 15 gram dengan 1 liter air
dan gula pasir 100 gram. Semua bahan tersebut didihkan dan diaduk sampai rata.
Cairan kopi disaring dan didinginkan sampai temperatur 30-40°C. Cairan kopi
manis (suhu 30-40°C) dimasukkan ke dalam toples-toples steril. Cairan kopi
diinokulasi dengan kulur kombucha dan difermentasi selama kurang lebih 7-10
hari, sama seperti teh kombucha. Toples ditutup dengan kain bersih selama
fermentasi berlangsung. Marwati dkk (2013) menyatakan kultur kombucha
sebanyak 10% (b/v) yang diinokulasikan ke dalam media cairan kopi merupakan
perlakuan terbaik.

De Silva dan Saravanapavan (1996) dalam penelitiannya dalam membuat
minuman kombucha menggunakan daun teh sebanyak 10 g /L (1%). Gadd (1966)
menyarankan dalam penelitiannya menggunakan daun teh sebanyak 11-15 g /L.
Hesseltine (1965) menyelidiki aktivitas antimikroba kombucha dengan
penambahan daun teh 37 g / L (3,7%) melaporkan Agrobacterium tumefaciens
dapat terhambat. Suhartatik dkk (2009) dalam penelitiannya membuat kombucha
rosella menggunakan variasi konsentrasi penambahan rosella 30, 40, 50 gram
rosella kering/L, dan dihasilkan perlakuan terbaik pada perlakuan penambahan
rosella sebesar 40g/L.

Fermentasi kombucha ditempatkan pada wadah steril dari kaca, apabila

wadah terbuat dari logam bisa bereaksi dengan asam yang terkandung pada
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kombucha. Suhu fermentasi optimal berkisar 28 °C karena pertumbuhan dan
aktivitas mikroorganisme kultur kombucha optimum pada suhu 30 °C. Apabila
suhu fermentasi rendah maka dibutuhkan energi aktivasi yang tinggi untuk kerja
enzim, akibatnya aktivasi mikroorganisme dalam memproduksi asam organik
terhambat. Sedangkan pada suhu fermentasi cukup tinggi akan menyebabkan
inaktivasi enzim, karena dimungkinkan terjadi denaturasi enzim, akibatnya
produksi asam organik oleh mikroorganisme akan berkurang (Aditiwati dan
Kusnadi, 2003).

Fermentasi kombucha dilakukan selama 1 - 2 minggu (Battikh dkk., 2012).
Semakin lama fermentasi pembentukan asam-asam organik seperti asam asetat
akan semakin banyak (Tana, 2016). Mikroorganisme pada kultur kombucha akan
menghidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa dengan enzim invertase dan
memproduksi etanol melalui glikolisis dengan sukrosa sebagai substrat. Bakteri
asam asetat menggunakan glukosa untuk memproduksi asam glukonik dan
menggunakan etanol yang dihasilkan oleh khamir untuk memproduksi asam
asetat. Produksi asam organik selama fermentasi menyebabkan penurunan pH
minuman kombucha (Jayabalan dkk., 2014). Peningkatan lama fermentasi
menyebabkan penurunan total padatan terlarut pada larutan teh terfermntasi akibat
peningkatan populasi total mikroba. Peningkatan jumlah mikroba mengakibatkan
substrat semakin banyak dimanfaatkan untuk metabolisme mikroorganisme
sehingga nilai total padatan terlarut semakin menurun (Napitupulu dkk, 2015).

Fermentasi kombucha akan menyebabkan perubahan kandungan senyawa
kimia pada media yang digunakan misalnya pada media daun teh. Komposisi
kimia yang teridentifikasi dalam minuman kombucha yaitu variasi asam organik
seperti asetat, glukonik, gluasetik, glukoronik, sitrat, L-laktat, malat, tartarik,
malonik, oxalik, suksinat, piruvat, juga berbagai macam bentuk gula, seperti
sukrosa, glukosa, dan fruktosa; vitamin B1, B2, B6, B12, dan C, beberapa enzim
hidrolitik, etanol, zat aktif yang bersifat antibiotik, karbon dioksida, fenol, mineral
(Veli¢anski dkk, 2014). Namun, dari beberapa penelitian dilaporkan kandungan
senyawa kimia yang dihasilkan selama fermentasi kombucha berbeda-beda.

Perbedaan ini dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu waktu fermentasi,
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konsentrasi gula dan kosentrasi teh di awal pembuatan, serta asal dan komposisi
kultur kombucha (Jayabalan dkk, 2014).

2.5 Kandungan kimia dan manfaat kombucha

Kombucha dikenal sebagai minuman yang dapat mengatasi berbagai
masalah kesehatan seperti diabetes, arthritis, obesitas, rematik dan lainnya
(Ningtyas, 2015). Kultur kombucha mengubah gula, dan sebagai gantinya kultur
kombucha memproduksi zat-zat yang bermanfaat dalam minuman tersebut seperti
asam glukorunat, asam laktat, vitamin, asam amino, antibiotik, serta zat-zat lain.
Kandungan kimia teh kombucha dapat dilihat pada Tabel 2.3.

Tabel 2.3 Kandungan kimia dalam 120 mL teh kombucha

Kandungan Jumlah
Kalori 40 Kal
Total Lemak 0g
Sodium 0g
Total karbohidrat 8¢
Gula 8¢
Protein 0g
Vitamin C 0,1152 mg
Asam Folat 0,6420 mg
Riboflavin 1,1594 mg

Sumber: Novar (1996)

Kombucha memiliki efek fungsional bagi tubuh karena kultur kombucha
selama fermentasi menghasilkan asam organik seperti asetat, glukonik,
glukoronik; vitamin, mineral, dan beberapa enzim hidrolitik (Jayabalan, dkk.,
2008). Kandungan asam dalam kombucha mampu membunuh mikroba patogen
dan membuang kotoran serta racun dalam tubuh, sehingga mikroba merugikan
dalam tubuh dapat dikurangi (Dufresne, 2000). Menurut Napitupulu (2014)
kandungan asam organik pada minuman kombucha diantaranya adalah :

a. Asam asetat berfungsi mengikat zat beracun dan dapat berbentuk ester yang
mudah larut dalama air, sehingga mudah dikeluarkan dari tubuh. Asam asetat
merupakan komponen asam organik terbesar yang dihasilkan dari fermentasi

kombucha.
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Asam glukoronat berfungsi mengikat zat beracun dan logam-logam berat, dan
juga dapat membangkitkan sistem kekebalan tubuh.

Asam glukonat dapat menurunkan kadar gula darah. Selain itu juga dapat
meningkatkan pertahanan tubuh serta mampu mengikat zat beracun dan

mengeluarkannya dalam bentuk urin.

. Asam laktat dan asam karbonat dapat mencegah kanker dengan mengatur

kestabilan pH darah.
Asam folat berperan dalam produksi sel-sel darah, penyembuhan luka,
pembentukan otot dan membantu pada proses pembelahan sel.

Asam kondroitin dapat menjaga persendian agar tetap utuh dan sehat.

. Asam hialuronat berfungsi untuk membalut sendi sehingga sendi terjaga

dengan baik.
Kombucha merupakan agen penghasil senyawa biokimia karena

mikroorganisme pada kultur kombucha mengubah glukosa menjadi asam-asam

organik dan vitamin. Afifah (2010) melaporkan dalam penelitiannya kombucha

mengandung beberapa vitamin diantanya:

a.

Vitamin Bl berfungsi pada metabolisme karbohidrat sebagai pembentukan
energi, menjaga sistem pertahanan tubuh, mencegah reumatik, kanker,
arterosklerosis dan stroke.

Vitamin B2 dan B3 berperan dalam metabolisme asam amino, lemak, dan
karbohidrat sebagai pembentukan energi. Vitamin B3 juga berfungsi dalam
menurunkan LDL dan trigliserida dan meningkatkan HDL, sehingga
mengurangi risiko penyakit jantung koroner.

Vitamin B6 berfungsi sebagai koenzim pada metabolisme asam amino, yakni

dengan cara mengubah vitamin B6 menjadi piridoksal fosfat di dalam tubuh.

. Vitamin C berperan sebagai pembentukan substansi antarsel dan beberapa

jaringan, serta meningkatkan kekebalan tubuh.
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BAB 3. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Rekayasa Proses Hasil
Pertanian (RPHP), Laboratorium Kimia dan Biokimia Pangan Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Hasil Pertanian,
Universitas Jember. Pelaksanaan penelitian dilakukan mulai bulan Oktober 2017
hingga Januari 2018.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan baku yang digunakan adalah kultur kombucha didapat dari kultur
kolektif Studio Kewirausahaan FTP-UNEJ, teh cascara dari pasar lokal kawasan
Ijen Bondowoso-Jawa Timur, air, dan gula kristal putih. Bahan-bahan kimia yang
digunakan antara lain NaOH, follin-ciocalteau, Na,CO3; metanol, dan asam galat.

Alat-alat yang digunakan meliputi toples kaca, neraca analitik, kompor,
termometer, pH meter, refraktometer, spektrofotometer UV-Vis, colour reader
merk Minolta CR-300, dan alat-alat gelas.
3.3 Pelaksanaan Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial
dengan dua faktor. Faktor pertama konsentrasi penambahan cascara (1% dan
2%), dan faktor kedua adalah lama fermentasi (4 hari, 8 hari, 12 hari, dan 16 hari).

Masing-masing perlakuan diulang dua kali.

3.3.2 Tahap penelitian kombucha cascara

Sukrosa 300 gram direbus dengan 3L air. Ke dalam lautan sukrosa
mendidih ditambahkan cascara (1% atau 2%) sambil diaduk selama 5 menit,
selanjutnya diangkat dan disaring sehingga dihasilkan larutan teh cascara.
Larutan teh cascara (suhu 40 °C) diinokulasi dengan kultur kombucha
diinokulasikan sebanyak 300 gram, dan diinkubasi pada suhu ruang selama 4, 8,

12 dan 16 hari dalam glass dispenser (toples kaca dengan kran). Penggunaan
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glass dispenser untuk memudahkan pemisahan larutan teh cascara terfermentasi
dengan kultur kombucha. Setelah fermentasi selesai, larutan teh cascara
terfermentasi dipisahkan dari kultur kombucha cascara dan dipasteurisasi pada
suhu 85 °C selama 15 menit. Kombucha cascara terpasteurisasi dikemas ke dalam
botol, dan dilakukan analisis fisikokimia dan sensori. Tahapan penelitian

kombucha cascara dapat dilihat pada Gambar 3.1

@osa 300 gram dan D

W
Perebusan sampai mendidih

Teh cascara \4
1%: 2% —> Pencampuran 5 menit

(bv) v
Penyaringam —>

Pendinginan sampai +40 °C

Kultur kombucha v -
300 gram > Inokulasi

v

Fermentasi 4;8;12;16 hari, suhu ruang
V

Pemisahan larutan teh cascara terfementasi
v

Pasteurisasi 85 °C, 15 menit
v

Kombucha cascara

Analisis
- Uji fisikokimia (viskositas; total padatan terlarut; berat jenis; warna
(L,a,b), pH; total asam tertitrasi; kadar polifenol)
- Uji sensori skoring pembedaan (aroma kulit kopi; aroma masam;
rasa masam; rasa pahit; warna; kekeruhan) dan uji hedonik
- Uji efektivitas

3.1 Diagram alir penelitian kombucha cascara
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3.4 Prosedur Analisis
3.4.1 Analisis karakteristik fisikokimia
a) Total padatan terlarut (°Brix) (AOAC, 1999)

Pengukuran total padatan terlarut menggunkan refractometer. Penutup kaca
prisma dibuka lalu di atasnya diletakkan satu atau dua tetes sampel. Tutup
penutup kaca prisma dengan perlahan. Refraktometer diarahkan pada cahaya
terang, kemudian dilihat pembacaan skala melalui lubang teropong. Jika skala
kabur, lubang teropong diputar hingga pembacaan skala tampak jelas.

b) Berat jenis (SNI, 03-1970-1990)

Pengukuran berat jenis dengan menggunakan piknometer. Piknometer
kosong yang telah bersih dan kering ditimbang. Sampel uji kemudian
dimasukkan ke dalam piknometer hingga penuh dan botol piknometer ditutup.
Selanjutnya merendam piknometer berisi sampel dalam air pada suhu 25 °C
selama 30 menit. Setelah itu keringkan bagian luar piknometer, lalu ditimbang.
Selanjutnya dihitung nilai berat jenis sampel dengan menggunakan rumus:

7N AFB
Berat jenis = 7

Dimana : A = berat piknometer yang berisi bahan
B = berat piknometer kosong

C = kapasitas volume piknometer

c¢) Viskositas (Kamajaya dan Linggih, 1998)

Pengukuran viskositas menggunakan pipa ostwald. Sampel dimasukkan
kedalam pipa ostwald kemudian dihisap hingga sampel naik diatas garis merah
kemudian sampel tersebut dibiarkan mengalir turun. Tepat pada saat sampel
melewati tanda merah, stopwatch dijalankan dan ketika sampel melewati tanda
pada pipa kapiler bagian bawah, stopwatch dimatikan dan hasil pembacaan
stopwatch dicatat. Nilai viskositas dinyatakan dalam cP dan dihitung dengan
rumus:

Ny _ Pot,

noop.t
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1, = Viskositas cairan pembanding (aquadest)

n = viskositas sampel

p, = massa jenis cairan pembanding (aquadest)
p = massa jenis sampel

to = waktu aliran cairan pembanding (aquadest)

t = waktu aliran sampel

d) Warna (Subagio dan Morita, 1997)

Pengujian warna menggunakan colour reader. Penggunaan colour reader
dilakukan dengan menekan tombol ON. Sebelum melakukan pengukuran warna
pada sampel, terlebih dahulu dilakukan standarisasi alat menggunakan keramik,
sehingga dihasilkan stnadar warna L, a, b. Selanjutnya ujung lensa ditempelkan
pada permukaan sampel yang akan diamati. Pengukuran diulang sebanyak 2 kali
di titik yang berbeda. Pada layar colour reader menunjukkan nilai dL, da, dan db.
Kemudian dilakukan perhitungan rata-rata dari data yang diperoleh. Nilai L, a*,
b* sampel ditentukan dengan menjumlahkan nilai dL, da, dan db terukur dengan
nilai L, a, b standar. Rumus pengukuran warna adalah:

L = L standart + dL
a* = a standar + da
b* = b standar + db
Keterangan:
L = kecerahan warna, nilai berkisar antara 0-100 yang menunjukkan warna hitam
hingga putih.
a*= ukuran warna, nilai berkisar antara -80 sampai +100 yang menunjukkan
warna hijau hingga merah.
b*= ukuran warna, nilai berkisar antara -50 sampai +70 yang menunjukkan warna

biru hingga kuning.
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e) pH (Muchtadi, 2010)

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter yang sebelumnya
dikalibrasi terlebih dahulu dengan menggunakan buffer 7,0 dan 4,0 kemudian
sampel diukur di pH-meter tersebut.

f) Pengukuran total asam tertitrasi (AOAC, 1995)

Buret diisi dengan NaOH O0,1N perlahan-lahan sehingga tidak ada
gelembung didalamnya. Kemudian 5 mL sampel dimasukkan dalam erlemeyer.
Pada sampel kemudian ditambahkan 3 — 5 tetes indikator fenolflatein 1 %. Sampel
selanjutnya dititrasi dengan NaOH 0,1 N sambil digoyang sampai terbentuk warna
merah muda stabil. Hasil titrasi dicatat dan dihitung persentase kadar total asam

dengan rumus:

V NaOH x N NaOH x BM x 100
V sampel x 1000

Total asam asetat (%) =

g) Total polifenol (Chun dkk, 2003)
a. Pembuatan kurva standar

Ditimbang 5 mg asam galat, ditambahkan 10 mL metanol. Larutan asam
galat kemudian dipipet 50, 100, 150, 200, 250, 300, 350, 400, 450, 500 ul ke
dalam tabung reaksi. Selanjutnya, masing-masing konsentrasi ditera
menggunakan aquades hingga 5 mL. Sebanyak 0,5 mL follin-cioucalteu
ditambahkan dan divortex. Kemudian ditambah 1 mL Na,COj; lalu didiamkan
selama 30 menit di tempat gelap dan dilanjutkan dengan pengukuran nilai
absorbansi dengan panjang gelombang 765 nm kemudian dibuat kurva hubungan
antara konsentrasi asam galat (ug/ml) dengan absorbansi.
b. Pengukuran kadar polifenol menggunakan metode follin-cioucalteu

Kombucha cascara diambil 0,1 mL dan dimasukkan dalam tabung reaksi.
Kemudian diencerkan hingga volume 5 mL dan ditambah larutan follin sebanyak
0,5 mL lalu divortex. Setelah itu, ditambah larutan Na,COj3, Selanjutnya diamkan
ditempat gelap selama 30 menit dan dilanjutkan dengan pengukuran absorbansi
dengan panjang gelombang 765 nm. Hasil pengukuran absorbansi sampel

diplotkan pada kurva asam galat, sehingga diperoleh konsentrasi polifenol sampel.
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3.4.3 Analisis Karakeristik Sensori

Karakteristik sensori diuji dengan menggunakan uji skoring pembedaan
terhadap parameter aroma kulit kopi, aroma masam, rasa masam, rasa pahit,
warna, dan kekeruhan dengan 15 orang panelis semi terlatih. Penentuan 15 panelis
dilakukan penyaringan terlebih dahulu dari 25 orang. Penyaringan bertujuan untuk
mendapatkan 15 panelis dari 25 orang yang lebih peka terhadap sensori kombucha
cascara. Skor penilaian uji skoring pembedaan dapat dilihat pada Tabel 3.1.
Analisis sensoris kombucha cascara juga dilakukan uji hedonik dengan 25 panelis
tidak terlatih. Skor penilaian uji hedonik dapat dilihat pada Tabel 3.2.

Tabel 3.1 Skor penilaian uji skoring pembedaan kombucha cascara

Skor Warna Aroma  Aroma Kekeruhan Rasa pahit Rasa
kulit kopi masam masam
1 Tidak Tidak Tidak Tidak Tidak
Kuning beraroma  masam keruh pahit masam
kulit kopi
2  Kuning- Sedikit Sedikit Sedikit Sedikit Sedikit
kecoklat beraroma  masam keruh pahit masam
an kulit kopi
3 Agak Agak Agak Agak pahit Agak
Agak
beraroma  masam keruh masam
cokelat i .
kulit kopi
4 beraroma  Masam Keruh Pahit Masam
Cokelat — kylit kopi
5 Sangat Sangat Sangat Sangat Sangat
Sangat >
beraroma  masam keruh pahit masam
cokelat = i
kulit kopi
Tabel 3.2 Skor penilaian uji hedonik kombucha cascara
Skor Kesukaan
1 Sangat tidak suka
2 Tidak suka
3 Sedikit tidak suka
4 Agak tidak suka
5 Netral
6 Sedikit suka
7 Agak suka
8 Suka
9 Sangat suka
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3.4.4 Analisis Efektivitas (De Garmo dkk., 1984)

Uji efektivitas dilakukan untuk mengetahui formulasi terbaik dari semua
parameter yang dianalisis. Menurut De Garmo et al., (1984) untuk menentukan
kombinasi perlakuan terbaik dilakukan uji efektivitas berdasarkan metode indeks
efektivitas. Prosedur perhitungan uji efektivitas sebagai berikut:

a. Membuat bobot nilai pada masing-masing parameter dengan angka relatif
sebesar 0-1, bobot nilai tergantung pada konribusi pada masing-masing
parameter terhadap sifat mutu produk.

b. Menentukan nilai terbaik dan terjelek dari data pengamatan.

c. Menentukan bobot normal parameter yaitu bobot parameter dibagi dengan
bobot total.

d. Menentukan efektifitas menggunakan rumus:

i Nilai perlakuan — Nilai terjelek Y A :
ral BRI = N ilai terbaik — Nilai terjelek X Dobotnorma

e. Pengelompokkan parameter yang akan dianalia menjadi 2 kelompok yaitu
kelompok A merupakan parameter yang semakin tinggi nilainya maka emakin
baik.sedangan kelompok B merupakan parameter yang semakin rendah
nilainya maka semakin jelek.

f. Menghitunng nilai hasil (NH) semua parameter dengan rumus:

Nilai hasil (NH) = nilai efektifitas (NE) x bobot normal parameter (BNP)

. Menjumlahkan nilai hasil dari semua parameter dengan kombinasi perlakuan

(o]

terbaik dipilih dari kombnasi perlakun denga nilai toal tertinggi.
3.5 Analisis Data
Pengolahan data penelitian sifat fisik dan kimia menggunakan metode
analisis sidik ragam (ANOVA). Beda nyata diantara rerata perlakuan digunakan
uji beda nyata Duncan's Multiple Range Test (DMRT) pada taraf uji 5%
menggunakan microsoft excel dan uji sidik ragam sensori menggunkan aplikasi

SPSS 16.0. Data hasil pengamatan ditampilkan dalam bentuk grafik batang.
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BAB 5. PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Konsentrasi penambahan cascara dan lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap sifat kimia (pH, total asam, dan total polifenol), sifat fisik (total padatan
terlarut, viskositas, warna (L,a,b), dan semua parameter sifat sensoris, namun
tidak berpengaruh nyata terhadap sifat fisik berat jenis. Konsentrasi penambahan
cascara 2% memiliki nilai total polifenol, total padatan terlarut, viskositas, dan
berat jenis lebih tinggi dibandingkan konsentrasi penambahan cascara 1%. Nilai
sensoris kombucha cascara dengan konsentrasi penambahan cascara 2%
berwarna lebih coklat, aroma kulit kopi lebih kuat, lebih keruh, dan rasa pahit
lebih kuat dibandingkan konsentrasi penambahan cascara 1%. Semakin lama
fermentasi nilai pH, total padatan terlarut, berat jenis, viskositas, warna (L,a,b)
dan sensoris (warna, kekeruhan, rasa pahit, dan kesukaan) semakin menurun,
namun total polifenol, total asam dan sensoris (aroma kulit kopi, aroma masam,
dan rasa masam) semakin meningkat.

Perlakuan terbaik pada pembuatan kombucha cascara adalah konsentrasi
cascara 1% dengan lama fermentasi 8 hari. Kombucha cascara yang dihasilkan
mempunyai karakteristik pH 3,43; total asam tertitrasi 0,29%; total polifenol 9,9
mg GAE/mL; total padatan terlarut 11,25 °Brix; berat jenis 1,01 mg/mL;
viskositas 0,9 cP; kecerahan (L*) 42,08; kemerahan (a+) 15,1; kekuningan (b+)
28,88; sensori warna 3,2 (agak coklat); sensori aroma kulit kopi 1,53 (sedikit
aroma kulit kopi); sensori aroma masam 2,3 (sedikit aroma masam); sensori
kekeruhan 2,9 (cukup keruh); sensori rasa pahit 1,4 (sedikit rasa pahit); sensori

rasa masam 2,8 (cukup rasa masam); sensori kesukaan 4,9 (netral).

5.2 Saran
Perlu dilakukan penelitian pembuatan kombucha cascara dengan
penambahan konsentrasi cascara 0,5% dan 1,5% sebagai pembanding hasil sifat

fisik, kimia dan sensori dengan penelitian ini serta pengukuran semua parameter
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mulai dari hari ke 0 fermentasi. Selain itu, perlu dilakukan uji antioksidan, kadar

alkohol, dan tanin pada kombucha cascara.
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LAMPIRAN

Lampiran 4.1 Hasil analisa total padatan (°Brix) kombucha cascara

Lampiran 4.1.1 Data hasil analisa total padatan (°Brix) kombucha cascara

Lama

Ulangan

0 -
% Cascara fermentasi 1 > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 11 12 11,5 0,71
8 hari 11 11,5 11,25 0,35
12 hari 10 10 10 0,00
16 hari 8,15 9,5 8,83 0,95
2% 4 hari 14 13,5 13,75 0,35
8 hari 12 11,5 11,75 0,35
12 hari 11 10 10,5 0,71
16 hari 11 10 10,5 0,71

Lampiran 4.1.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap total

padatan (°Brix) kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel Ket
Perlakuan 7 29,33 4,19 12,03

Konsentrasi (A) 1 6,06 6,06 17,41 5.32 BN
Lama ferementasi

(B) 3 20,97 6,99 20,07  4.07 BN
Konsentrasi*lama

fermentasi (AB) 3 2,30 0,77 2,21 407 TBN
Galat Percobaan 8 2,79 0,35

Total 15 32,12

Lampiran 4.1.3 Tabel uji lanjut perlakuan pada total padatan (°Brix) kombucha

cascara
2 3 4 S 6 7 8 9
SD 042 042 042 042 042 042 042 042
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 357
LSR 136 142 145 147 148 149 149 149
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Lampiran 4.1.4 Tabel notasi perlakuan pada total padatan kombucha cascara

Konsentrasi* Selisih
Lama Rerata Notasi
fermentasi 8,825 10 10,5 10,5 11,25 1150 11,75 13,75

1%*16hari 8,825 0,00 a
2%*12hari 10 1,18 0,00 b
2%*16hari 105 1,68 0,50 0,00 b
1%*12hari 105 168 050 0,00 0,00 b
1%*8hari 11,25 243 125 0,75 0,75 0,00 c
1%*4hari 1150 268 150 1,00 1,00 0,25 0,00 c
2%*8hari 11,75 293 1,75 125 125 050 0,25 0,00 c
2%*4hari 13,75 493 3,75 325 325 250 225 200 0,00 d

Lampiran 4.2 Hasil analisa berat jenis (g/ml) kombucha cascara

Lampiran 4.2.1 Data hasil analisa berat jenis (g/ml) kombucha cascara

% Cascara flg?rr::ntasi 1 Ulangdy 5 Rata-rata Stdev
1% 4 hari 0,98 1,03 1,01 0,04

8 hari 0,97 1,04 1,01 0,05

12 hari 0,97 1,03 1,00 0,04

16 hari 0,97 1,00 0,99 0,02

2% 4 hari 1,01 1,04 1,03 0,02

8 hari 1,01 1,04 1,02 0,03

12 hari 1,00 1,04 1,02 0,03

16 hari 0,98 1,03 1,01 0,04

Lampiran 4.2.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap berat jenis

(g/ml) kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket
Perlakuan G 0,00262 0,00037 0,32455

Konsentrasi (A) 1 0,00207 0,00207 1,79398 5.32 TBN
Lama ferementasi

(B) 3 0,00040 0,00013 0,11648 4.07 TBN
Konsentrasi*lama

fermentasi (AB) 3 0,00015 0,00005 0,04282 4.07 TBN
Galat Percobaan 8 0,00923 0,00115

Total 15 0,01185
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Lampiran 4.3 Hasil analisa viskositas kombucha cascara

Lampiran 4.3.1 Data hasil hasil analisa viskositas kombucha cascara
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Lama Ulangan

% Cascara fermentasi 1 > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 0,87 0,92 0,89 0,04

8 hari 0,87 0,93 0,90 0,04

12 hari 0,86 0,92 0,89 0,04

16 hari 0,86 0,89 0,88 0,02

2% 4 hari 0,96 0,99 0,98 0,02

8 hari 0,96 0,99 0,98 0,02

12 hari 0,95 0,99 0,97 0,03

16 hari 0,95 0,99 0,97 0,03

Lampiran 4.3.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap viskositas

kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket

Perlakuan 7 0,0297 0,0042 4,4221

Konsentrasi (A) 1 0,0292 0,0292 30,5031  5.32 BN

Lama ferementasi

(B) 3 0,0003 0,0001 0,1107 407 TBN

Konsentrasi*lama

fermentasi (AB) 3 0,0001 0,0000 0,0398 4.07 TBN

Galat Percobaan 8 0,0077 0,0010

Total i3 0,0373

Lampiran 4.4. Hasil analisa kecerahan (L*) kombucha cascara

Lampiran 4.4.1 Data hasil analisa kecerahan (L*) kombucha cascara

% Cascara fLama . o G Rata-rata Stdev
ermentasi 1 2
1% 4 hari 40,25 39,85 40,05 0,28
8 hari 41,6 42,55 42,075 0,67
12 hari 46,5 47 46,75 0,35
16 hari 47,4 47,75 47,575 0,25
2% 4 hari 40,95 40,45 40,7 0,35

8 hari 39,35 39,4 39,375 0,04
12 hari 40,4 41,35 40,875 0,67
16 hari 40,85 40,95 40,9 0,07
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Lampiran 4.4.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap kecerahan

(L*) kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket
Perlakuan 7 135,69 19,38 119,29
Konsentrasi (A) 1 53,29 53,29 327,94  5.32 BN
Lama ferementasi BN
(B) 3 54,27 18,09 111,33  4.07
Konsentrasi*lama BN
fermentasi (AB) 3 28,13 9,38 57,70  4.07
Galat Percobaan 8 1,30 0,16
Total 15 136,99
Lampiran 4.4.3 Tabel uji lanjut perlakuan pada warna L* kombucha cascara
5 6 8 9
SD 029 029 029 029 029 0,29 0,29 0,29
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 357
LSR 0,929 0,969 0992 1,003 1,012 1018 1,018 1,018

Lampiran 4.4.4 Tabel notasi perlakuan pada warna L* kombucha cascara

Konsentrasi*

Selisih

Lama Rerata Notasi
fermentasi 39,38 40,05 40,70 40,88 40,90 42,08 46,75 47,58
2%*8hari 39,38 0,00 a
1%*4hari 40,05 0,67 0,00 a
2%*4hari 40,70 1,33 0,65 0,00 b
2%*12hari 40,88 1,50 083 0,17 0,00 b
2%*16hari 40,90 153 085 020 0,03 0,00 b
1%*8hari 42,08 2,70 203 138 120 1,18 0,00 c
1%*12hari 46,75 738 6,70 6,05 588 58 468 0,00 d
1%*16hari 47,58 820 753 168 670 668 550 083 0,00 d
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Lampiran 4.5.1 Data hasil analisa warna a+ kombuhca cascara
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Lama

Ulangan

[0) -
% Cascara fermentasi 1 > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 14,15 13,5 13,825 0,46
8 hari 15,2 15 15,1 0,14
12 hari 13,85 14,8 14,325 0,67
16 hari 13,9 14,35 14,125 0,32
2% 4 hari 14,7 14,9 14,8 0,14
8 hari 15,9 15,8 15,85 0,07
12 hari 14,5 15,05 12598 0,39
16 hari 13,75 14,3 14,025 0,39

Lampiran 4.5.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna a+

kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket

Perlakuan 7 6,23 0,89 6,41

Konsentrasi (A) 1 1,08 1,08 7,75 532 BN

Lama

ferementasi (B) 3 4,51 1,50 10,81  4.07 BN

Konsentrasi*lam

a fermentasi (AB) 3 0,65 0,22 156 4.07 TBN

Galat Percobaan 8 1,11 0,14

Total i3 7,34

Lampiran 4.5.3 Tabel uji lanjut perlakuan pada warna a+ kombucha cascara
2 3 4 5 6 7 8 9

SD 025 025 025 025 025 025 025 025
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 357
LSR 082 08 08 08 08 08 08 089
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Lampiran 4.5.4 Tabel notasi perlakuan pada warna a+ kombucha cascara

Konsentrasi* Selisih
Lama Rerata Notasi
fermentasi 13,83 14,13 14,30 14,33 14,78 14,80 15,10 15,85
1% * 4hari 13,83 0,00 a
1% * 16hari 14,13 0,30 0,00 ab
2% * 16hari 1430 0,48 0,18 0,00 ab
1% * 12hari 1433 050 0,20 0,02 0,00 ab
2% * 12hari 14,78 095 065 048 045 0,00 b
2% * 4hari 1480 098 068 050 048 0,03 0,00 b
1% * 8hari 15,10 128 098 080 0,78 032 030 0,00 c
2% * 8hari 1585 203 1,73 155 153 108 105 0,75 0,00 c
Lampiran 4.6 Hasil analisa warna b+ kombucha cascara
Lampiran 4.6.1 Data hasil analisa warna b+ kombucha cascara
% Cascara flg?rr::ntasi 1 Ulangay 5 Rata-rata Stdev
1% 4 hari 27,8 27,1 27,45 0,49
8 hari 28,95 28,8 28,875 0,11
12 hari 26,75 26,8 26,775 0,04
16 hari 26,7 26,7 26,7 0,00
2% 4 hari 25,4 25,75 25,575 0,25
8 hari 25,8 24 26,4 0,85
12 hari 25,9 25,95 25,925 0,04
16 hari 23 21,65 22,325 0,95

Lampiran 4.6.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap warna b+

kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket
Perlakuan i 49,60 7,09 29,05

Konsentrasi (A) 1 22,92 22,92 93,97 532 BN
Lama ferementasi BN
(B) 3 20,09 6,70 27,46  4.07
Konsentrasi*lama BN
fermentasi (AB) 3 6,58 2,19 9,00 4.07

Galat Percobaan 8 1,95 0,24

Total 15 51,55
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2 3 4 5 6 7 8 9
SD 035 03 03 03 03 03 03 035
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 357
LSR 1,138 1,187 1,215 1,229 1,240 1,247 1,247 1,247
Lampiran 4.6.4 Tabel notasi perlakuan pada warna b+ kombucha cascara
Konsentrasi* Selisih
Lama Rerata Notasi
fermentasi 22,33 2558 2593 26,40 26,70 26,78 27,45 28,88
2% * 16hari 22,33 0,00 a
2% * 4hari 2558 3,25 0,00 b
2% * 12hari 2593 360 0,35 0,00 b
2% * 8hari 26,40 4,08 082 048 0,00 b
1% * 16hari 26,70 438 113 0,78 0,30 0,00 b
1% * 12hari 26,78 445 120 085 0,38 0,07 0,00 b
1% * 4hari 2745 513 188 153 105 0,75 0,68 0,00 b
1% * 8hari 2888 655 330 295 248 218 210 143 0,00 c
Lampiran 4.7 Hasil analisa pH kombucha cascara
Lampiran 4.7.1 Data hasil analisa pH kombucha cascara
% Cascara flg?r? :ntasi 1 Widhgan > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 3,8 3,7 3,75 0,07
8 hari 3,35 3,5 3,425 0,11
12 hari 38, 3,2 3,15 0,07
16 hari 2,9 3,1 3 0,14
2% 4 hari 3,5 3,5 8,5 0
8 hari 3,4 3,5 3,45 0,07
12 hari 3,3 3,3 3,3 0
16 hari 3,3 3,3 3,3 0
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Lampiran 4.7.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap pH

kombucha cascara

SK db JK KT Fhitung  Ftabel Ket
Perlakuan 7 0,73 0,10 18,03

Konsentrasi (A) 1 0,01 0,01 2,19 532 TBN
Lama ferementasi

(B) 2 0,55 0,18 31,95 4.07 BN
Konsentrasi*lama

fermentasi (AB) 3 0,16 0,05 9,40 4.07 BN
Galat Percobaan 8 0,05 0,01

Total 15 0,78

Lampiran 4.7.3 Tabel uji lanjut duncan pengaruh perlakuan terhadap pH

kombucha cascara

2 3 4 ) 6 7 8 9

SD 005 005 005 005 005 005 0,05 0,05

SSR 3,26 34 348 352 355 357 3,57 3,57

LSR 0,18 0,18 019 019 0,19 0,19 0,19 0,19

Lampiran 4.7.4 Tabel notasi perlakuan pada pH kombucha cascara

Konsentrasi™ . Rerata Selish Notasi
Lama fermentasi 3 315 330 330 343 345 350 3,75
1% * 16hari 3 0,00 a
2% * 12hari 3,15 0,15 0,00 a
2% * 16hari 33 0,30 0,15 0,00 b
1% * 12hari 33 030 0,15 0,00 0,00 b
1% * 8hari 3,425 043 027 0,13 0,13 0,00 c
2% * 8hari 3,45 045 030 0,15 0,15 0,03 0,00 c
2% * 4hari 35 050 035 020 0,20 0,08 0,05 0,00 d
1% * 4hari 3,75 075 060 045 045 0,33 0,30 0,25 0,00 e
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Lampiran 4.8.1 Data hasil analisa total asam tertitrasi (%) kombucha cascara

Lama

Ulangan

% Cascara fermentasi 1 > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 0,32 0,24 0,28 0,06

8 hari 0,33 0,25 0,29 0,06

12 hari 0,54 0,50 0,52 0,03

16 hari 0,80 0,72 0,76 0,06

2% 4 hari 0,24 0,32 0,28 0,06

8 hari 0,28 0,32 0,30 0,03

12 hari 0,32 0,40 0,36 0,05

16 hari 0,44 0,52 0,48 0,05

Lampiran 4.8.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap total asam

tertitrasi kombucha cascara

SK db JK KT Fhitung  Ftabel Ket
Perlakuan 7 0,40 0,06 22,23

Konsentrasi (A) 1 0,05 0,05 17,78 5.32 BN
Lama ferementasi (B) 3 0,30 0,10 38,52 4.07 BN
Konsentrasi*lama

fermentasi (AB) 3 0,06 0,02 7,42 4.07 BN
Galat Percobaan 8 0,02 0,00

Total 15 0,43

Lampiran 4.8.3 Tabel uji lanjut duncan pengaruh perlakuan terhadap total asam

tertitrasi kombucha cascara

2 3 4 S 6 7 8 9
SD 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036 0,036
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 3,57
LSR 0,118 0,123 0,125 0,127 0,128 0,129 0,129 0,129
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Lampiran 4.8.4 Tabel notasi perlakuan pada total asam tertitrasi kombucha

cascara
Konsentrasi* Selisih i
Lama fermentasi 0% 028 028 029 03 036 048 052 076 O
1% * 4hari 028 0,00 a
206 * Ahari 0,28 000 0,00 a
1% * 8hari 029 001 001 0,00 a
2% * 8hari 03 002 002 001 000 a
206 * 12hari 036 008 008 007 006 000 a
206 * 16hari 048 020 020 019 018 012 0,00 b
1% * 12hari 052 024 024 023 022 016 004 0,00 c
1% * 16hari 076 048 048 047 046 040 028 024 000  d

Lampiran 4.9 Hasil analisa polifenol kombucha cascara

Lampiran 4.9.1 Kurva asam galat

mg As. Galat

Absorbansi Rata-

rata
0,000 0,000
0,014 0,157
0,027 0,268
0,041 0,462
0,054 0,541
0,068 0,726
0,081 0,820
0,095 1,013
0,108 1,080
0,122 1,173
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1,200 -
=10,454x + 0,0042
1 . y 1 ]
_ ,000 R2=0,9951
£ 0,800 -
g
§ 0,600 -
< 0,400 -
0,200 -
0,000 . . i i .
0,000 0,020 0,040 0,060 0,080 0,100
Konsentrasi asam galat (mg)
Lampiran 4.9.2 Data hasil analisa total polifenol kombucha cascara
Lama Ulangan
0 X
% Cascara W 1 > Rata-rata Stdev
1% 4 hari 5,66 5,39 5,52 0,19
8 hari 9,16 9,12 9,14 0,03
12 hari 15,53 15,81 15,67 0,20
16 hari 16,43 16,67 16,55 0,18
2% 4 hari 29,95 30,76 30,35 0,57
8 hari 35,81 36,42 36,11 0,43
12 hari 35,37 35,08 35,22 0,20
16 hari 33,03 33,15 33,09 0,08

Lampiran 4.9.3 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap total

polifenol kombucha cascara

SK do JK KT Fhitung Ftabel  Ket
Perlakuan 7 2139,32 305,62 3694,09

Konsentrasi (A) 1 1931,82 1931,82 23350,57 5.32 BN
Lama ferementasi BN
(B) 3 138,92 46,31 559,73  4.07
Konsentrasi*lama BN
fermentasi (AB) 3 68,58 22,86 276,30  4.07

Galat Percobaan 8 0,66 0,08

Total 15 2139,98
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2 3 4 5 6 7 8 9
SD 0,20 020 020 020 020 020 020 0,20
SSR 3,26 34 348 352 355 357 357 357
LSR 066 069 o071 072 072 073 073 0,73

Lampiran 4.9.5 Tabel notasi perlakuan pada total polifenol kombucha cascara

Konsentrasi* Selisih
Lama Rerata Notasi
fermentasi 6,27 9,88 16,42 17,30 31,10 33,84 35,97 36,86

1%*4hari 6,27 0,00 a
1%*8hari 9,88 3,62 0,00 b
1%*12hari 16,42 10,15 6,54 0,00 c
1%*16hari 17,30 11,03 7,42 0,88 0,00 cd
2%*4hari 31,10 24,84 21,22 1469 13,81 0,00 e
2%*16hari 33,84 2757 2396 17,42 16,54 2,74 0,00 f
2%*12hari 35,97 29,71 26,09 1956 1868 487 2,14 0,00 g
2%*8hari 36,86 3059 26,98 2044 1956 576 3,02 088 0,00 g
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Lampiran 4.10 Hasil analisa sensori warna

Lampiran 4.10.1 Data hasil analisa sensori warna

Kode Sampel Jumlah
i Jumlah
Panelis oer per
sampel sampel
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat

1 4 3 3 2 ) 4 4 3 28 784
2 4 3 3 1 5 4 4 4 28 784
3 4 3 3 1 5 4 4 4 28 784
4 4 4 3 1 5 5 4 3 29 841
5 4 4 3 1 5 5 4 ) 29 841
6 3 3 2 il 4 4 3 3 23 529
7 3 3 2 2 4 4 3 3 24 576
8 3 3 2 2 4 4 4 4 26 676
9 3 3 2 2 4 4 3 3 24 576
10 3 3 2 2 4 4 4 B 25 625
11 3 3 2 1 4 4 4 3 24 576
12 3 3 2 1 4 3 3 3 22 484
13 3 3 3 1 4 3 3 3 23 529
14 4 3 3 2 5 4 3 3 27 729
15 4 4 3 2 5 5 4 4 31 961

Jumlah

keseluruhan 52 48 38 22 67 61 54 49
sampel

Rata-rata 3,47 3,20 2,53 147 447 407 360 3,27

Lampiran 4.10.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

warna cascara

Type I
Sum
Mean
Source of Squares Df Square F Sig.
Corrected Model 103.058° 21 4.908 30.184 .000
Panelis 12.867 14 919 5.653 .000
Perlakuan 90.192 7 12.885 79.248 .000
Error 15.933 98 163

Total 1393.000 120
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Subset
Panelis N 1 2 3 4 5 6 Notasi
12.00 8 2.7500 A
13.00 8 2.8750 2.8750 ab
6.00 8 2.8750 2.8750 ab
7.00 8 3.0000 3.0000 3.0000 abc
9.00 8 3.0000 3.0000 3.0000 abc
11.00 8 3.0000 3.0000 3.0000 abc
10.00 8 3.1250 3.1250 3.1250 3.1250 abcd
8.00 8 3.2500 3.2500 3.2500 3.2500 bcde
14.00 8 3.3750 3.3750 3.3750 cde
1.00 8 3.5000 3.5000 3.5000 def
2.00 8 3.5000 3.5000 3.5000 def
3.00 8 3.5000 3.5000 3.5000  def
4.00 8 3.6250 3.6250 ef
5.00 8 3.6250 3.6250 ef
15.00 8 3.8750 F

Subset

Perlakuan N 1 2 3 4 5 6 Notasi
AlB4 15 1.4667 a
Al1B3 15 2.5333 b
AlB2 15 3.2000 c
A2B4 15 3.2667 c
AlB1 15 3.4667 3.4667 cd
A2B3 15 3.6000 d
A2B2 15 4.0667 e
A2B1 15 4.4667 f
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Lampiran 4.11.1 Data hasil analisa sensoris aroma kulit kopi kombucha cascara

Kode Sampel Jumlah
Jumlah
Panelis per Per
sampel sampel
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat
1 1 1 2 2 2 2 3 3 16 256
2 1 1 2 3 2 3 3 3 18 324
3 1 1 2 3 2 3 3 3 18 324
4 1 1 2 2 2 3 4 4 19 361
5 1. 2 3 3 2 3 3 3 20 400
6 1 2 2 3 2 3 3 4 20 400
7 2 2 2 3 2 8 3 3 20 400
8 2 2 3 2 3 3 3 4 22 484
9 1 1 1 2 3 3 3 4 18 324
10 i, 2 2 2 2 3 3 3 18 324
11 il 1 2 2 2 3 3 2] 17 289
12 1 1 1 2 2 3 3 4 17 289
13 1 2 2 3 2 3 3 3 19 361
14 1 2 2 3 2 3 3 3 19 361
15 1 2 2 2 2 3 3 3 18 324
Jumlah
keseluruhan 17 23 30 37 32 44 46 50
sampel
Rata-rata 1,13 153 200 247 213 293 3,07 3,33

Lampiran 4.11.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

aroma kulit kopi kombucha cascara

Type I
Sum
Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected
Model 66.142° 21 3.150  19.073 .000
Panelis 3.950 14 282 1.709 .066
Perlakuan 62.192 7 8.885  53.801 .000
Error 16.183 98 165
Total 731.000 120
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Lampiran 4.11.3 Uji lanjut Duncan terhadap sensoris aroma kulit kopi kombucha

cascara
Subset
Perlakuan 1 2 3 4 5 6 Notasi
AlB1 15 1.1333 A
AlB2 15 1.5333 B
Al1B3 15 2.0000 C
A2B1 15 2.1333 C
AlB4 15 2.4667 D
A2B2 15 2.9333 E
A2B3 15 3.0667 3.0667 Ef
A2B4 15 3.3333 F
Lampiran 4.12 Hasil analisa aroma masam kombucha cascara
Kode Sampel Jumlah
Panelis Jun;'fh per
sa?npel saigipel
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat
1 1 2 3 4 1 2 2 3 18 324
2 1 3 3 4 1 2 2 4 20 400
3 2 2 3 4 il 2 2 4 20 400
4 1 3 4 5 1 2 2 4 22 484
5 1 2 4 5 1 2 3 4 22 484
6 1 3 4 5 1 1 2 3 20 400
X 1 2 4 4 2 2 3 3 21 441
8 1 2 3 5 1 3 2 4 21 441
9 2 2 3 4 1 3 3 3 21 441
10 2 2 3 5 1 <) 3 3 22 484
11 2 2 3 4 1 3 2 3 20 400
12 2 3 3 5 2 2 3 3 23 529
13 1 3 3 5 2 2 3 3 22 484
14 1 2 4 4 1 2 3 4 21 441
15 1 2 4 5 1 2 3 4 22 484
Jumlah
keseluruhan 20 35 51 68 18 33 38 52
sampel
Rata-rata 1,33 2,33 340 453 120 220 253 347
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Lampiran 4.12.1 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

aroma masam kombucha cascara

Type 11
Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected
Model 136.608° 21 6.505 24.984 .000
Panelis 2.750 14 196 754 715
Perlakuan 133.858 7 19.123 73.443 .000
Error 25.517 98 .260
Total 989.000 120

Lampiran 4.12.2 Uji lanjut Duncan terhadap sensoris aroma masam kombucha

cascara
Subset

Perlakuan N 1 2 3 4 5 6 Notasi
A2B1 15 2.0000 a
AlB1 15 4.9333 b
A2B2 15 5.4000 b
AlB2 15 6.1333 c
A2B3 15 6.5333 6.5333 cd
Al1B3 15 7.2000 7.2000 de
A2B4 15 7.5333 e
AlB4 15 8.8000 f
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Lampiran 4.13 Hasil analisa sensoris kekeruhan kombucha cascara

Kode Sampel Jumlah
Panelis g Jun;lrah per
sa?npel sampe|
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat

1 4 4 3 2 5 4 3 3 28 784
2 4 3 3 3 4 4 3 3 27 729
3 4 4 3 3 5 4 3 3 29 841
4 3 3 2 2 5 4 3 3 25 625
5 3 3 2 2 5 4 3 3 25 625
6 3 3 2 2 4 4 3 3 24 576
7 2 2 1 1 4 4 4 3 21 441
8 3 2 1 1 4 4 4 3 22 484
9 3 3 2 2 5 4 4 3 26 676
10 4 3 2 2 5 4 4 3 28 784
11 4 4 3 2 5 4 3 2 27 729
12 3 3 3 2 5 4 3 2 25 625
13 3 2 3 2 5 4 3 2 24 576
14 3 2 3 2 4 3 3 2 22 484
15 3 3 3 3 4 3 3 3 25 625

Jumlah

keseluruhan 49 44 37 81l 69 58 49 41
sampel

Rata-rata 3,27 2,93 247 207 460 387 327 2,73

Lampiran 4.13.1 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

kekeruhan kombucha cascara

Type I
Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected
Model 77.367° 21 3.684 13.922 .000
Panelis 9.800 14 .700 2.645 .003
Perlakuan 67.567 7 9.652 36.476 .000
Error 25.933 98 .265

Total 1294.000 120
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Lampiran 4.13.2 Uji lanjut Duncan terhadap sensoris kekeruhan kombucha

cascara
Subset
Panelis N 1 2 3 4 Notasi
7.00 8 2.6250 A
14.00 8 2.7500 2.7500 Ab
8.00 8 2.7500 2.7500 Ab
6.00 8 3.0000 3.0000 3.0000 abc
13.00 8 3.0000 3.0000 3.0000 abc
4.00 8 3.1250 3.1250 3.1250 3.1250 abcd
5.00 8 3.1250 3.1250 3.1250 3.1250 abcd
12.00 8 3.1250 3.1250 3.1250 3.1250 abcd
15.00 8 3.1250 3.1250 3.1250 3.1250 abcd
9.00 8 3.2500 3.2500  3.2500 bcd
2.00 8 3.3750  3.3750 Cd
11.00 8 3.3750  3.3750 Cd
1.00 8 3.5000  3.5000 Cd
10.00 8 3.5000  3.5000 Cd
3.00 8 3.6250 D
Subset .
Perlakuan 1 7 3 4 5 A6 NOEES!
AlB4 15 2.0667 A
AlB3 15 2.4667 B
AlB2 15 2.7333 2.7333 Bc
AlB1 15 2.9333 2.9333 Cd
A2B4 15 3.2667 D
A2B3 15 3.2667 D
A2B2 15 3.8667 E
A2B1 15 4.6000 F
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Lampiran 4.14 Hasil analisa sensoris rasa pahit kombucha cascara

Lampiran 4.14.1 Data hasil analisa sensoris rasa pahit kombucha cascara

_ Kode Sampel Jumla Jumlah
Panelis h per
per
sampel sampel
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat

1 2 2 1 1 2 2 2 2 14 196
2 2 2 1 1 2 2 2 2 14 196
3 2 2 1 1 2 2 2 2 14 196
4 2 2 1 1 2 2 2 2 14 196
5 % 2 1 1 3 2 2 N 14 196
6 1 1 1 1 3 2 2 1 12 144
7 2 2 1 1 3 2 2 1 14 196
8 1 1 2 1 3 3 2 1 14 196
9 2 1 1 1 3 2 2 1 13 169
10 2 1 2 2 3 3 3 1 17 289
11 2 1 2 1 3 2 2 1 14 196
12 1 1 2 1 3 2 2 2 14 196
13 1 1 2 1 3 2 2 1 13 169
14 2 1 1 1 2 2 2 2 13 169
15 2 1 1 1 2 2 2 2 13 169

Jumlah

keseluruhan 26 21 20 16 39 32 31 22
sampel

Rata-rata 1,73 140 133 107 260 213 207 147

Lampiran 4.14.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

rasa pahit kombucha cascara

Type I
Sum
Mean
Source of Squares df Square F Sig.
Corrected
Model 29.175° 21 1.389 7.261 .000
Panelis 2.050 14 146 .765 .703
Perlakuan 27.125 7 3.875 20.253 .000
Error 18.750 98 191

Total 405.000 120
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Lampiran 4.14.3. Uji lanjut Duncan terhadap sensoris rasa pahit kombucha

cascara
Subset
perlakuan N 1 2 3 4 5 Notasi
AlB4 15 1.0667 A
A1B3 15 1.3333 136888 ab
AlB2 15 1.4000 1.4000 1.4000 abc
A2B4 15 1.4667 1.4667 bc
AlB1 15 1.7333 C
A2B3 15 2.0667 D
A2B2 16 2.1333 D
A2B1 15 2.6000 E

Lampiran 4.15 Hasil analisa sensoris rasa masam kombucha cascara

Lampiran 4.15.1 Data hasil analisa sensoris rasa masam kombucha cascara

Kode Sampel Jumlah
Panelis g Jun;lrah per
sa?npel sampe|
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat

1 2 2 4 4 1 2 3 4 22 484
2 2 3 3 5 1 2 3 4 23 529
3 2 4 4 4 1 2 3 4 24 576
4 2 3 4 4 2 3 4 4 26 676
5 2 3 3 B 1 2 3 3 22 484
6 2 2 4 5 2 2 3 4 24 576
7 2 4 4 4 2 3 4 5 28 784
8 2 3 4 5 2 3 3 3 75 625
9 3 3 3 4 3 3 3 3 25 625
10 2 2 3 5 2 3 4 4 25 625
11 3 3 3 5 2 3 3 4 26 676
12 2 2 3 4 2 3 3 4 23 529
13 2 3 4 5 2 3 3 4 26 676
14 3 3 3 5 3 3 4 4 28 784
15 2 2 3 5 3 3 3 3 24 576

Jumlah

keseluruhan 33 42 52 69 29 40 49 57
sampel

Rata-rata 2,20 280 3,47 460 193 267 3,27 3,80
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Lampiran 4.15.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap sensoris

rasa masam kombucha cascara

Type 11
Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected Model 86.375° 21 4,113 14.596 .000
Panelis 6.117 14 437 1.550 .108
Perlakuan 80.258 7 11.465 40.686 .000
Error 27.617 98 .282
Total 1261.000 120

Lampiran 4.15.3 Uji lanjut Duncan terhadap sensoris rasam masam kombucha

cascara
Subset
Perlakuan N 1 2 3 5 Notasi
A2B1 15 1.9333 A
AlB1 15 2.2000 A
A2B2 15 2.6667 B
AlB2 15 2.8000 B
A2B3 15 3.2667 C
Al1B3 15 3.4667 3.4667 Cd
A2B4 15 3.8000 D
AlB4 15 4.6000 E
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Lampiran 4.16 Hasil analisa sensoris kesukaan kombucha cascara

Lampiran 4.16.1 Data hasil analisa sensoris kesukaan kombucha cascara

Kode Sampel Jumlah
i Jumlah
Panelis oer per
sampel sampel
374 831 592 407 469 724 173 619 kuadarat
1 6 5 5 2 3 7 8 8 44 1936
2 6 4 4 2 7 9 8 8 48 2304
3 7 5 5 3 5 9 % 6 47 2209
4 3 5 6 3 8 9 8 8 50 2500
5 3 5 6 3 6 9 6 6 44 1936
6 2 6 6 3 5 9 7 7 45 2025
7 2 4 6 3 5 8 7 7 42 1764
8 2 6 6 2 6 9 7 6 44 1936
9 3 6 5 2 4 9 7 [ 43 1849
10 1 7 1 2 9 8 8 8 44 1936
11 3 4 2 3 4 7 7 7t 37 1369
12 4 5 5 3 7 7 7 7 45 2025
13 7 4 5 3 6 6 6 6 43 1849
14 5 4 2 3 5 7 7 7 40 1600
15 6 3 3 2 9 9 7 7 46 2116
16 2 5 3 2 7 8 6 5 38 1444
17 6 4 4 2 6 8 7 7 44 1936
18 4 3 3 2 7 9 4 6 41 1681
19 3 6 5 2 6 7 6 6 41 1681
20 2 3) 3 2 8 8 6 6 40 1600
24 2 6 4 2 9 9 8 7 47 2209
22 2 6 5 3 6 7 6 6 41 1681
23 3 5 6 2 5 9 7 6 43 1849
24 3 6 5 2 4 8 7 6 41 1681
25 4 4 5 2 6 9 8 7 45 2025
Jumlah
keseluruhan 91 123 110 60 153 204 175 167
sampel

Rata-rata 3,64 492 44 24 612 816 7 6,68
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Lampiran 4.16.2 Tabel hasil sidik ragam pengaruh perlakuan terhadap kesukaan

kombucha cascara

Type 11
Sum

Source of Squares df Mean Square F Sig.
Corrected
Model 669.695 3 21.603 14.944 .000
Panelis 28.180 24 1.174 .812 .718
Perlakuan 641.515 7 91.645 63.396 .000
Error 242.860 168 1.446
Total 6777.000 200

Lampiran 4.16.3 Uji lanjut Duncan terhadap sensoris kesukaan kombucha cascara

Subset

Perlakuan N i 2 3 4 Notasi

AlB4 25  2.4000 a

AlB1 25 3.6400 b

Al1B3 25 4.4000 c

AlB2 25 4.9200 c

A2B1 25 6.1200 d

A2B4 25 6.6800  6.6800 de

A2B3 25 7.0000 e

A2B2 25 8.1600 f

Lampiran 4.17 Uji Efektivitas
Hasil
Parameter Vgroiggél E?E?;I 1%*  1%* 1%* 1%* 2%* 20%* 205%  20p*
4hari  8hari 12hari 16hari 4 hari 8hari 12 hari 16 hari

Total
polifenol 0,9 0,17 0,00 0,11 0,06 0,06 0,14 0,17 0,16 0,15
Total asam 0,8 0,15 0,00 0,00 0,08 0,15 0,00 0,01 0,02 0,06
Total
padatan
terlarut 0,7 0,13 0,06 0,36 0,10 0,13 0,00 0,05 0,09 0,09
Aroma
kulit kopi 0,6 0,11 0,00 0,11 0,04 0,07 0,05 0,09 0,10 0,11
Rasa pahit 0,6 0,11 0,06 0,47 0,09 0,11 0,00 0,03 0,04 0,08
Kekeruhan 0,7 0,13 0,07 0,46 0,11 0,13 0,00 0,04 0,07 0,10
Kesukaan 1 0,19 0,04 0,44 0,07 0,00 0,12 0,19 0,15 0,14
Total 5,30 1,00 0,23 1,94 0,55 0,66 0,31 0,58 0,64 0,74



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

82

Perlakuan

Nilai efektivitas

1% cascara
1% cascara
1% cascara
1% cascara
2% cascara
2% cascara
2% cascara
2% cascara

fermentasi 4 hari
fermentasi 8 hari
fermentasi 12 hari
fermentasi 16 hari
fermentasi 4 hari
fermentasi 8 hari
fermentasi 12 hari
fermentasi 16 hari

0,23
1,94
0,55
0,66
0,31
0,58
0,64
0,74
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