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INTISARI

Kombucha merupakan produk hasil fermentasi dari teh dan gula dengan
memanfaatkan Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY). Kombucha
dapat terbuat dari berbagai jenis bahan baku yang memiliki kandungan biokatif
tinggi, seperti bunga telang, marigold, dan kuncup bunga apel. Penelitian ini
bertujuan mengetahui pengaruh penambahan jenis bunga (telang, marigold, dan
kuncup bunga apel) dan rumput laut E.cottoni terhadap karakteristik fisikokimia
dan organoleptik minuman serbuk kombucha, serta menentukan perlakuan
terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor,
yaitu faktor 1: jenis bunga (telang, marigold, dan kuncup bunga apel) serta faktor
2: konsentrasi tepung rumput laut E.cottoni (4%, 7%, 10%). Proses pembuatan
minuman serbuk kombucha dengan proses fermentasi menggunakan starter
SCOBY. Setelah diberikan filler maltodekstrin, dikeringkan selama 6 jam pada
suhu 60°C. Data yang dihasilkan dianalisis menggunakan ANOVA pada taraf 5%,
dan jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test
(DMRT). Analisis meliputi kadar air, kadar abu, vitamin C, pH, antioksidan ICsp,
total fenol, total flavonoid, total asam tertitrasi, total gula, Total Plate Count (TPC),
kelarutan, viskositas, dan uji organoleptik dengan metode Skoring. Hasil
menunjukkan interaksi nyata antara perlakuan jenis bunga dan konsentrasi rumput
laut E.cofttoni terhadap seluruh parameter. Perlakuan terbaik diperoleh pada
perlakuan kuncup bunga apel dengan konsentrasi rumput laut E.cottoni 7%,
menghasilkan kadar air 5,34%; kadar abu 8,29%; pH 5,41; total asam 0,48%;
vitamin C 105,22 mg/100g; total fenol 137,05 mg GAE/g; total flavonoid 64,80 mg
QE/g; antioksidan ICso 24,55 ppm; total gula 15,19%; TPC 6,85 x 103 CFU/ml;
kelarutan 65,84%; viskositas 220,85 mPa.s, dan uji skoring dengan hasil
parameter kekentalan agak encer dan sedikit kental, rasa asam namun cenderung
netral, aroma rumput laut kuat namun cenderung netral dan sedikit terdeteksi
aroma bunga/teh, dan warna yang keruh namun cenderung cerah tetapi kurang
konsisten.

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