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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI LARUTAN STARTER SCOBY (Symbiotic
Culture of Bactery and Yeast) TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN KOMBUCHA ANGGUR LAUT (Caulerpa
racemosa)

Oleh:

Noor Rezky Fitriani
19106030018

Dosen Pembimbing:
Didik Krisdiyanto, S.Si., M.Sc.

Kombucha merupakan salah satu minuman tradisional yang dihasilkan melalui
proses fermentasi oleh SCOBY (Symbiotic Culture of Bactery and Yeast).
Umumnya, kombucha dibuat dengan bahan dasar larutan teh hitam, namun pada
penelitian ini kombucha dibuat dari anggur laut. Penelitian ini bertujuan untuk
menganalisis pengaruh konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap karakteristik
kimia dan aktivitas antioksidan minuman kombucha anggur laut (Caulerpa
racemose). Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahapan yakni preparasi anggur
laut, pembuatan kombucha anggur laut, pengujian karakteristik kimia kombucha
anggur laut, dan pengujian aktivitas antioksidan kombucha anggur laut. Variasi
konsentrasi larutan starter SCOBY yang digunakan pada penelitian ini yaitu 10%,
15%, dan 20 % (b/v). Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (pH, total
padatan terlarut, kadar vitamin C, kadar tanin, kadar flavonoid) serta aktivitas
antioksidan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi larutan starter
SCOBY berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap karakteristik kimia (pH, total padatan
terlarut, kadar vitamin C, kadar tanin, kadar flavonoid), tetapi tidak berpengaruh
nyata (p>0,05) terhadap aktivitas antioksidan kombucha anggur laut yang
dihasilkan. Kondisi optimum diperoleh pada konsentrasi larutan starter SCOBY
20% menghasilkan nilai pH 2,723+0,017, total padatan terlarut 10,04+0,07%Brix,
kadar vitamin C 0,2118+0,0077 mg/ml, kadar tanin 0,3126+0,0075 mg GAE/ml,
kadar flavonoid 0,0525+0,0030 mg QAE/mI, dan aktivitas antioksidan 49.572+245

ppm.

Kata Kunci: anggur laut (Caulerpa racemose), karakteristik kimia, kombucha,
starter SCOBY, aktivitas antioksidan
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ABSTRACT

EFFECT OF SCOBY (Symbiotic Culture of Bactery and Yeast) STARTER
SOLUTION CONCENTRATION ON THE CHEMICAL CHARACTERISTICS
AND ANTIOXIDANT ACTIVITY OF SEAGRAPE KOMBUCHA (Caulerpa
racemosa)

by:
Noor Rezky Fitriani
19106030018

Supervisor:
Didik Krisdiyanto, S.Si., M.Sc.

Kombucha is a traditional drink produced through a fermentation process using
SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Generally, kombucha is made
from a black tea solution, but in this study the kombucha was made from sea grapes.
This study aims to analyze the effect of SCOBY starter solution concentration on
the chemical characteristics and antioxidant activity of sea grape kombucha
(Caulerpa racemose) drinks. This research was carried out in several stages,
namely sea grape preparation, making sea grape kombucha, testing the chemical
characteristics of sea grape kombucha, and testing the antioxidant activity of sea
grape kombucha. Variations in the concentration of the SCOBY starter solution
used in this research were 10%, 15% and 20% (w/v). The parameters observed
included chemical characteristics (pH, total dissolved solids, vitamin C content,
tanin content, flavonoid content) and antioxidant activity. The results showed that
the concentration of the SCOBY starter solution had a significant effect (p<0.05)
on chemical characteristics (pH, total dissolved solids, vitamin C content, tanin
content, flavonoid content), but had no significant effect (p>0.05) on Antioxidant
activity of sea grape kombucha produced. Optimum conditions were obtained at a
concentration of 20% SCOBY starter solution producing a pH value of 2.723 +
0.017, total dissolved solids 10.04 + 0.07%Brix, vitamin C content 0.2118 + 0.0077
mg/ml, tanin content 0.3126 + 0.0075 mg GAE/ml, flavonoid content
0.0525+0.0030 mg QAE/mI, and antioxidant activity 49,572+245 ppm.

Keywords: sea grape (Caulerpa racemose), chemical characteristics, kombucha,
SCOBY starter, antioxidant activity



BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia termasuk salah satu negara penghasil rumput laut terbesar di
dunia sehingga dikenal sebagai produsen rumput laut dunia (Arthatiani et al., 2021).
Menurut data dari Cai (2021), Indonesia berkontribusi rata-rata 27,86% terhadap
total produksi rumput laut dunia. Hal ini menunjukkan bahwa Indonesia memiliki
peluang besar dalam pasar Internasional. Jumlah produksi rumput laut ini akan
tetapi masih belum diimbangi dengan proses pengolahannya. Sekitar 80% rumput
laut Indonesia diekspor dalam bentuk kering dengan harga yang relatif murah,
sedangkan sisanya hanya 20% yang diolah di dalam negeri (Hikmah, 2015). Oleh
karena itu, perlu adanya inovasi pengolahan rumput laut untuk menjadi produk
yang menghasilkan nilai tambah. Salah satu komoditas rumput laut yang potensial
dan prospektif untuk dikembangkan di Indonesia ialah anggur laut (Caulerpa
racemosa).

Anggur laut (Caulerpa racemosa) merupakan salah satu jenis alga hijau
dari famili Caulerpaceae yang dapat dikonsumsi dan berpotensi menjadi salah satu
sumber pangan fungsional. Anggur laut dapat diperoleh dari berbagai daerah di
Indonesia. Daerah penyebarannya antara lain di perairan Sumatera, Jawa, dan
Sulawesi Utara (Marfuah et al., 2018). Pemanfaatan anggur laut di Indonesia masih
terbatas sebagai makanan segar saja, seperti dijadikan rujak, urap, dan lalapan
(Ghazali & Nurhayati, 2018). Anggur laut mengandung senyawa bioaktif yang baik

bagi kesehatan sehingga dapat diolah menjadi pangan fungsional. Beberapa pene-



litian menunjukkan bahwa anggur laut memiliki sifat sebagai antibakteri, antifungi,
antivirus, antikanker, antidiabetes, anti-inflamasi, dan memiliki aktivitas
antioksidan golongan fenol yang tinggi (Chowdhury et al., 2023; Mandlik et al.,
2022; Mehra et al., 2019; Pelu et al., 2022; Tassakka et al., 2023; Yap et al., 2019).
Manfaat kesehatan tersebut diketahui berasal dari senyawa bioaktif yang
dimilikinya.

Anggur laut memiliki banyak kandungan metabolit sekunder yaitu
flavonoid, tanin, alkaloid, saponin, fenol, dan steroid (Asmoro, 2021). Bahkan,
anggur laut juga mengandung senyawa anti kanker yaitu caulerpenyne (Cyn),
caulerpin, caulersin, dan racemosin C yang unggul dan diketahui menunjukkan efek
yang berbeda pada sel kanker (Mehra et al., 2019). Kandungan bioaktifnya yang
banyak tersebut mengakibatkan permintaan pasar akan anggur laut cenderung
meningkat. Sementara itu, anggur laut mengandung kadar air yang cukup tinggi
sehingga termasuk perishable food dan memiliki daya simpan singkat. Hal tersebut
dapat mempengaruhi kandungan nutrisi yang dimilikinya. Oleh karena itu, perlu
adanya pengembangan produk anggur laut yang dapat mempertahankan dan
meningkatkan nilai gizi secara optimal serta dapat memperpanjang daya simpan.
Salah satu pengembangan tersebut ialah menjadikan anggur laut sebagai produk
minuman fungsional seperti kombucha atau minuman fermentasi.

Kombucha merupakan minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan
gula selama 7-12 hari dengan menggunakan starter dari bakteri Acetobacter
xylinum dan khamir seperti Saccharomyces cerevisiae (Kurniawan et al., 2017).

Proses fermentasi diketahui dapat meningkatkan senyawa kimia pada suatu proses



pengolahan pangan. Fementasi pada minuman kombucha dapat meningkatkan
senyawa fenolik sehingga dapat meningkatkan aktivitas antioksidannya. Menurut
penelitian Pebiningrum & Kusnadi (2018), pembuatan kombucha dari jahe dapat
membuktikan adanya peningkatan aktivitas antioksidan sebesar 84,70%. Aktivitas
yang terdapat dalam teh kombucha memiliki lebih banyak manfaat dibandingkan
teh yang tidak difermentasi, karena proses fermentasi menggunakan mikroba
membuat perubahan kandungan di dalamnya (Chakravorty et al., 2016). Proses
fermentasi pada pembuatan kombucha anggur laut diharapkan dapat meningkatkan
aktivitas antioksidannya.

Kombucha biasanya dibuat dengan menggunakan teh hitam yang memiliki
kandugan fenol yang tinggi sebagai bahan baku utamanya. Namun, akhir-akhir ini
mulai dikembangkan kombucha dari bahan lain seperti rumput laut Sargassum sp
(Sinurat & Suryaningrum, 2019), jahe (Pebiningrum & Kusnadi, 2018), bunga
telang (Muttagien, 2022), cascara (Anjliany et al., 2022), dan lengkuas merah
(Hapsari et al., 2021). Adapun penelitian mengenai pembuatan kombucha dengan
bahan baku anggur laut yang kaya akan kandungan senyawa bioaktif masih belum
banyak dilakukan. Oleh karena itu, kombucha dari anggur laut sebagai minuman
fungsional sangat prospektif untuk dikembangkan.

Kultur simbiotik antara bakteri dan khamir pada minuman kombucha
dikenal dengan SCOBY atau symbiotic culture of bacteria and yeast. Semakin
banyak konsentrasi larutan starter SCOBY yang ditambahkan pada minuman
kombucha, maka akan semakin meningkatkan mutu kombucha yang dihasilkan.

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Muttagien (2022), pembuatan



kombucha bunga telang dengan penambahan konsentrasi SCOBY 15% merupakan
perlakuan terbaik daripada konsentrasi SCOBY 5% dan 10% yang menghasilkan
total asam tertitrasi sebesar 2,22%, nilai pH sebesar 2,70, dan aktivitas antioksidan
sebesar 89,40%. Peneltian Augusta et al. (2021) menunjukkan bahwa penambahan
konsentrasi SCOBY sebanyak 20% dalam pembuatan kombucha anggur laut
merupakan perlakuan terbaik daripada konsentrasi SCOBY 10% dan 15% yang
menghasilkan kandungan total polifenol dan aktivitas antioksidan tertinggi.

Aktivitas antioksidan dapat dipengaruhi oleh kandungan metabolit sekunder
dan vitamin C yang terkandung pada suatu kombucha. Menurut penelitian Augusta
et al. (2021) dapat diketahui bahwa kombucha anggur laut menghasilkan aktivitas
antioksidan tertinggi karena kandungan total polifenol yang dihasilkannya tinggi.
Akan tetapi, pada penelitian tersebut belum dilakukan lebih lanjut terkait kelompok
senyawa metabolit sekunder polifenol seperti kelompok tanin dan flavonoid yang
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Sementara itu, menurut penelitian
Puspitasari et al. (2017) kadar vitamin C yang diperoleh pada kombucha teh
berbanding lurus dengan aktivitas antioksidan yang dihasilkan. Vitamin C pada
minuman kombucha teh dapat berfungsi sebagai antioksidan yang dapat
memperbaiki sel tubuh dan jaringan kulit yang rusak akibat radikal bebas. Akan
tetapi, penelitian terkait vitamin C pada kombucha anggur laut belum pernah
dilakukan. Oleh karena itu, analisis terkait aktivitas antioksidan pada kombucha
anggur laut perlu untuk dilakukan.

Karakteristik kimia dapat terdiri dari pH dan total padatan terlarut.

Pengujian terkait pH perlu dilakukan untuk mengetahui minuman yang dihasilkan



aman dikonsumsi, sedangkan pengujian total padatan terlarut bertujuan untuk

mengetahui jumlah total semua zat yang terlarut pada minuman kombucha.

Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dilakukan untuk menganalisis pengaruh

konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap karakteristik kimia dan aktivitas

antioksidan kombucha anggur laut (Caulerpa racemosa).

B. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan diatas, maka batasan

masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.

Sampel yang digunakan adalah anggur laut (Caulerpa racemosa) yang
diperoleh dari Pantai Carita Anyer Banten.
Pembuatan kombucha anggur laut menggunakan variasi konsentrasi larutan
starter SCOBY yaitu 10%, 15%, dan 20% (b/v).
Proses fermentasi dilakukan selama 12 hari.
Kultur kombucha didapatkan dari LilyGold Shop.
Jenis gula yang digunakan berupa madu Trigona yang diperoleh dari Sarang
Maduku Official Shop.
Parameter yang diuji meliputi pH, total padatan terlarut, kadar vitamin C, kadar
tanin, kadar flavonoid, dan aktivitas antioksidan.
Rumusan Masalah

Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
Bagaimana pengaruh konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap karakteristik

kimia kombucha anggur laut?



2. Bagaimana pengaruh konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap nilai
aktivitas antioksidan kombucha anggur laut?
D. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka penelitian yang akan dilakukan
bertujuan untuk:
1. Menganalisis pengaruh konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap
karakteristik kimia kombucha anggur laut.
2. Menganalisis pengaruh konsentrasi larutan starter SCOBY terhadap nilai
aktivitas antioksidan kombucha anggur laut.
E. Manfaat Penelitian
Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini yaitu untuk meningkatkan nilai
ekonomis anggur laut menjadi minuman fungsional kombucha sebagai produk
diverisifikasi anggur laut yang dapat diaplikasikan oleh masyarakat luas.
Pemanfaatan anggur laut sebagai minuman fungsional diharapkan juga dapat
menjadi salah satu pangan fungsional yang dapat mengatasi permasalahan dibidang
kesehatan. Selain itu, penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait
karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan kombucha anggur laut untuk dapat

dijadikan referensi pada penelitian selanjutnya.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa:

1. Konsentrasi larutan starter SCOBY berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap
karakteristik kimia kombucha anggur laut. Hal ini dapat diketahui dari nilai
pH, total padatan terlarut, kadar vitamin C, kadar tanin, dan kadar flavonoid
kombucha anggur laut yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi larutan
starter SCOBY, maka akan meningkatkan kadar tanin tetapi menurunkan nilai
pH, total padatan terlarut, kadar vitamin C, dan kadar flavonoid kombucha
anggur laut yang dihasilkan.

2. Konsentrasi larutan starter SCOBY tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap
aktivitas antioksidan kombucha anggur laut. Hal ini dapat diketahui dari nilai
IC50 kombucha anggur laut yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi
larutan starter SCOBY yang ditambahkan, maka akan semakin menurunkan

nilai IC50 yang berarti bahwa aktivitas antioksidan semakin meningkat.

B. SARAN
Saran yang dapat disampaikan sebagai penelitian lebih lanjut, diantaranya:
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait pengaruh lama dan suhu
fermentasi terhadap mutu kombucha anggur laut
2. Perlu dilakukan parameter lainnya seperti total mikroba serta analisis

organoleptik dan hedonik kombucha anggur laut yang dihasilkan.
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