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ABSTRAK

Teh kombucha rosela merupakan hasil olahan dari campuran teh hitam tradisional dan teh rosela
dengan menggunakan jamur kombucha secara fermentasi. Untuk memperpanjang masa simpan
dibuat menjadi bentuk enkapsulan. Manfaat dari teh kombucha rosela adalah sebagai pangan
fungsional dan sudah banyak dikonsumsi oleh masyarakat, oleh karena itu diperlukan kajian yang
lebih ilmiah. Penelitian ini terdiri dua faktor yaitu empat level persentase teh rosela yaitu 20, 40, 60
dan 80% dengan empat level waktu fermentasi yaitu 5, 6, 7 dan 8 hari, menggunakan rancangan acak
lengkap faktorial. Parameter analisis meliputi kadar air, kadar vitamin C, total asam, daya larut dalam
air, kadar tanin, kadar antosianin dan uji organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi teh rosela dan lama fermentasi memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap semua parameter analisis. Konsentrasi teh rosela 20% dengan waktu
fermentasi 8 hari menghasilkan kadar vitamin C tertinggi sebesar 330,0 mg/100gbahan, kadar
antosianin 348,430 mg/L, kadar tanin sebesar 2,170% dan mutu yang lebih disukai panelis.

Kata Kunci: Kombucha, Mikroenkapsulasi, Rosela

ABSTRACT

Kombucha rosella tea is processed from a mixture of traditional black tea and rosella tea using by
the "kombucha culture"”. To extend the shelf life is made into an encapsulation form. The benefits of
kombucha rosela tea is as functional food and has been widely consumed by the community, therefore
required a more scientific study. This research consisted of two factors: four rosella tea percentage
levels were 20, 40, 60 and 80% with four fermentation time levels of 5, 6, 7 and 8 days, using factorial
completely randomized design. The parameters analyzed were moisture content, vitamin C content,
total acid, water solubility, tannin content, anthocyanin levels and organoleptic value (colour, flavour
and taste). The results showed that the concentration of rosella tea and fermentation time had a
significant effect on all parameters. Interactions of the two factors had highly significant effect on total
acid and had significant effect on tannin content. Rosella tea concentration of 80% for 8-days
fermentation time resulted in the highest levels of vitamin C of 330.0 mg/100 g, anthocyanin of
348.430 mg / L, tannin content of 2.170% and the best of panel quality.

Keywords: Kombucha, Microencapsulation, Rosella
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A.PENDAHULUAN

Salah satu usaha yang dilakukan untuk
menjaga kesehatan adalah dengan menerapkan
pola hidup dan pola makan secara teratur.
Untuk mengatasi permasalahan kesehatan,

masyarakat mengenal berbagai cara
pengobatan  tradisional hingga modern.
Kemajuan zaman dan teknologi modern tidak
dapat menggeser atau mengesampingkan

pengobatan tradisional. Hal tersebut terbukti
dengan diterimanya pengobatan tradisional
dengan semboyan “sehat untuk semua” dan
gerakan “back to nature”.

Pengobatan tradisional adalah cara yang
digunakan oleh masyarakat secara turun-
menurun untuk memelihara kesehatan ataupun
untuk  mengatasi  gangguan  kesehatan.
Pengobatan tradisional dengan memanfaatkan
sumber daya alam dari berbagai tanaman obat
yang telah banyak dimanfaatkan oleh
masyarakat sebagai obat alternatif. Salah satu
obat alternatif yang banyak digunakan oleh
kalangan masyarakat untuk menyembuhkan
penyakit adalah dengan menggunakan “kultur

kombucha”. Kombucha atau sering disebut
dengan teh kombucha merupakan hasil
peragian larutan teh, gula, dan jamur

kombucha. Kombucha dapat diperoleh dengan
memeram larutan teh manis ditambahkan
koloni jamur. Jamur penghasil cairan kombucha
adalah campuran dari beberapa mikroba
berupa bakteri dan ragi. Dalam aktivitasnya
yang menunjukkan peranan sebagai bakteri
utama dalam koloni kultur adalah Acetobacter
xylinum.

Komponen yang terkandung dalam larutan
teh kombucha tidak hanya mempengaruhi
organ tubuh tertentu, tetapi juga mempengarui
tubuh secara menyeluruh dengan menstabilkan
metabolisme tubuh dan menawarkan racun

dengan asam glukoronat. Hal ini dapat
menyebabkan peningkatan kapasitas
pertahanan  endogenis  tubuh  terhadap
pengaruh racun dan tekanan lingkungan,

sehingga metabolisme sel yang rusak diperkuat
dan berlanjut dengan pemulihan kesehatan
tubuh.

Pada dasarnya, teh kombucha bukanlah teh
murni, namun sejenis kultur simbiotik antara
bakteri dan khamir yang ditumbuhkan pada
minuman teh yang sudah jadi. Kombinasi
bakteri dan khamir ini, selanjutnya disebut
SCOBY (Symbiotic Culture of Bactery and Yeast)
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terdiri dari beberapa bakteri dan khamir, antara
lain: Bacterium xylinum, Bacterium xylinoides,
Bacterium gluconicum, Sacharomyces ludwigii,
varietas-varietas Saccharomyces apiculatus,
Schizosaccharomyces  pombe, Acetobacter
ketogenum, varietas-varietas Torula, Pichia
fermantans (Fontana, et al, 1990).

B. METODOLOGI
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah teh hitam yang diperoleh dari Pasar
Tradisional Medan, kelopak rosela kering dan
kultur kombucha yang diperoleh dari kelompok
wirausaha mahasiswa Biofood Teknologi yang
disponsori oleh SEC dan DIKTL

Reagensia yang digunakan dalam penelitian
ini adalah dekstrin, akuades, 10,01 N, NaOH 0,1
N, indigokarmin, KMnO4 0,1 N, gelatin, garam
asam, bubuk kaolin, Na-oksalat, larutan Na;COs3
20%, asam asetat, metanol, PCA (Plate Count
Agar), indikator pati 1% dan indikator
phenolpthalein 1% .

Alat penelitian yang digunakan dalam
penelitian ini adalah timbangan sartorius, kain
saring, stoples kaca, oven, blender, ayakan 50
mesh, cawan aluminium, desikator, beaker glass,
kertas saring, gelas ukur, erlenmeyer, pipet
tetes, pipet skala, mikropipet, spektrofotometer,
HPLC (High Performance Liquid
Chromatography), fase balik Li Chrosorb Rpis,
penyaring selulosa nitrit, labu ukur, kurs
porselin, tabung reaksi, cawan petridish dan
colony counter.

Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Jamur Kombucha

Bubuk teh hitam sebanyak 0,5% diseduh
dengan air mendidih dan didiamkan selama
lebih kurang 15 menit. Larutan teh hitam
disaring, ampas dipisahkan, 10% gula pasir
ditambahkan ke dalam larutan teh hitam dan
diaduk hingga larut sempurna, didinginkan
hingga suhu 25-35°C, ditempatkan dalam
stoples kaca, ditambah 3% inokulan koloni
jamur kombucha (sebagai koloni jamur
indukan) dan ditutup segera stoples kaca
dengan menggunakan kain saring dan diikat
dengan karet gelang. Inkubasi selama 7-10 hari
(hingga terbentuk koloni jamur baru yang sama
seperti koloni jamur indukan). Koloni jamur
yang terbentuk untuk digunakan pada tahap
pembuatan kombucha rosela.
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Pembuatan Kombucha Rosela Instan

Bubuk teh hitam dan kelopak bunga rosela
kering sebanyak 0,5% dengan perbandingan teh
hitam dan kelopak bunga rosela kering R;
(80:20%), Rz (60:40%), R3 (40:60%) dan R4
(20:80%), diseduh dengan air mendidih,
didiamkan selama lebih kurang 15 menit,
disaring dan dipisahkan ampasnya. Larutan teh
campuran ditambah gula pasir 10%, diaduk
hingga larut sempurna, didinginkan hingga
suhu 25-35°C dan ditempatkan ke dalam
stoples kaca, diinokulasi dengan 3% Kkoloni
jamur kombucha dan ditutup segera stoples
kaca dengan kain saring dan diikat kuat.
Inkubasi dilakukan selama F; (5 hari), F, (6
hari), Fz3 (7 hari) dan F. (8 hari). Dipisahkan
Koloni jamur kombucha dari cairannya,
kemudian cairan tersebut disaring,
ditambahkan dekstrin sebanyak 10%. Cairan
kombucha dikeringkan dengan pengeringan
oven blower selama 48 jam dengan suhu 50°C,
diblender, hasil pengecilan ukuran tersebut
diayak dengan ayakan ukuran 50 mesh.

Analisisa

Selanjutnya dilakukan analisis kadar air
(AOAC, 1984), kadar vitamin C, total asam
(Ranganna, 1978), daya larut air (SNI 06-1451-
1989), total mikroba (Fardiaz, 1992), kadar
antosianin  (Harborne, 1987) dan uji
organoleptik terhadap warna, aroma dan rasa
(Soekarto, 1976).

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Pengaruh Perbandingan Teh Hitam dan Teh
Rosela Terhadap Parameter Teh Kombucha
Instan yang Diamati

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbandingan teh hitam dan teh rosela dengan
lama fermentasi pada pembuatan teh kombucha
instan memberikan pengaruh  terhadap
parameter yang diamati, disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1 Pengaruh perbandingan teh hitam dan

teh rosela terhadap parameter yang

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda menunjukkan
pengaruh yang berbeda nyata pada taraf 5% (huruf kecil)
dan berbeda sangat nyata pada taraf 1% (huruf besar)

Pengaruh Lama Fermentasi
Parameter yang Diamati
Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama

fermentasi memberikan pengaruh terhadap

parameter teh kombucha instan yang diamati,

disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2 Pengaruh lama fermentasi terhadap
parameter teh kombucha instan yang
diamati

Terhadap

Fermen

Lama Kadar
Vitamin ¢ L0t

o b (EI00 i) oot

Kadar Kadar Daya Larut

Asam Tanin Dalam Air

(% bk)

F1=5 13,3272A 228,800dD 2,7122A 3,7112A
F2=6 11,1188 243,100<C 2,944b8 3,391bB
F3=7 9,625«¢ 258,5008 3,180<C 3,109<C
F,=8 7,941d0 289,300 3,4044D 2,8884C

38,73324
34,922b8
32,370¢<C
28,233dD

Kadar Air (% bk)
Pengaruh Perbandingan Teh Hitam dan Teh
Rosela Terhadap Kadar Air (% bk)

Dari daftar analisis ragam dapat dilihat
bahwa konsentrasi teh rosela memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air kombucha rosela instan
yang dihasilkan. Kadar air tertinggi terdapat
pada perlakuan R4 yaitu sebesar 11,774% dan
terendah pada perlakuan R; yaitu sebesar
9,293% (Tabel 1).

Semakin tinggi persentase teh rosela yang
digunakan maka kadar air dari teh kombucha
instan yang dihasilkan semakin tinggi, karena
kadar air setelah proses pengeringan
dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah satunya
adalah kadar air awal bahan. Kandungan air
pada rosela relatif lebih tinggi dengan proporsi
yang lebih banyak dibandingkan dengan
kandungan air pada teh hitam dengan proporsi
yang lebih sedikit. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Widyani dan Suciaty (2008) yang

g : menyatakan faktor yang mempengaruhi

diamati pengeringan berhubungan dengan sifat bahan,

K Kad V_It(adgr ¢ Total Kad ani salah satunya adalah kadar air awal dan hal ini

trzgis’(lirelh aAirar I(E:nng;l A;)a?n Tzn?rf D:lr;m didukung oleh Muchtadi df';m Sugiyono (1989)

Rosela (% bk) 100g (%bk) (%bk) Air yang menyatakan kadar air teh hitam adalah

bahan) (% bk) 7,60 g/100 g bahan serta Komala et al. (2013)

Ri (20%) 9,29390 210,100¢ 2,1174D 3,84124 356962 yang menyatakan bahwa kadar air teh rosela

R2(40%) 10,045 239,800< 2,771¢¢ 3,561b8 34,221b48  adalah 13,02 g/100 g bahan.

R3(60%) 10,899b8 270,600 3,378bB 3,051<C 32,791¢BC
R4(80%) 11,7742A 299,2002A 3,97424 2,64740 31,5504BC

Keterangan: bk = Berat Kering
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Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Kadar
Air Teh Kombucha Instan (% bk)

Dari daftar analisis ragam dapat dilihat
bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
air teh kombucha instan yang dihasilkan. Hasil
uji LSR terhadap kadar air dari setiap perlakuan
dengan lama fermentasi dapat dilihat pada
Tabel 2.

Dari Tabel 2 dapat dilihat bahwa kadar air
tertinggi terdapat pada perlakuan F; yaitu
sebesar 13,327% dan terendah pada perlakuan
F, yaitu sebesar 7,941%. Semakin lama
fermentasi maka kadar air dari teh kombucha
instan yang dihasilkan semakin rendah, karena
selama proses fermentasi terjadi perombakan
senyawa-senyawa yang tidak larut air menjadi
senyawa-senyawa yang lebih mudah larut
dalam air sehingga semakin lama fermentasi
maka semakin banyak senyawa-senyawa larut
air yang terbentuk, yang akan meningkatkan
volume air yang menguap pada proses
pengeringan. Salah satu senyawa larut air yang
terbentuk selama proses fermentasi adalah
alkohol dan sebagian besar merupakan asam
asetat. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Fontana et al. (1990) yang menyatakan bahwa
selama proses fermentasi dan oksidasi, kultur
akan mengubah gula menjadi alkohol serta
memproduksi beberapa zat penting,
diantaranya adalah asam asetat dan didukung
oleh Naland (2004) yang menyatakan bahwa
asam asetat merupakan bagian terbesar dari
asam yang dihasilkan oleh proses fermentasi
kombucha.

Kadar Vitamin C Teh Kombucha Instan
(mg/100 g bahan)

Pengaruh Konsetrasi (persentase) Teh
Rosela Terhadap Kadar Vitamin C Teh
Kombucha Instan (mg/100 g bahan)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi teh rosela memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar vitamin C teh kombucha rosela
instan yang dihasilkan. Hasil uji LSR terhadap
kadar vitamin C dari setiap perlakuan dapat
dilihat pada Tabel 1.

Kadar vitamin C tertinggi dengan pada
perlakuan R4 yaitu sebesar 299,200 mg/100 g
bahan dan terendah pada perlakuan R; yaitu
sebesar 210,100 mg/100 g bahan. Semakin
tinggi persentase teh rosela maka kadar vitamin
C dari teh kombucha rosela instan yang
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dihasilkan semakin tinggi. Peningkatan ini
disebabkan karena teh rosela memiliki kadar
vitamin C yang tinggi. Yaitu sekitar 244,4
mg/100 g bahan (DepKes RI No. SPP
1065/35/15/05), sehingga dengan semakin
banyak persentase rosela yang digunakan maka
kadar vitamin C dari teh kombucha rosela
instan yang dihasilkan juga akan semakin tinggi.
Hal ini juga sesuai dengan pernyataan
Mangkurat (2008) yang menyatakan bahwa teh
bunga rosela mempunyai kandungan vitamin C
yang sangat tinggi yang dapat berfunsi sebagai
antioksidan alami.

Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Kadar
Vitamin C Teh Kombucha Instan (mg/100 g
bahan)

Dari daftar analisis ragam menunjukan
bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
vitamin C teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan. Hasil uji LSR terhadap kadar vitamin
C dari setiap perlakuan dengan lama fermentasi
dapat dilihat pada Tabel 2. Kadar vitamin C
tertinggi terdapat pada perlakuan Fs yaitu
sebesar 289,300 mg/100 g bahan dan terendah
pada perlakuan F; yaitu sebesar 228,800
mg/100 g bahan.

Semakin lama watu fermentasi maka kadar
vitamin C teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini disebabkan
karena pada proses fermentasi oleh jamur
kombucha menghasilkan senyawa asam seperti
asam glukarat, asam asetat, asam glukoronat
(asam organik) yang akan membentuk kondisi
asam, dimana kondisi ini akan meningkatkan
kestabilan dari vitamin C, sehingga semakin
lama fermentasi dilakukan maka vitamin C yang
terdapat pada kombucha rosela instan yang
dihasilkan akan semakin stabil.

Vitamin C merupakan vitamin yang paling
mudah rusak, tetapi dengan adanya asam maka
proses kerusakan vitamin C, terutama oksidasi,
dapat dihambat. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Fontana et al. (1990) yang
menyatakan bahwa selama proses fermentasi
dan oksidasi, kultur kombucha akan mengubah
gula menjadi beberapa zat penting, di antaranya
adalah asam glukarat, asam asetat, asam laktat
serta didukung oleh Winarno (1980) yang
menyatakan bahwa vitamin C merupakan
vitamin yang paling mudah rusak. Kerusakan
akibat oksidasi akan terhambat apabila vitamin
C dibiarkan dalam keadaan asam. Vitamin C teh
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kombucha rosela instan dapat berfungsi sebagai
antioksidan alami yang potensial.

Total Asam Teh Kombucha Instan (% bk)
Pengaruh Interaksi Antara Konsentrasi Teh
Rosela dan Lama Fermentasi Terhadap Total
Asam (%)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa interaksi menunjukkan bahwa teh rosela
dan lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap total
asam kombucha rosela instan yang dihasilkan.

Hubungan interaksi antara konsentrasi teh
rosela dan lama fermentasi terhadap total asam
kombucha rosela instan yang dihasilkan dapat
dilihat pada Gambar 1.

+:3 Fy 9=2320R= 1.867
F=1,58%

4 o

Lk )

15 4 Fy§=2427R+ 1558
=000
5 Han
Fif=27050+ 1,252

1= i AR

At Ha

#7 Hmi

Totad Asian (Ya

F ¢ =26708+ 100

= i,

W5 Ha

L .1 1 (] b Lix

Ronsentias Tely Rosela (%a)

Gambar 1 Hubungan interaksi konsentrasi
(persentase) teh rosela dan lama fermentasi
terhadap total asam (%)

Dari Gambar 1 terlihat bahwa interaksi
antara konsentrasi teh rosela (perbandingan
teh hitam dan teh rosela) dan lama fermentasi
memiliki kecenderungan meningkatkan total
asam dari teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan. Rosela memiliki kandungan asam
yang cukup tinggi, dengan  proporsi
penggunaannya yang semakin banyak pada
kombucha rosela instan, maka kandungan
asamnya juga akan semakin tinggi dan
didukung lagi oleh proses fermentasi yang
semakin lama maka asam yang merupakan
komponen utama dari hasil proses fermentasi
juga akan semakin meningkat. Kandungan asam
yang tinggi dengan proporsi rosela yang lebih
banyak dapat ditunjukkan dengan rasa asam
yang merupakan ciri khas dari rosela dan
kandungan vitamin C-nya yang tinggi. Hal ini
sesuai dengan literatur Warientek (2011)
bahwa rosela memiliki rasa asam dan didukung
oleh Mangkurat (2008) yang menyatakan
bahwa rosela mempunyai kandungan vitamin C

90

yang sangat tinggi. Sementara itu, fermentasi
dengan kultur kombucha akan menghasilkan
asam dari gula, seperti asam asetat dan asam
laktat. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Fontana, et al. (1990), yang menyatakan bahwa
kultur kombucha akan mengubah gula menjadi
asam asetat dan asam laktat serta menurut
Naland (2004) yang menyatakan bahwa asam
asetat merupakan bagian terbesar dari asam
yang dihasilkan pada proses fermentasi
kombucha.

Kadar Tanin (% bk)
Pengaruh Konsentrasi Teh Rosela Terhadap
Kadar Tanin (% bk)

Dari daftar analisis sidik ragam dapat dilihat
bahwa konsentrasi teh rosela memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar tanin kombucha rosela instan
yang dihasilkan. Hasil uji LSR terhadap kadar
tanin dari setiap perlakuan persentase teh
rosela dapat dilihat pada Tabel 1. Kadar tanin
tertinggi terdapat pada perlakuan R; yaitu
sebesar 3,841% dan terendah pada perlakuan
R4 yaitu sebesar 2,647%. Hubungan konsentrasi
teh rosela terhadap kadar tanin kombucha
rosela instan yang dihasilkan dapat dilihat pada
Gambar 2.

]
=
&
o

Foachag T i%a bk

Fomsanirest Tali Begsln (%)

Gambar 2 Hubungan konsentrasi (persentase) teh
rosela terhadap kadar tanin (% bk)

Pengaruh lama fermentasi terhadap kadar
tanin (% bk)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar
tanin teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan.

Hasil uji LSR terhadap kadar tanin dari
setiap perlakuan dengan lama fermentasi dapat
dilihat pada Tabel 2. Kadar tanin tertinggi
terdapat pada perlakuan F; yaitu 3,222% dan
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terendah pada perlakuan F; yaitu sebesar
2,664%.

Pengaruh interaksi antara konsentrasi teh
rosela dan lama fermentasi terhadap kadar
tanin teh kombucha rosela instan (%)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa interaksi persentase teh rosela dan lama
fermentasi memberikan pengaruh berbeda
nyata (P<0,05) terhadap total asam teh
kombucha rosela instan yang dihasilkan.
Hubungan interaksi antara persentase teh
rosela dan lama fermentasi terhadap kadar
tanin teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 3.

5
| Fy ¢ =-1.T0R+ 4078

1= =045

Fot=-1 916R+ 4,000

r=-05378

a5 bk
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B Fy ¥=-2.287R+ 31807 WS Honi

iy
1 I i aas

] 400 & ai e

konsentrast Teh Baszla )

Gambar 3 Hubungan interaksi antara konsentrasi
(persentase) teh rosela dan lama fermentasi
terhadap kadar tanin teh kombucha rosela (% bk)

Dari Gambar 3 terlihat bahwa interaksi
antara konsentrasi (persentase) teh rosela dan
lama fermentasi memiliki kecenderungan
menurunkan kadar tanin dari teh kombucha
rosela instan yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena pengaruh proses fermentasi
yang dilakukan lebih berpengaruh
dibandingkan proporsi teh yang digunakan.
Proporsi teh yang digunakan semakin tinggi
akan meningkatkan kandungan tanin pada
kombucha rosela instan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Kustamiyati (2006) yang
menyatakan bahwa senyawa utama yang
dikandung teh adalah katekin, yaitu suatu
turunan tanin terkondensasi dan juga menurut
Muchtadi dan Sugiyono (1989) teh mengandung
25% bahan kering dari daun teh segar. Akan
tetapi, tanin tersebut juga akan mengalami
penguraian selama proses fermentasi menjadi
teaflavin dan tearubigin yang memiliki molekul
yang lebih sederhana sehingga menurunkan
kandungan tanin pada teh kombucha rosela
instan. Hal ini sesuai dengan pernyataan Ho et
al. (2009) yang menyatakan bahwa proses yang
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digunakan dalam pengolahan teh hitam akan
menurunkan sebagian besar dari jumlah
monomer katekin menjadi bentuk polimer
teaflavin dan tearubigin.

Daya Larut Dalam Air (% bk)

Pengaruh Konsentrasi Teh Rosela Terhadap
Daya Larut Dalam Air Teh Kombucha Rosela
Instan (% bk)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi (persentase) teh rosela
memberikan pengaruh berbeda sangat nyata
(P<0,01) terhadap daya larut dalam air teh
kombucha rosela instan yang dihasilkan. Daya
larut dalam air tertinggi terdapat pada
perlakuan R; yaitu sebesar 35,696% dan
terendah pada perlakuan Rs yaitu sebesar
31,550%. Semakin tinggi konsentrasi teh rosela
maka daya larut dalam air dari teh kombucha
rosela instan yang dihasilkan semakin rendah.
Faktor yang dapat meningkatkan kelarutan
dalam air adalah kandungan gula dan
kemampuan ekstak teh hitam dalam air dalam
membentuk larutan koloid, karena gula mudah
mengikat air dan mampu menyerap senyawa
volatil (mudah menguap), serta komponen
komponen bioaktif dalam teh dapat terekstrak
dan larut dalam air. Kandungan gula teh hitam
lebih tinggi dibandingkan rosela sehingga
substitusi teh hitam dengan rosela pada teh
kombucha rosela instan akan menurunkan
kelarutannya di dalam air. Menurut Muchtadi
dan Sugiyono (1989) teh memiliki kandungan
gula sebanyak 3% dan menurut Kustywaty dan
Ramli (2008) rosela mengandung gula sebanyak
1,06% (terdiri dari fruktosa 0,82% dan sukrosa
0,24%).

Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Daya
Larut Dalam Air (%)

Dari daftar analis ragam menunjukkan
bahwa lama fermentasi memberikan pengaruh
berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap daya
larut dalam air teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan.

Dari Tabel 2 daya larut dalam air tertinggi
terdapat pada perlakuan F; yaitu 38,733% dan
terendah pada perlakuan F. yaitu sebesar
28,233%. Semakin lama fermentasi maka daya
larut dalam air dari teh kombucha rosela instan
yang dihasilkan semakin rendah, karena selama
proses fermentasi, terjadi proses pembentukan
senyawa-senyawa volatile (mudah menguap).
Sebagian besar asam yang terbentuk
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merupakan asam asetat yang akan sangat
mudah menguap selama proses pengeringan.
Hal ini sesuai dengan pernyataan Desrosier
(1988) yang menyatakan bahwa pada saat
terjadinya proses fermentasi akan dihasilkan
asam-asam yang mudah menguap, diantaranya
asam laktat, asam asetat, asam formiat, asam
butirat dan asam propionat serta didukung oleh
Naland (2004) yang menyatakan asam asetat
merupakan bagian terbesar dari asam yang
dihasilkan oleh proses fermentasi kombucha.

Kadar Antosianin (mg/L)

Analisis kadar antosianin dari teh
kombucha rosela instan yang dihasilkan
dilakukan pada perlakuan tertentu, yang
diharapkan dapat menggambarkan kisaran
kadar antosianin pada perlakuan lainnya. Kadar
antosianin pada kombucha rosela instan yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3 Kadar Antosianin Pada Teh Kombucha
Rosela Instan

Perlakuan Kadar Antosianin (mg/L)
RiF1 213,480
RiF4 252,978
R2F1 236,383
R2F4 311,756
R3F1 267,120
R3F4 343,821
R4F1 293,481
R4F4 348,430

Dari Tabel 3 diduga bahwa semakin banyak
konsentrasi the rosela maka semakin tinggi
kadar antosianin dan semakin lama fermentasi
dilakukan maka semakin tinggi pula kadar
antosianin dari kombucha rosela instan. Kadar
antosianin tertinggi pada perlakuan R4F.
(konsentrasi teh rosela 80% dan lama
fermentasi 8 hari) yaitu sebesar 348,430 mg/L
dan terendah pada perlakuan R;F: (konsentrasi
rosela 20% dan lama fermentasi 5 hari) yaitu
sebesar 213,480 mg/L.

Antosianin merupakan pigmen tumbuhan
yang memberikan warna merah dan berperan
mencegah kerusakan sel akibat paparan sinar
ultra violet berlebih (Wikipedia, 2010c), selain
itu antosianin juga mempengaruhi warna dan
rasa. Hal ini sesuai dengan pernyataan
Widyanto dan  Nelistya (2009) yang
menyatakan bahwa semakin banyak kandungan
antosianin maka semakin pekat warna merah
dari teh kombucha rosela instan dan juga sangat
mempengaruhi rasa seduhan (warna yang
pekat menandakan rasanya sangat asam).
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Uji Organoleptik Warna, Rasa dan Aroma
(Numerik)

Pengaruh Konsentrasi Teh Rosela Terhadap
Uji Organoleptik Rasa (Numerik)

Dari daftar analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi teh rosela memberikan
pengaruh berbeda tidak nyata (P>0,05)
terhadap uji organoleptik warna, rasa dan
aroma teh kombucha rosela instan yang
dihasilkan, hal ini disebabkan kandungan teh
rosela yang mendominasi warna, rasa dan
aromateh kombucha rosela instan yang
dihasilkan.

D. KESIMPULAN
Dari hasil penelitian dapat diketahui bahwa

pengaruh konsentrasi teh rosela dan lama

fermentasi untuk membuat the kombucha
rosela instan terhadap parameter yang diamati
memberikan kesimpulan sebagai berikut:

1. Konsentrasi teh rosela  memberikan
pengaruh berbeda sangat nyata (P<0,01)
terhadap kadar air, kadar vitamin C, total
asam, kadar tanin, daya larut dalam air.
Kadar air, kadar vitamin C dan total asam
tertinggi terdapat pada perlakuan dengan
konsentrasi teh rosela 80%. Kadar tanin,
daya larut dalam air dan total mikroba
tertinggi terdapat pada perlakuan dengan
konsentrasi teh rosela 20%.

2. Lama fermentasi memberikan pengaruh
sangat nyata (P<0,01) terhadap kadar air,
kadar vitamin C, total asam, kadar tanin,
daya larut dalam air. Kadar air, kadar tannin
dan daya larut dalam air tertinggi terdapat
pada perlakuan dengan fermentasi selama 5
hari. Kadar vitamin C, total asam dan total
mikroba tertinggi terdapat pada perlakuan
dengan fermentasi selama 8 hari.

3. Interaksi antara konsentrasi teh rosela dan
lama fermentasi memberi pengaruh berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap total asam,
memberi pengaruh berbeda nyata (P<0,05)
terhadap kadar tanin, sedangkan pada kadar
air, kadar vitamin C, daya larut dalam air dan
uji organoleptik (warna, rasa dan aroma)
memberi pengaruh tidak nyata (P>0,05).

SARAN

1. Untuk memperoleh teh kombucha rosela
instan yang terbaik disarankan untuk
menggunakan konsentrasi teh rosela
sebanyak 80% dan waktu fermentasi selama
8 hari.
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2. Perlu dilakukan analisis yang lebih lanjut
mengenai kandungan total fenol, flavonoid
dan aktivitas antioksidan pada teh
kombucha rosela instan serta penggunaan
berbagai jenis penstabil.
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