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Abstract

This study investigates the impact of sucrose and Scoby concentration on the physical
characteristics of kombucha made from pineapple skin juice. It was conducted using a
randomized block design factorial with different sucrose and Scoby concentrations. The
findingsshowthatsucroseconcentrationsignificantlyaffectedthetotaldissolvedsolids(TDS)
of kombucha, while Scoby concentration had no significant effect. The highest TDS value was
in the 5% sucrose concentration, and the lowest was in the 10% Scoby concentration. The
study provides valuable insights for further research and applications in probiotic beverages
and fermentation processes.
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Highlight:

The study investigates the impact of sucrose and Scoby concentration on the physical
properties of kombucha made from pineapple skin juice.
Sucrose concentration significantly influences the total dissolved solids (TDS) of
kombucha, while Scoby concentration shows no significant effect on TDS.
The weight and thickness of the pellicle formed in kombucha are affected by both
sucrose and Scoby concentrations, whereas the diameter remains unaffected.

Keyword:PineappleSkin,Kombucha,SucroseConcentration,ScobyConcentration,Physical
Characteristics.
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  PENDAHULUAN  
Nanas merupakan buah tropis yang digemari masyarkat Indonesia, dapat dikonsumsi dalam bentuk segar ataupun
olahan makanan seperti keripik, selai, makanan kaleng, sari buah dan sirup [1], tanaman ini tersebar luas di
Indonesia. Indonesia menempati posisi 5 terbesar di dunia [2]. Nanas mengandung karbohidrat 12,63 gr, gula 9,26
gr, serat 1,4 gr, terdiri dari 30-42% kulit [3]. Meningkatnya olahan nanas menimbulkan meningkatnya limbah
organik kulit nanas karena 47% bagian nanas adalah kulit dan hati [5]. Kulit nanas mengandung flavonoid,
bromelain, tanin, oxalat dan pitat [6,7]. Enzim bromelain pada kulit nanas lebih banyak dibandingkan buah dan
batang [8]. Kulit nanas masih mengandung karbohidrat 17,53%, serat kasar 20,87%, protein 4,41% dan air [3],
glukosa 17% yang dapat diolah menjadi minuman probiotik kombucha [9].

Kombucha adalah hasil fermentasi larutan teh oleh kultur kombucha atau Scoby (Symbiotic culture of bacteria and
yeast) termasuk salah satu aplikasi bioteknologi konvensional [10]. Tergolong minuman probiotik karena mampu
meningkatkan imunitas [4]. Fermentasi kombucha dipengarui oleh fermentasi, konsentrasi teh, jumlah gula dan
jumlah starter yang ditambahkan. Pertumbuhan mikroorganisme kombucha, nilai pH, jumlah gula dan organoleptik
kombucha akan dipengaruhi konsentrasi teh yang digunakan. Lamanya fermentasi juga mempengaruhi pH total
asam dan total gula [11]. Kombucha memiliki potensi sebagai minuman probiotik maka perlu dilakukan penelitian
mendasar untuk mengetahui karakteristik fisik kombucha sari kulit nanas yang dihasilkan meliputi nilai TPT, dan
pelikel yang terbentuk.

  METODE  
Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan, Mikrobiologi Pangan, Analisa Pangan, Prodi Teknologi
Pangan Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Muhammadiyah Sidoarjo, dilaksanakan mulai Februari hingga
Mei 2023. Penelitian ini meliputi proses pembuatan sari kulit nanas, pembuatan kombucha sari kulit nanas lalu
analisis sifat fisik kombucha.

Bahan yang digunakan antara lain kulit nanas, gula pasir yang diperoleh dari pasar tradisional Krembung, scoby
komersial diperoleh secara online. Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, talenan, timbangan
digital, toples kaca, kain saring, karet gelang, kain flanel, kompor, themometer digital, hidgometer,
handrefraktometer, jangka sorong, erlenmeyer, cawan petri dan blender.

Penelitian dilakukan dengan RAK faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama konsentrasi sukrosa memliki 4 level
yaitu 5%, 10%, 15% dan 20% dan faktor kedua konsentrasi scoby memiliki 2 level 10% dan 15%, sehingga
diperoleh 8 kombinasi perlakuan dan diulang sebanyak 3 kali. Kombinasi perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1.
Penelitian ini terdiri dari pembuatan sari kulit nanas lalu pembuatan minuman probiotik kombucha sari kulit nanas.

Tahapan penelitian yaitu ; kulit nanas dicuci bersih ditiriskan lalu dipotong ukuran 1x2 cm, ditambahkan air
dengan perbandingan aquadest : kulit nanas (4:1) diblender dengan kecepatan sedang, setelah halus disaring
dengan 2x kain saring lalu dipasteurisasi 70°C selama 10 menit. Gula ditimbang sesuai dengan formulasi, sari kulit
nanas setelah pasteurisasi ditunggu hingga 35°C sebelum diinokulasikan kultur scoby sesuai dengan formulasi.
Toples kaca ditutup dengan kain flanel dan diikat dengan kareng gelang atau tali. Kombucha disimpan pada suhu
ruang selama 7 kemudian diamati sifat fisik pada hari ke 7. Gambar diagram alir proses sari kulit nanas dapat
dilihat pada Gambar 1 sedangkan proses pembuatan kombucha sari kulit nanas dapat dilihat pada Gambar 2.
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Figure 1. Gambar 1. Proses pembuatan Sari Kulit nanas Gambar 2. Pembuatan kombucha sari kulit nanas 

Kombinasi perlakuan Keterangan
A1S1 Konsentrasi Sukrora 5% konsentrasi scoby 10%
A1S2 Konsentrasi Sukrora 5% konsentrasi scoby 15%
A2S1 Konsentrasi Sukrora 10% konsentrasi scoby 10%
A2S2 Konsentrasi Sukrora 10% konsentrasi scoby 15%
A3S1 Konsentrasi Sukrora 15% konsentrasi scoby 10%
A4S2 Konsentrasi Sukrora 15% konsentrasi scoby 15%
A4S1 Konsentrasi Sukrora 20% konsentrasi scoby 10%
A4S2 Konsentrasi Sukrora 20% konsentrasi scoby 15%
Table 1. Kombinasi perlakuan pembuatan kombucha sari kulit nanas  

  HASIL DAN PEMBAHASAN  
  A. Pelikel yang Terbentuk  
Pelikel yang terbentuk selama fermentasi merupakan hasil metabolit sekunder bakteri Acetobacter xylinum.
Pengamat pelikel yang terbentuk meliputi berat tebal dan diameter dalam 400mL larutan kombucha. Tabel Hasil
rerata pelikel yang terbentuk dapat dilihat pada Tabel 1.

Perlakuan Berat pelikel (gr) Diameter pelikel (cm) Tebal pelikel (cm) TPT (°Brix)
A1 (Sukrosa 5%) 21,00 a 7,83a 0,40 a 3,91a
A2 (Sukrosa 10%) 39,83a 7,57a 0,55 b 6,58ab
A3 (Sukrosa 15%) 64,17 b 7,92a 0,76 c 9,43bc
A4 (Sukrosa 20%) 72,50 b 7,88a 0,81 c 10,77c
BNJ 5% 0,002 tn 0,002 0,002
S1 (starter scoby
10%)

47,67 a 7,82 a 0,63 6,27a

S2 (starter scoby
15%)

51,33 a 7,37 a 0,64 8,89b

BNJ 5% tn tn tn 0,0001
Table 2. Rerata karakteristik fisik yang terbentuk pada kombucha sari kulit nanas  

Note: Notasi pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05)
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Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap berat pelikel
yang terbentuk, tetapi konsentrasi starter SCOBY berpengaruh tidak nyata terhadap berat pelikel yang terbentuk.
Berat pelikel tertinggi pada perlakuan Sukrosa 20% sedangkan terendah pada sukrosa 5%. Pelikel yang terbentuk
selema fermentasi merupakan hasil aktivitas SCOBY khususnya Acetobakter xylinum. Menurut [12 Penambahan
sukrosa sebagai sumber karbon yang dibutuhkan medium pada saat fermentasi kombucha adalah 7-15% (b/v).
Berat pelikel awal ditimbang kemudian berat pelikel baru yang terbentuk saat fermentasi pada hari ke-7 ditimbang
kemudian dihitung selisih berat akhir dan berat awal scoby. Kombucha berbahan dasar buah naga dengan
perlakuan jenis gula aren memiliki berat pelikel 5,82% gr/200 mL lebih berat dibandingkan perlakuan gula tebu
dan gula kelapa, hal tersebut disebabkan asam amino yang terkandung pada aren lebih kaya dibandingkan dengan
gula tebu dan gula kelapa. Asam amino berlaku sebagai mikronutrisi (sumber N) bagi SCOBY dalam
memfermentasi sari buah naga merah menjadi kombucha [12]. Didukung oleh [13] menyebutkan bahwa
penambahan sumber nitrogen dalam pembuatan nata de coco dengan sumber nitrogen yang dapat dipakai urea
dengan jumlah 5 gram memberikan hasil fermentasi yang lebih baik sehingga diperoleh yield dan ketebalan nata
yang dihasilkan.

Berdasarkan pengamatan fisik pelikel yang terbentuk sesuai dengan bentuk SCOBY awal, mulus, kenyal dan tidak
keras hanya saja pada konsentrasi sukrosa 10% pada ulangan pertama terdapat lubang kecil akan tetapi pada
ulangan kedua dan ketiga tidak ditemui permasalahan serupa. Diameter pelikel dan ketebalan pelikel diukur
menggunakan jangka sorong kemudian dicatat, hasil pengamatan diameter pelikel yang terbentuk dipengaruhi oleh
bentuk toples atau wadah yang digunakan. Pada hari ke-7 lama waktu fermentasi diperoleh diameter tertinggi pada
perlakuan A3 Sukrosa 15% sedangkan terendah pada S2 perlakuan SCOBY 15%. Perlakuan konsentrasi sukrosa
dan starter SCOBY berpengaruh tidak nyata terhadap diameter pelikel yang terbentuk.

Berdasarkan hasil analisis ragam pada Tabel 1. Menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata
terhadap ketebalan pelikel yang tebrentuk tetapi konsentrasi SCOBY tidak berpengaruh nyata terhadap ketebalan
pelikel yang terbentuk. Tebal pelikel tertinggi pada A4 Sukrosa 20% dan terendah pada A1 sukrosa 5%. Hal
tersebut sesuai dengan ketebalan SCOBY dipengaruhi oleh nutrisi yang terdapat pada media pertumbuhan,
semakin banyak jumlah nutrisi dalam media maka tebal pelikel yang terbentuk Menurut [14] penambahan
konsentrasi anti inversi dan konsentrasi natrium metabisulfit berpengaruh terhadap kadar air, gula pereduksi,
kadar sukrosa, dan nilai pH serta sifat fisik dari gula kelapa. Senyawa sulfit merupakan zat pengawet anorganik
yang masih sering dipakai dan digunakan dalam bentuk gas SO2, garam Na, atau K-sulfit, sulfit, dan metabisulfit.
Bentuk efektifnya sebagai bahan pengawet adalah asam sulfit yang tidak terdisosiasi pada pH dibawah 3. Faktor
lain yang berpengaruh pada ketebalan SCOBY terjadi karena proses pembentukan selulosa dari komponen ikatan
karbon sehingga selama proses fermentasi akan terjadi proses pemecahan gula secara terus menerus [15]. Faktor
lain yang berpengaruh pada pelikel yang terbentuk adalah jenis gula yang digunakan dalam fermentasi kombucha
menurut [12] tebal pelikel kombucha berbahan dasar sari campuran buah naga dengan jenis gula aren yaitu
4,07mm sedangkan gula tebu 2,86 dan gula kelapa pada hari ke-10 pengamtan tidak menunjukkan adanya pelikel
yang terbentuk. Komponen dalam gula juga berpengaruh terhadap pelikel yang terbentuk Menurut [14] Molekul
sulfit lebih mudah menembus dinding sel mikroba, bereaksi dengan asetaldehid membentuk senyawa yang tidak
dapat difermentasi oleh mikroba dan mereduksi ikatan disulfida enzim [17] .

  B. Total Padatan Terlarut (TPT)  
Total Padatan Terlarut atau TPT adalah pengujian jumlah total padatan yang ada pada kombucha sari kulit nanas,
dilakukan dengan alat ukura handrefraktometer dengan satuan °Brix. Setiap sampel pada masing-masing ulangan
diuji nilai TPT menggunakan handrefraktometer lalu data yang terbentuk dianalisis analisis ragam. Rerata TPT
setelah fermentasi adalah 3,91°Brix hingga 10,77°Brix, data hasil rerata TPT kombucha sari kuli tnanas dapat
dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan hasil analisis ragam menunjukkan bahwa konsentrasi sukrosa dan starter SCOBY
berpengaruh nyata terhadap TPT kombucha sari kulit nanas. Dengan nilai tertinggi pada perlakuan A4 sukrosa
20% sedangkan terendah pada A1 sukrosa 5%. Sukrosa adalah jenis gula disakarida apabila dihidrolisis menjadi
fruktosa dan glukosa. Sehingga hasil sisa metabolisme berupa gula pereduksi atau menghabiskan banyak asam
organik selama fermentasi. Komponen yang terukur sebagai total padatan terlarut adalah sukrosa, gula pereduksi
dan asam-asam organik [12]. Kultur SCOBY salah satunya khamir akan menghidrolisis gula atau sukrosa menajdi
glukosa dan fruktosa. Sisa-sisa sukrosa, laktosa dan asam-asam organik akan terhitung sebagai total padatan
terlarut [16] selain itu beberapa faktor lain yang berpengaruh adalah bahan baku, lama fermentasi, dan konsentrasi
penambahan gula.

Kulit nanas mengandung protein serta karbohidrat, kandungan ini ikut menjadi senyawa sederhana yang terlarut
dalam air [16]. Waktu fermentasi juga mempengaruhi nilai padatan terlarut karena semakin banyak komponen
yang luruh maka akan semakin merusak jaringan dinding sel sehingga banyak komponen yang larut dalam air [17].
Selain itu penambahan konsentrasi gula juga menjadi faktor penting karena semakin banyak konsentrasi gula yang
ditambahkan berpengaruh pada nilai padatan terlarut total minuman sari rosella karbonasi [18], gula yang
terkandung pada buah yang matang akan diubah menjadi gula sederhana yaitu gluksosa dan fruktosa dan akan ikut
larut dalam air sehingga total padatannya akan tinggi.

  SIMPULAN  
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Sifat fisik kombucha sari kulit nanas dipengaruhi oleh konsentrasi sukrosa dan konsentrasi starter SCOBY.
Konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap nilai TPT kombucha, berat dan tebal pelikel yang terbentuk tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap diamater pelikel yang terbentuk. Konsentrasi starter SCOBY berpengaruh nyata
terahdap nilai TPT akan tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap berat, tebal dan diameter pelikel yang terbentuk.
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