Original Research C_!} J urnal SAGO

\®/ gizi dan kesehatan

Pengaruh fermentasi dan penambahan gula pada A a vor (1) aaep
organoleptik minuman kombucha bunga telang © The Authorls) 2023
(Clitoria ternatea L.) @M
Effect offermentation and adding sugar on DOI: http://dx.doi.org/10.30867/gikes.v5i1.1243

https://ejournal.poltekkesaceh.ac.id/index.php/

Poltekkes Kemenkes Aceh

organoleptic of butterfly pea kombucha (Clitoria
ternatea L.)

Rosyanne Kushargina?, Inne Indraaryani Suryaalamsah?, Rimbawan Rimbawan?’,
Mira Dewi*, Evy Damayanthi®

Abstract

Background: Telang flower (Clitoria ternatea L.) is a plant with a high antioxidant content that can be used as a
functional drink in tea. That can be fermented to produce Kombucha, which is rich in antioxidants and organic acids.
Objectives: This study aimed to develop a formula for Telang flower kombucha and evaluate its organoleptic
properties.

Methods: In a Completely Randomized Design (CRD) experiment, this research was conducted at the Food Processing
Laboratory of the Bachelor of Nutrition Study Program, Faculty of Medicine and Health, Universitas Muhammadiyah
Jakarta, from December to March 2023. Sugar was added to the fermentation process at varied concentrations (20%,
30%, and 40% w/v), while Telang flower tea was the control. Fifty-two untrained panellists participated in the hedonic
quality evaluation, which included the evaluation of color, aroma, taste, and overall preference. The data were
examined with the Kruskal-Wallis and Mann-Whitney tests.

Results: The sensory evaluation demonstrated statistically significant (p=0,000) differences in color, aroma, and taste
between the control and the three sugar-added treatments. Kombucha's color and aroma characteristics with 20%
and 30% sugar additions were significantly different (p<0,05). However, the taste characteristics were not significantly
different. The color of Kombucha with 20% and 40% sugar additions were not significantly different, nor was the
aroma with 30% and 40% sugar additions. According to the hedonic test analysis results, panellists preferred adding
40% sugar over other treatments. Hence this formula was selected for this study.

Conclusion: Telang flower kombucha's organoleptic properties are strongly influenced by the fermentation process
and the amount of added sugar. Further research is needed to explore its bioactive compounds and health benefits.
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Abstrak

Latar belakang: Bunga telang (Clitoria Ternatea L.) merupakan salah satu tanaman herbal yang diketahui mengandung
antioksidan yang tinggi sehingga dapat digunakan sebagai minuman fungsional berupa teh. Minuman teh dapat diolah lebih
lanjut menjadi kombucha melalui proses fermentasi. Kombucha memiliki kandungan antioksidan dan asam-asam organik
sebagai hasil proses fermentasi.

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan formula minuman kombucha bunga telang dan menganalisis
karakteristik organoleptiknya.

Metode: Desain penelitian yang digunakan adalah eksperimental studi dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitian ini
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan Program Studi Sarjana Gizi Fakultas Kedokteran dan Kesehatan Universitas
Muhammadiyah Jakarta, pada bulan Desember hingga Maret 2023. Perlakuan dalam penelitian ini adalah penambahan gula
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pada proses fermentasi yaitu 20%, 30%, dan 40% (b/v) dan sebagai kontrol adalah teh bunga telang. Analisa organoleptik
menggunakan uji mutu hedonik yang meliputi atribut warna, aroma, rasa dan uji hedonik dengan jumlah panelis tidak
terlatih sebanyak 52 orang. Data yang dihasilkan dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dan uji lanjut Mann-Whitney.
Hasil: Hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat perbedaan signifikan (p=0,000, CI=95%) pada atribut warna, aroma, dan
rasa antara kontrol dengan semua perlakuan penambahan gula. Atribut warna dan aroma antara kombucha penambahan
gula 20% dengan 30% berbeda nyata (p<0,05, CI=95%), namun tidak berbeda untuk atribut rasa. Warna kombucha dengan
penambahan gula 20% dan 40% tidak berbeda, dan begitu pula aroma antara penambahan gula 30% dengan 40% tidak
berbeda. Hasil analisis uji hedonik kesukaan secara keseluruhan menunjukkan bahwa panelis paling menyukai kombucha
dengan penambahan gula 40% sehingga menjadi formula terpilih dalam penelitian ini.

Kesimpulan: Proses fermentasi dan penambahan gula memengaruhi karakteristik organoleptik kombucha bunga telang.
Penelitian lebih lanjut diperlukan untuk mengeksplorasi senyawa bioaktif dan manfaat kesehatannya.

Kata Kunci
Bunga telang, gula, kombucha.

Pendahuluan
ndonesia memiliki beragam
keanekaragaman hayati dalam bentuk

tanaman-tanaman yang memiliki manfaat

untuk kesehatan (Kementerian Kesehatan
2012). Tanaman-tanaman tersebut dipercaya
sebagai jamu atau minuman herbal yang
dikonsumsi untuk mengatasi berbagai penyakit
selain konsumsi obat medis (Andriati dan Wahjudi
2016). Hal ini dikaitkan dengan budaya yang
memengaruhi  pola konsumsi dan perilaku
masyarakat Indonesia yang diwariskan secara
turun temurun (Kusumo et al. 2020). Manfaat
positif untuk kesehatan dikaitkan dengan
kandungan antioksidan yang terdapat di dalamnya.

Salah satu keanekaragaman hayati yang
dimiliki Indonesia adalah bunga telang (Clitoria
ternatea L.). Bunga ini pertama kali ditemukan di
Ternate Indonesia (Afrianto et al. 2020). Bunga
telang termasuk kelompok bunga majemuk dengan
warna khas biru terang, ungu, ungu muda, dan
putih pada kelopaknya. Bunga telang merupakan
tanaman rambah di pekarangan rumah, sebagai
tanaman hias dan digunakan juga untuk pewarna
alami makanan (Melati dan Rahmadani 2020)
karena warnanya yang khas dan cantik (Budiasih
2017; Angriani 2019). Tidak hanya potensi warna,
bunga telang juga memiliki kandungan antioksidan
polifenol yang berperan positif untuk kesehatan
(Marpaung 2020). Secara fitokimia, bunga telang
mengandung  tannin, flobatanin, saponin,
triterpenoid, fenolmfavanoid, flavanol glikosida,
protein,  alkaloid, antrakuinon, antosianin,
stigmasit 4-ena-3,6 dion, minyak volatil dan steroid
(Adisakwattana et al. 2020), serta Kaempferol 3-
glucoside,  Quercetin  3-rhamnosyl-rhamnosyl-
glucoside,  Rutin,Quercetin  3-glucoside, dan
Kaempferol 3-isorhamninoside (Maneesai et al.

2021). Seduhan bunga telang atau yang dikenal
juga dengan teh bunga telang saat ini banyak
dikonsumsi masyarakat (Afrianto et al. 2020).

Teh dapat diolah menjadi berbagai olahan
minuman, salah satunya kombucha. Minuman
kombucha disebut juga minuman probiotik
(Sengun dan Kirmizigul 2020). Kombucha memiliki
kandungan vitamin dan mineral serta asam-asam
organik akibat proses fermentasi. Fermentasi pada
kombucha merupakan perubahan kimiawi dari
senyawa-senyawa organik oleh enzim yang
dihasilkan oleh mikroorganisme yang terdapat
dalam Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast
(SCOBY) (Bishop et al. 2022).

Fermentasi dapat menyebabkan perubahan
sifat fisik dan sifat kimia yang meliputi kadar pati,
kadar alkohol, pH, kadar antioksidan dan total
asam. Menurut Suhardini & Zubaidah (2016) sisa
dari proses ini diubah menjadi asam-asam organik
seperti asam asetat, asam glunoronat, asam
glukonat, asam folat, asam amino, vitamin B
kompleks, riboflavin serta enzim (Suhardini dan
Zubaidah 2016). Fermentasi pada kombucha
dilakukan oleh bakteri asam laktat dan ragi yang
terdapat pada scooby. Gula yang ditambahkan
akan dipecah oleh ragi pada scooby menjadi
alkohol dan CO,, kemudian dipecah lagi oleh

bakteri asam laktat menghasilkan bakteri
probiotik.

Perubahan biologis yang terjadi pada
kombucha selama poses fermentasi dapat

meningkatkan nilai gizi dan daya cerna produk, dan
menyebabkan produksi metabolit bioaktif yang
memiliki berbagai manfaat kesehatan
(Cunningham et al. 2021). Kombucha telah
menjadi salah satu produk fermentasi yang
menjanjikan  karena  karakteristiknya  yang
berpotensi menguntungkan, seperti antioksidan
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inflammasi, antioksidan, anti diabetes, dan anti-
hyperkolesterolemia (Vargas et al. 2021).
Kombucha merupakan salah satu contoh dari
minuman  probiotik, yaitu minuman yang
mengandung mikroorganisme baik untuk menjaga
kesehatan saluran pencernaan (Bishop et al. 2022).

Kombucha memiliki rasa yang unik dengan
sensasi soda yang menyegarkan dan bermanfaat
bagi kesehatan. Hal ini memicu tingginya
permintaan akan minuman kombucha (Kim dan
Adhikari 2020). Saat ini berkembang minuman
kombucha dengan bahan baku teh selain daun teh.
Teh bunga telang juga memiliki potensi untuk
diolah menjadi minuman kombucha. Penelitian
sebelumnya terkait kombucha bunga telang
dilakukan dengan metode invitro dan invivo
menggunakan hewan coba.

Teh bunga telang yang difermentasi menjadi
kombucha memiliki aktivitas antibakteri yang tinggi
sehingga berpotensi sebagai minuman fungsional yang
menunjang aspek kesehatan (Rezaldi et al. 2021).
Dalam studi invivo, pemberian kombucha bunga telang
pada hewan coba signifikan menurunkan gangguan
metabolisme yang disebabkan oleh diet tinggi lemak
seperti profil lipid, glukosa darah, penanda stres
oksidatif (SOD hati), enzim metabolik (lipase, amilase),
dan penanda inflamasi dibandingkan kelompok kontrol
(Permatasari et al. 2022). Penelitian tersebut
membuktikan jika kombucha bunga telang dapat
dijadikan sebagai alternatif minuman fungsional
terapeutik untuk mencegah penyakit metabolik, namun
hal ini masih perlu diteliti lebih lanjut pada ranah klinis
menggunakan subjek manusia.

Untuk diberikan kepada subjek manusia
maka karakteristik organoleptik sangat penting
untuk penerimaan subjek, sehingga harus diawali
dengan tahap formulasi kombucha telang. Oleh
karena itu penelitian ini bertujuan untuk
mengembangkan formula minuman kombucha
bunga telang dan menganalisis pengaruhnya pada
penerimaan panelis dari segi organoleptik.

Metode

Penelitian ini menggunakan desain experimental
study, Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
banyaknya gula yang diberikan menjadi perlakuan,
yaitu 20%, 30%, dan 40% (Rezaldi et al. 2021).
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan

Muhammadiyah Jakarta, pada bulan Desember
hingga Maret 2023.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan adalah bunga telang kering
dari kebun telang bagus dari Kulon Progo Yogyakarta,
air, 10 gram scoby gel dengan diameter 9 cm dan
ketebalan 0,6 cm, starter scoby yang digunakan
adalah starter berusia 1 minggu sebanyak 8% (v/v)(%
v/v = mL mL zat terlarut/100 mL larutan) (Rezaldi et
al. 2022), dan gula pasir. Alat-alat yang digunakan
adalah alat Alat-alat untuk penyeduhan teh dan
pembuatan kombucha, antara lain kompor, panci,
teko, gelas ukur, termometer suhu, gelas, saringan
teh, toples kaca, dan kain kassa.

Prosedur Pembuatan Kombucha Bunga Telang
Bunga telang dikeringkan pada suhu 50°C selama
empat jam (Ayu Martini et al. 2020). Bunga telang
kering dalam bentuk utuh dan halus dikemas dalam
tea bag masing-masing sebanyak 1 gram (Ayu
Martini et al. 2020). Sebanyak 1 gram bunga telang
kering diseduh dengan 250 ml air pada suhu 75°C dan
waktu penyeduhan 9 menit (Kushargina et al. 2022).

Untuk formulasi teh bunga telang menjadi
kombucha, seduhan bunga telang disimpan dalam
toples kaca yang sudah disterilisasi, dilakukan
penambahan gula sebanyak 20%, 30%, dan 40%
untuk setiap perlakuan(Rezaldi et al. 2021). Teh
bunga telang didiamkan dulu hingga mencapai suhu
ruang selama 2 jam (Murphy et al. 2018).
Penambahan starter dan SCOBY ke dalam toples kaca
dilakukan setelah suhu teh bunga telang mencapai
suhu ruang. Tutup dengan kain kassa dan simpan di
tempat yang tidak terkena sinar matahari secara
langsung selama 10 hari (Pennsylvania Department
of Agriculture 2017).

Uji Organoleptik

Dilakukan penilaian mutu dan daya terima panelis
pada kombucha bunga telang menggunakan uji mutu
hedonik dan hedonik. Terdapat 4 sampel yang
diujikan yaitu teh bunga telang (TBT) sebagai kontrol,
dan 3 formula kombucha bunga telang masing-
masing KBT20 (gula 20%), KBT30 (gula 30%), dan
KBT40 (gula 40%). Pembuatan teh bunga telang
sebagai kontrol dilakukan tanpa penambahan gula
dan dengan metode penyeduhan yang sama dengan
teh bunga telang yang digunakan untuk pembuatan
kombucha.
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Uji organoleptik dilakukan pada 52 orang
mahasiswa sebagai panelis tidak terlatih
(Setyaningsih et al. 2010). Pengujian dilakukan di
Laboratorium sensori, Program Studi Sarjana Gizi,

Fakultas Kedokteran dan Kesehatan (FKK)
Universitas Muhammadiyah Jakarta (UMJ).
Penilaian menggunakan skala likert dengan

dengan kriteria untuk atribut warna 1= sangat
pudar, 2= ungu pudar, 3= ungu, 4= ungu
kehitaman, 5= ungu kehitaman pekat. Atribut
aroma, 1= sangat lemah, 2= lemah, 3= sedang, 4=
kuat, 5= sangat kuat. Atribut rasa asam dan
manis, 1= sangat lemah, 2=lemah, 3= sedang, 4=
kuat, 5= sangat kuat. Uji hedonik dilakukan
dengan menggunakan 5 skala yang terdiri atas 1=
sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa, 4=
suka, 5= sangat suka (Kushargina et al. 2022). Uji
organoleptik  dilakukan untuk menentukan
formula terpilih. Untuk memastikan keamanan
panelis maka penelitian ini telah melalui kaji etik
dan lolos kaji etik dari Komisi Etik Penelitian
Kesehatan (KEPK) FKK UMJ dengan No.
20/PE/KE/FKK-UMIJ/I11/2023.

Pengolahan dan Analisis Data

Pengolahan data menggunakan SPSS versi 25.
Analisis data organoleptik dilakukan menggunakan uji
Kruskal Wallis karena data tidak terdistribusi normal
(p<0,05) setelah dilakukan uji kolmogorov smirnov
(Smallwood 1996). Uji lanjut dengan Mann-Whitney
dilakukan bila didapat signifikansi (p<0,05; CI=95%).
Data disajikan secara deskriptif berupa tabulasi dan
grafik.

Hasil

Alokasi Terlihat perbedaan tampilan warna dari 4
sampel yang diujikan pada panelis, yaitu TBT,
KBT20, KBT30, dan KBT40, seperti ditampilkan
pada Gambar 1.

TBT KBT20 KBT30

KBT40

Gambar 1. Teh bunga telang dan kombucha bunga
telang pada perbedaan penambahan
gula

Uji Mutu Hedonik

Terdapat tiga atribut yang diukur pada kombucha
bunga telang yaitu atribut warna, aroma, serta rasa
asam dan manis. Masing-masing diukur pada 5
skala. Gambar 2 menunjukkan hasil perbandingan
mutu hedonik teh dan kombucha bunga telang
pada berbagai perlakuan. Panelis diminta
melakukan penilaian untuk warna dari 4 sampel
yang diberikan, mulai dari warna sangat pudar,
ungu pudar, ungu, ungu kehitaman, hingga ungu
kehitaman pekat. Terdapat perbedaan warna yang
dihasilkan pada suhu keempat sampel. Terjadi
peningkataan nilai rata-rata skala warna yang
dihasilkan pada keempat sampel paling rendah
pada TBT dibanding KBT20, KBT30, dan KBT40. Hal
ini menunjukkan pada TBT warnanya paling pudar
dibandingkan yang lain. Secara visual warna teh
bunga telang adalah biru terang (Gambar 1).

Terjadi perubahan warna menjadi ungu
hingga ungu kehitaman pada teh bunga telang
yang diformulasikan menjadi kombucha. Analisis
statistik menggunakan uji Kruskal Wallis terhadap
warna menunjukkan bahwa formulasi teh bunga
telang menjadi kombucha berpengaruh signifikan
pada warna (p=0,000).

TBT tidak memiliki aroma yang spesifik,
sehingga dinilai memiliki aroma yang sangat lemah
mendekati lemah pada skala penilaian 1,46
(Gambar 2). Proses fermentasi memberi aroma
khas pada minuman kombucha bunga telang.
Penilaian panelis pada aroma kombucha bunga
telang berada pada skala penilaian 4,17 dan 4,06
untuk formula KBT20 dan KBT30, serta 3,69 untuk
formula KBT40. Hal ini menunjukkan bahwa aroma
kombucha bunga telang sedang hingga kuat.
Proses fermentasi dan banyaknya gula yang
ditambahkan berpengaruh signifikan pada aroma
(p=0,000) kombucha bunga telang.

—&—\\arna Aroma Rasa
4.31 4.10
317 — A0

3.69
383 \
3.08 3.00

1.46
112
1.08

TBT KBT20 KBT30 KBT40
Gambar 2. Grafik perbandingan mutu hedonik teh
dan kombucha bunga telang pada

berbagai perlakuan
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Penambahan gula dan fermentasi juga nyata juga terlihat untuk formula KBT20 dan KBT30
menyebabkan perubahan signifikan (p=0,000) pada atribut warna dan aroma, namun tidak

minuman kombucha bunga telang dibandingkan
teh bunga telang. Panelis menilai TBT memiliki nilai
rata-rata rasa pada skala 1,12 yang artinya dengan
tingkat rasa asam dan manis yang paling rendah.
KBT20, KBT30, dan KBT40 memiliki nilai rata-rata
pada skala 3,69-4,31. Panelis menilai kombucha
memiliki rasa asam dan manis sedang hingga kuat.
Rasa manis didapatkan dari gula yang digunakan
sebagai substrat bakteri untuk proses fermentasi
yang menghasilkan asam-asam organik.

Uji Hedonik

Uji hedonik dilakukan hanya pada penilaian panelis
secara keseluruhan pada teh bunga telang dan
ketiga formula kombucha bunga telang. Hasil uji
hedonik ditampilkan pada Gambar 3.

3.44
2.77 3.54
2.67

TBT KBT20 KBT30 KBT40

Gambar 3. Grafik perbandingan hedonik teh dan
kombucha bunga telang pada
berbagai perlakuan

Terdapat perbedaan tingkat kesukaan yang
dihasilkan pada TBT, KBT20, KBT30, dan KBTA4O.
Nilai rata-rata kesukaan panelis tertinggi pada
KBT40 yaitu 3,54. Artinya formula KBT40 adalah
formula terpilih yang paling disukai oleh panelis.
Hasil uji Kruskal Wallis menunjukkan bahwa
penambahan gula dan proses fermentasi pada
pembuatan kombucha bunga telang berpengaruh
signifikan pada penilaian kesukaan panelis
(p=0,000).

Uji Beda

Perbedaan pada warna, aroma, dan rasa antar tiap
formula diketahui dengan melakukan uji lanjut
menggunakan uji Mann-Whitney. Hasil uji Mann-
Whitney ditampilkan pada Tabel 1.

Terdapat perbedaan signifikan pada warna,
aroma, dan rasa antara TBT dengan ketiga formula
kombucha bunga telang (p=0.000). Perbedaan

berbeda untuk atribut rasa. Formula KBT20 dan 40
memiliki warna yang tidak berbeda (p>0,05),
sedangkan formula KBT30 dan KBT40 tidak
berbeda pada atribut aroma (p>0,05).

Tabel 1. Hasil uji Mann-Whitney mutu hedonik
kombucha bunga telang berdasarkan
parameter warna, aroma, dan rasa

Sampel Warna Aroma  Rasa
TBT dan KBT20 0,000* 0,000* 0,000*
TBT dan KBT30 0,000* 0,000* 0,000*
TBT dan KBT40 0,000* 0,000* 0,000*
KBT20 dan KBT30  0,000* 0,042* 0,235
KBT20 dan KBT40 0,436 0,005*  0,001*
KBT30 dan KBT40  0,000* 0,465 0,032*

* p<0,05: signifikan

Hasil uji Mann-Whitney untuk mengetahui
perbedaan kesukaan panelis dapat dilihat pada
Tabel 2.

Tabel 2. Tingkat kesukaan kombucha bunga telang
secara keseluruhan

Kesukaan p-value
TBT dan KBT20 0,601

TBT dan KBT30 0,002*
TBT dan KBT40 0,001*
KBT20 dan KBT30 0,001*
KBT20 dan KBT40 0,000*
KBT30 dan KBT40 0,730

* p<0,05: signifikan

Penambahan gula dan proses fermentasi
diketahui berpengaruh (p<0,05) pada kesukaan
panelis terhadap TBT dengan KBT30 dan KBT40,
serta KBT20 dengan KBT30 dan KBT40. Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa formula terpilih
yang paling disukai oleh panelis adalah minuman
kombucha bunga telang dengan gula sebanyak
40% dan proses fermentasi selama 10 hari

Pembahasan

Kesukaan dan kesan terhadap produk dapat dilihat
melalui uji mutu hedonik pada tahapan formulasi
produk (Setyaningsih et al. 2010). Bunga telang
yang digunakan sebagai bahan baku dalam
pembuatan teh dan kombuca bunga telang
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memiliki warna khas karena kandungan antosianin.
Selain  memberikan warna antosianin juga
berperan sebagai antioksidan (Stintzing dan Carle
2004) yang termasuk pada golongan flavonoid
(Hugel 2015). Flavonoid merupakan, sekelompok
zat alami dengan struktur fenolik yang ditemukan
dalam buah-buahan, sayuran, biji-bijian, kulit kayu,
akar, batang, bunga, teh dan anggur (Panche et al.
2016). Flavonoid sekarang dianggap sebagai
komponen yang sangat diperlukan dalam berbagai
aplikasi nutraceutical, farmasi, obat-obatan dan
kosmetik. Hal ini karena sifat anti-oksidatif, anti-
inflamasi, anti-mutagenik dan anti-karsinogenik
dan kapasitasnya untuk memodulasi fungsi enzim
(Shukla et al. 2019). Senyawa antosianin yang
merupakan golongan flavonoid banyak terdapat
pada buah-buahan berpigmen tinggi seperti
keluarga beri-berian seperti dengan aktivitas
antioksidan yang kuat (De Pascual-Teresa dan
Sanchez-Ballesta 2008). Antosianin merupakan
senyawa yang larut dalam air yang memberi warna
pada tanaman (daun, batang, akar, bunga dan
buah) tampak merah, ungu atau biru sesuai
dengan pH dan fitur strukturalnya (Fossen dan
Andersen 2003).

Beberapa jenis bunga saat ini telah diolah
menjadi makanan fungsional karena kandungan
flavonoid yang dapat berperan sebagai antioksidan
selain pewarna makanan alami (Navarro-Gonzalez
et al. 2015). Bunga telang dengan warna khas
awalnya digunakan hanya sebagai pewarna alami
makanan. Penelitian telah membuktikan bahwa
teh bunga telang tidak hanya memiliki warna yang
cantik namun juga memiliki kapasitas antioksidan
dengan kategori kuat (Kushargina et al. 2022).
Warna biru menunjukkan adanya senyawa
antosianin. Senyawa antosianin terlihat dari warna
kelopak bunga telang yang berwarna ungu, biru,
dan merah. Kandungan senyawa ini memiliki
kestabilan yang baik jika digunakan sebagai
pewarna alami lokal pada industri pangan. Akan
tetapi, pada suasana basa antosianin memiliki
kestabilan yang rendah sehingga lebih stabil pada
suasana asam dan bersifat polar (Angriani 2019).
Kondisi ini menjadi keuntungan tersendiri untuk
formulasi teh bunga telang menjadi kombucha.
Kombucha memiliki rasa asam karena kandungan
asam-asam organik yang dihasilkan dari proses
fermentasi menggunakan scoby (Bishop et al.
2022).

Pada penelitian ini terjadi perubahan warna
yang signifikan berbeda dari teh bunga telang

setelah dilakukan formulasi menjadi kombucha.
Bahan baku, konsentrasi bahan termasuk gula,
lama dan suhu fermentasi dapat mempengaruhi
kandungan yang terdapat di dalam kombucha
(Diez-Ozaeta dan Astiazaran 2022). Perubahan
warna dari biru menjadi ungu disebabkan karena
pH yang rendah akibat proses fermentasi. Hasil
penelitian  ini  sejalan  dengan  penelitian
sebelumnya yang menunjukkan warna ungu pada
hasil akhir fermentasi pada pembuatan kombucha
bunga telang (Rezaldi et al. 2021). pH juga
dijadikan sebagai indikator kemanan kombucha
untuk dikonsumsi, yaitu pH akhir maksimal 4.5
(setelah fermentasi) dan maksimal 4.2 (setelah
dikemas dalam botol) (Pennsylvania Department of
Agriculture 2017).

Penambahan gula dan proses fermentasi
juga berpengaruh pada rasa dan aroma kombucha
bunga telang. Teh bunga telang tidak memiliki rasa
dan aroma yang spesifik (Melati dan Rahmadani
2020), dibandingkan dengan kombucha bunga
telang. Masyarakat biasa mengonsumsi teh bunga
telang dengan campuran gula atau madu dan
lemon (Sari et al. 2000). Gula yang ditambahkan
pada pembuatan kombucha akan dijadikan sebagai
substrat oleh konsorsium bakteri dan ragi yang
terdapat di dalam scoby (Suhardini dan Zubaidah
2016). Fermentasi pada kombucha dilakukan oleh
bakteri asam laktat dan ragi yang terdapat pada
scoby. Gula yang ditambahkan akan dipecah oleh
ragi pada scoby menjadi alkohol dan CO,,
kemudian dipecah lagi oleh bakteri asam laktat
menghasilkan bakteri probiotik (Diez-Ozaeta dan
Astiazaran 2022). Hal ini yang menyebabkan rasa
kombucha menjadi asam dengan aroma khas
kombucha.

Formula terpilih dari hasil penelitian ini
adalah telang dengan
penambahan gula 40%. Selain memberi rasa
sedikit manis pada kombucha, dari hasil penelitian
sebelumnya diketahui bahwa kandungan gula 40%
pada kombucha memiliki aktivitas penghambatan
bakteri yang paling tinggi (Rezaldi et al. 2022).
Banyaknya gula yang ditambahkan berbanding

kombucha bunga

lurus dengan kandungan asam-asam organik pada
yang dapat
berperan menghambat bakteri dan berdampak
positif pada kesehatan (Kaashyap et al. 2021;
Vargas et al. 2021)

kombucha. Kandungan asam ini
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Penambahan gula dan proses fermentasi pada
pembuatan kombucha bunga telang memengarubhi
karakteristik organoleptik dan kesukaan panelis.
Formula KBT40 dengan penambahan gula sebanyak
40% merupakan formula terpilih oleh panelis secara
keseluruhan. Antosianin sebagai pigmen warna
diduga menjadi komponen bioaktif yang terdapat di
dalam bunga telang dan kombucha bunga telang.

Disarankan untuk penelitian lebih lanjut
dapat dilakukan analisis kandungan antosianin pada
teh bunga telang dan kombucha bunga telang.
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