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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1 LatarOBelakanggghgfdtxotghctid 

xxxxiIstilah "kombucha" berasal&dari sepenggal cerita dari era kerajaan Jepang, 

khususnya saat masa pemerintahan KaisarxInkyoxyang menderitaxsembelit 

kronis. Kaisar sangat menderita karena kondisi ini mempengaruhi kemampuannya 

untuk memerintah. PadaMtahun*414 M, seorang&tabib KoreaMbernama Kombu 

memperkenalkan teh fermentasi yang*berhasil*menyembuhkan*kaisar. Sebagai 

bentuk penghormatan, Kaisar Inkyo menamai ramuan tersebut "Kombucha," 

menggabungkan nama tabib "Kombu" dan kata "cha" yang berarti teh (Rezaldi et 

al., 2022). 

Kombucha dihasilkan melalui proses fermentasixlarutanxteh dan 

gulaxselama 7 hingga 21 harixdenganxmenggunakanxkulturxbakterixyang disebut 

SCOBY (kulturxsimbiosisxbakterixdanxragi) (Kaewkod dkk, 2019). Durasi 

fermentasixmemengaruhi karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik kombucha. 

Biasanya, kombucha menggunakan tehxhitamxatauxtehxhijauxsebagai bahan 

dasar. Selainxitu, komponen yangxkayaxakanxpolifenol, yang berfungsi sebagai 

antimikroba,xdicampurkanxdenganxsubstratxtambahanxberupa gula dalam 

konsentrasi 5–10% (Wang dkk, 2022). 

SCOBY mempunyai peran penting sebagai starter culture dalam pembuatan 

kombucha. Gula berfungsi sebagai sumber nutrisi bagi SCOBY. Selama proses 

fermentasi, bakteri di SCOBY mengubah gula menjadi asam organik, sedangkan 

ragi mengubah gula menjadi etanol (kadar alkohol rendah) dan CO2 (Rezaldi 

dkk., 2021). 

xxxxiDixIndonesia,xkombucha dikenalxdengan sebutan jamur teh dan semakin 

populerxdi kalangan konsumen. Minuman teh kombucha saat ini sedang menjadi 

tren karena berbagai manfaat kesehatannya,xantara lainxsebagaixantioksidan, 

antibakteri,xmeningkatkanxmikrofloraxusus,xmemperkuatxsistemximunxtubuh,x

dan menurunkanxtekananxdarah (Khaerah & Akbar, 2019). 
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xxxxiDalamxpenelitianxini,xsampel yangxdigunakanxadalahxkulit buahxnanas 

dari penjual buah-buahan. Tujuan penelitian adalah memanfaatkan limbah kulit 

nanas untuk membuat minuman kesehatan, yaitu teh kombucha, yang memiliki 

banyak manfaat alami, dengan cara melakukan fermentasi kulit nanas 

menggunakan bakteri SCOBY (Rizal dkk, 2020). Kulit nanas mengandung 

vitamin C, karotenoid, flavonoid, airxsebanyakx81,72%,xkarbohidrat 17,53%, 

protein 4,41%,xgulaxpereduksi 13,65%, dan seratxkasar 20,87% (Erukainure dkk, 

2011). Tehxkombuchaxadalahxminuman hasilxfermentasixalami yang dapat 

meningkatkanxdan menjagaxkekebalan tubuhxbagi paraxkonsumennya. 

Minumanxini jugaxmengandungxvitaminxB1,xB2,xB6, B12,xasam folat,xserta 

vitamin C,xbeberapaxasamxamino esensial,xdan berbagaixenzim pentingxyang 

bermanfaatxbagixtubuh. Namun, prosesxfermentasixkombucha juga 

menghasilkan etanol atau alkohol melalui glikolisis, yaitu pemecahan satu 

molekul glukosa menjadi dua molekul piruvat (Ayu et al., 2020).  

xxxxiPenelitianxsebelumnyaxmenunjukkan bahwa kulitxnanasxmaduxSubang 

yang difermentasi denganxkonsentrasixgulax15%, 25%, dan 35% dapat 

menghambatxpertumbuhanxbakteri Gram positif, Staphylococcusxaureus. 

Berdasarkan temuan tersebut,xpenelitianxinixmengevaluasi pengaruhxkonsentrasi 

gulaxdanxkulturxSCOBYxterhadapxkarakteristikxkimiaxkombuchaxyang terbuat 

dari jus kulit nanas.xTujuanxpenelitian ini adalahxuntukxmenentukanxformulasi 

terbaik dalamxmenghasilkanxkombucha dengan karakteristikxkimia optimal. 

Proses penelitian mencakup pembuatan jusxkulitxnanas,xdilanjutkanxdengan 

pembuatan kombucha, dan analisa sifat kimia yangxdihasilkan kombucha. 

Penelitian dilaksanakan dixLaboratorium MikrobiologixPangan, Laboratorium 

Analisis Pangan,xProgramxStudixTeknologi Pangan, FakultasxSains dan 

Teknologi,xUniversitasxMuhammadiyahxSidoarjo, pada bulan Februari sampai 

dengan Juni 2023. Berdasarkan hasil observasi, pada hari ke 7 dilakukan 

kombucha dengan Perlakuan sukrosa 5% menunjukkan nilai TPT 

sebesarx3,91,xtotal asam 0,58,xdan pH 2,67,xsedangkanxpadaxsukrosax20% nilai 

TPT sebesarx10,77,xtotal asamx1,89, dan pHx2,55 (Ayu dkk, 2020). 
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xxxxiManfaat tersebut berasal dari kandungan berbagai asam dalam minuman teh 

kombucha mengandung berbagai macam asam, antara lain laktat, asetat, 

glukuronat, usnat, sitrat, oksalat, malat, glukonat, butirat, nukleat, kondroitin 

sulfat, dan hialuronat, yang semuanya termasuk dalam kelompok asam yang 

terdapat dalam kombucha (Ayu dkk, 2020).  

xxxxiBakterixasamxlaktatxdapat membantu membunuhxbakteri,xvirus,xkuman, 

dan jamurxyang ada dalamxmakanan (Veratamala, 2020). Di Indonesia, ada 

berbagai produk fermentasi yang mengandung asam laktat, seperti yogurt, kefir, 

tempe, acar, sauerkraut, miso, kimchi, dan beberapa jenis keju (Adrian, 2020).  

Alkohol adalah senyawa organik dengan sifat khas yaitu memiliki gugus hidroksilx(-

OH)xyangxterikat pada salah satu gugusxkarbonxdalam rumus kimianya.xMinuman 

beralkoholxetanol diproduksi melalui fermentasi berbagai karbohidrat yang berasal dari 

gandum, buah-buahan, dan bunga (Rumah & Djamil, 2018). Alkoholxsendirixmerupakan 

zatxpsikoaktifxyangxbersifatxadiktif. Sebagai zat psikoaktif, alkohol mempengaruhi otak 

secara selektif, menyebabkan perubahan dalamvperilaku,xemosi, persepsi,bkognisi, dan 

kesadaranzseseorang.zEtilcalkohol, bahan psikoaktif dalam alkohol, diperolehgdari 

fermentasipmadu,pgula daripjus buah,pumbi-umbian,pdan lainnya. Minumanzberalkohol 

tersedia dalam berbagai konsentrasi, seperti bir dan sodaz(1-10% alkohol),cmartinimdan 

anggurx(10-20% alkohol),bsertaxminumanxberalkohol keras seperti wiski atau brendi (20-

50% alkohol) (Teguh, 2017). 

Alkohol terbagi menjadi tiga kategori: Kategori A mengandung alkohol 

antara 0,1% hingga 0,5%, Kategori B memiliki kandungan alkohol dari 0,5% 

hingga 20%, dan Kategori C mengandung 20% hingga 50%.zMeskipunxtubuh 

manusiaxdapatxmemperolehxsekitar 7 kkal per gram alkoholxyangxdikonsumsi, 

tidakxadaxproses biokimia dalam tubuhxyangxbenar-benar memerlukan alkohol. 

Penyalahgunaan alkohol kini menjadi masalah global yang terjadi hampir di 

semua negara. Tingkat konsumsi alkohol di setiap negara bervariasi, dipengaruhi 

oleh faktor sosial budaya, kondisi ekonomi, pola 

keagamaan,xsertaxkebijakanxdan regulasixalkoholxyang diterapkan di masing-

masingxnegara (Teguh, 2017). 
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1.2     Rumusan Masalah  

 Bagaimana perkembangan kadar alkohol pada proses fermentasi  

pembuatan teh kombucha menggunakan kulit buah nanas ? 

1.3  TujuanxPrenelitian 

1.3.1  TujuanxUmum 

Untukxmengamati perkembangan kadarxalkoholxpada proses fermentasi teh 

kombucha menggunakan kulit buah nanas.  

1.3.2  Tujuan Khusus  

1. Untukxmengetahuixseberapa tinggi kadarxalkoholxyang di hasilkan pada 

proses fermentasi teh kombucha menggunakan kulit buah nanas. 

2. Untuk mengetahui seberapa besar kadar alkohol pada proses fermentasi 

teh kombucha menggunakan kulit buah nanas setiap 2 hari sekali. 

1.4  Manfaat Penelitian  

1. Untukxmenambahxwawasan&serta pengalaman*yang berharga*bagi 

penulis&dan&bagi pembaca tentang penelitian “Analisis Kadar 

Alkohol pada Teh Kombucha dari Limbah Kulit Buah Nanas 

Menggunakan Metode Titrasi Alkalimetri”.rucngdg>>><<KP<>}{>? 

2. Diharapkan hasil penelitian ini dapat dijadikan tambahan tinjauan 

pustaka, data dan informasi mengenai hasil analisis kandungan 

alkohol pada teh kombucha dari limbah kulit nanas dengan metode 

titrasi alkalimetri, bagi Politeknik&Kesehatan&Poltekkes 

Kementerian Kesehatan Medan Jurusaan 

Teknologi*Laboratorium*Medis.ytto5xtft 

 

 

 

 

 


