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ABSTRAK

Cascara merupakan kulit kopi yang dapat dikembangkan menjadi berbagai minuman, salah satunya kombucha.
Bakteri dominan yang terdapat pada kombucha adalah genera Gluconacetibacter dan Lactobacillus yang
biasa dikenal bakteri asam laktat (BAL). Pada penelitian ini, peneliti tertarik untuk melihat kemampuan
pemanis stevia sebagai alternatif sumber gula terhadap pertumbuhan BAL pada fermentasi kombucha
cascara. Pemanis stevia ditambahkan dengan variasi konsentrasi 2,5%, 5%, dan 7,5%. Kombucha cascara
difermentasi selama 14 hari, dan pH kombucha selanjutnya diukur. Pengukuran pH menunjukkan
peruabahan pH menjadi asam pada semua perlakuan konsentrasi pemanis stevia. Hal tersebut
menunjukkan pemanis stevia dapat digunakan sebagi sumber gula dalam pembuatan kombucha cascara.
Kombucha cascara selanjutnya ditumbuhkan pada medium de-Mann Rogoassa and Sharp (MRS) untuk
melihat pertumbuhan BAL. Pada penelitian ini, jumlah total BAL paling tinggi ditemukan pada kombucha
dengan konsentrasi stevia 2,5%, dan paling rendah pada konsentrasi stevia 7,5%.

Kata kunci: kombucha, cascara, bakteri asam laktat
ABSTRACT

Cascara is discarded outer skin of coffee which can be processed into various beverages, including kombucha.
Bacteria in kombucha are predominantly Gluconacetibacter dan Lactobacillus, usually known as lactic
acid bacteria. Concentration of sugar in fermentation plays important role for the growth of lactic acid
bacteria. In this study, we used stevia sweetener in cascara kombucha fermentation. Stevia sweetener was
added in various concentration: 2,5%, 5%, dan 7,5%. After 14 days of incubation, pH of kombucha
cascara decreased in all treatment groups. This result indicated bacteria and yeast in kombucha starter
has been able to utilize stevia during fermentation. Subsequently, kombucha cascara were cultured in a
specific medium for lactid acid bacteria, de-Mann Rogoassa and Sharp (MRS). Results showed the highest
lactic acid bacteria was found in kombucha cascara with 2,5% stevia, and the lowest was found in
kombucha cascara with 7,5% stevia.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara penghasil kopi
terbesar keempat di dunia yaitu sebesar 637.000
ton dengan luas area perkebunan 1,1 juta ha.! Kulit
buah kopi merupakan komponen terbesar, dimana
limbah kulit kopi masih belum dimanfaatkan
secara optimal.?2 Limbah kulit buah kopi dapat
berpotensi sebagai minuman yang disebut dengan
cascara. Cascara merupakan kulit kopi yang
dikeringkan yang air seduhannya memiliki rasa
buah (fruity) dengan perpaduan aroma stroberi dan
kismis, hingga mawar, cherry, mangga dan
tembakau *# Cascara juga dapat dikembangkan
menjadi minuman fermentasi seperti kombucha.

Kombucha adalah minuman fermentasi teh
dan gula oleh starter kombucha yang biasa dikenal
dengan symbiotic coloni of bacteria and yeast
(SCOBY). Kombucha telah terbukti bermanfaat
untuk saluran pencernaan, meningkatkan daya
imunitas tubuh dan menurunkan tekanan darah,
memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi.®
Bakteri dan ragi yang diinokulasi pada kombucha
berperan dalam pertumbuhan jamur teh pada
kombucha. Marsh et al. (2014) melaporkan bakteri
dominan yang terdapat pada kombucha adalah
genera Gluconacetibacter dan Lactobacillus atau
bakteri asam laktat (BAL).® Gluconacetobacter sp
A4 memiliki  kemampuan kuat dalam
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menghasilkan Dsacharic acid -1,4 lactone (DSL)
dan merupakan spesies bakteri fungsional utama
yang terisolasi dari kombucha.” Ragi
menghidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan
fruktosa oleh invertase dan menghasilkan etanol
melalui jalur glikolisis. Bakteri asam asetat
memanfaatkan glukosa untuk menghasilkan asam
glukonat dan etanol untuk menghasilkan asam
asetat sehingga kombucha akan bersifat asam.®

Pembuatan teh  kombucha umumnya
menggunakan gula tebu sebagai substrat bagi
bakteri dalam proses fermentasi. Akan tetapi,
pemenuhan kebutuhan gula tebu masih menjadi
kendala di Indonesia. Dalam usaha diversifikasi,
pemanfaatan tanaman penghasil gula non tebu
yang dapat dijadikan pengganti gula tebu masih
terus dikembangkan, salah satunya yaitu tanaman
stevia (Stevia rebaudiana). Daun stevia
mengandung senyawa glikosida diterpen yang
tingkat kemanisannya 200-300 kali gula tebu,
tetapi kandungan kalorinya sangat rendah. Selain
itu, masa panen tanaman stevia jauh lebih pendek
dibandingkan tanaman tebu.® Rasa manis daun
stevia berasal dari molekul kompleks glikosida
yang disebut steviosid. Berdasarkan latar belakang
tersebut, peneliti  tertarik untuk melihat
kemampuan stevia sebagai sumber gula dalam
pertumbuhan bakteri asam laktat pada fermentasi
kombucha cascara.

METODE
Pembuatan kombucha cascara

Sebanyak 10 gr cascara diseduh dengan 1 L
air panas pada toples kaca. Kemudian pemanis
stevia (TropicanaSlim) ditambahkan dengan
variasi konsentrasi 2,5%, 5,0%, dan 7,5%. Larutan
teh didinginkan pada suhu ruang, lalu
ditambahkan starter kombucha pada masing-
masing perlakuan. Wadah selanjutnya ditutup
dengan kain kasa bersih. Pengamatan dilakukan
dengan mengukur pH pada hari ke-7 dan ke-14.

Perhitungan BAL

Perhitungan BAL dilakukan dengan metode
agar tuang. Kombucha cascara diencerkan dengan
NaCl fisiologis secara berseri dari 10t — 107
Selanjutnya, tiga seri pengenceran terakhir
ditumbuhkan pada medium de-Mann Rogoassa
and Sharp (MRS), dan diinkubasi selama 48 jam
pada suhu 37°C.%0

HASIL
Setelah 14 hari, derajat keasaman kombucha
cascara diukur (Tabel 1). Berdasarkan hasil, dapat

dilihat pH kombucha cascara mengalami
penurunan  yang menunjukkan terjadinya
fermentasi oleh bakteri dan jamur pada SCOBY.
Tidak ada perbedaan yang jauh antara perlakuan.

Tabel 1. pH cascara kombucha dengan variasi
konsentrasi gula stevia

Perlakuan pH

Hari 0 Hari 14
Kombucha 7,14 5,26
cascara+gula 2,5%
Kombucha 7,01 5,19
cascara+gula 5,0%
Kombucha 6,99 4,95

cascara+gula 7,5%

Selanjutnya, total BAL pada setiap
perlakuan dihitung. Setelah inkubasi selama 48
jam pada suhu 37°C, koloni bakteri tumbuh pada
media MRSA. Koloni BAL yang tumbuh
dihitung pada tiga seri pengenceran (Tabel 2).

Tabel 2. Jumlah koloni bakteri asam laktat
pada medium MRSA
No Perlakuan
1 2,5%

Total BAL
105, 5 + 50,20
40,5 £ 24,75
6+ 2,83
78 + 5,66
12 +2,83
7+141
57+11,31
18 +12,73
05+0,71

2 5,0%

S 7,5%

Data disajikan dalam bentuk meanzstandar
deviasi.

Berdasarkan tabel di atas, total BAL pada
kombucha cascara mengalami penurunan seiring
dengan meningkatnya konsentrasi pemanis stevia
yang digunakan. Pada penelitian ini, jumlah total
BAL paling tinggi ditemukan pada kombucha
dengan konsentrasi gula 2,5%, dan paling rendah
pada konsentrasi gula 7,5%.

PEMBAHASAN

Pada penelitian ini, kombucha cascara
difermentasi selama 14 hari. Pada hari ke 14,
pengukuran pH menunjukkan penurunan pH pada
semua perlakuan konsentrasi pemanis stevia. Hal
ini menunjukkan adanya kandungan asam yang
dihasilkan dalam media fermentasi. Peningkatan
total asam selama fermentasi terjadi karena bakteri
dan khamir yang terkandung dalam starter
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kombucha melakukan metabolisme terhadap
sukrosa dan menghasilkan sejumlah asam-asam
organik seperti asam asetat, asam glukonat dan
asam glukoronat.** Semua ion H+ hasil disosiasi
asam laktat pada media fermentasi akan terukur
sebagai nilai pH, sehingga dapat dikatakan
semakin tinggi asam laktat, makan akan semakin
rendah pH media.'?> Selain itu, semakin lama
fermentasi dan konsentrasi gula maka total asam
yang dihasilkan juga akan semakin tinggi. Pada
penelitian ini, konsentrasi pemanis stevia tidak
berpengaruh pada pH kombucha cascara.

Selanjutnya, jumlah total BAL paling tinggi
ditemukan pada kombucha dengan konsentrasi
gula 25%, dan paling rendah pada konsentrasi gula
7,5%. Peningkatan populasi bakteri dan khamir
berhubungan dengan kemampuan mikroba dalam
memanfaatkan  substrat dalam lingkungan
tertentu.’®* Menurut Hartati et al. (2012),
penambahan gula sebelum proses fermentasi
dapat meningkatkan viabilitas bakteri asam
laktat.** Akan tetapi, konsentrasi gula yang terlalu
tinggi justru dapat menghambat pertumbuhan
BAL.* Penurunan jumlah bakteri dan khamir juga
berkaitan dengan terjadinya acid shock (pH
rendah).’® Chen dan Liu (2000) melaporkan
bahwa kondisi anaerobik dan keterbatasan nutrisi
juga dapat menyebabkan penurunan jumlah
mikroba selama proses fermentasi.t’
Karbondioksida yang dihasilkan dari fermentasi
dapat menimbulkan kondisi anaerobik dan
keterbatasan nutrisi karena terjadi pemblokiran
pada transfer nutrisi dari teh kombucha ke pelikel
dan transfer oksigen dari permukaan pelikel ke teh
kombucha.

Berdasarkan penjelasan di atas, dapat
dikatakan pemanis stevia dapat digunakan sebagi
sumber gula dalam pembuatan kombucha cascara
pada penelitian ini. Laktosa merupakan
karbohidrat utama bagi BAL, meskipun dalam
konsentrasi rendah, maltosa, sukrosa, atau glukosa
juga dapat dimanfaatkan untuk meningkatkan
pertumbuhan. Pemanis stevia telah sering
digunakan sebagai substitusi sukrosa dalam
fermentasi. Penelitian yang dilakukan Widodo
dkk (2015) menunjukkan total BAL pada yoghurt
yang dibuat dengan ekstrak daun stevia lebih
rendah dibandingkan yoghurt yang ditambahkan
gula sukrosa.’® Hal tersebut terjadi karena bakteri
asam laktat (BAL) tidak mempunyai enzim untuk
memecah glycoside yang terkandung dalam
ekstrak daun stevia.'®
KESIMPULAN

Total BAL pada

kombucha cascara

mengalami penurunan seiring dengan
meningkatnya konsentrasi pemanis stevia yang
digunakan. Penelitian lanjutan dengan alternatif
gula lain serta pengujian dalam variasi konsentrasi
perlu dilakukan untuk memastikan pertumbuhan
bakteri asam laktat yang optimum dalam
fermentasi kombucha.
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