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PERNYATAAI\
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FERMENTASI KOMBUCHA LARUTAN KELOPAK BUNGA ROSELA

(Hibiscus sabdariffa Linn.) DENGAN VARIASI KADAR SUKROSA

SEBAGAI SUMBER KARBON tidak terdapat karya tulis yang pemah diajukan

untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang

pengetahuan saya juga tidak terdapatkarya atau pendapat yang pernah ditulis atau

diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan

disebutkan dalam daftar pustaka.
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ABSTRAKSI

Kelopak bunga rosela (Hibiscus sabdarifib Linn.) mempunyai potensi
sebagai minuman fungsional teh kombucha. Kultur kombucha merupakan
simbiosis antara Saccharomyces cerevisiae dengan bakteri Acetobacter sp.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pertumbuhan kombucha pada larutan
kelopak bunga rosela dengan kadar sukrosa yang bervariasi dan untuk mengetahui
pengaruh penambahan variasi kadar sukrosa sebagai sumber karbon terhadap nilai
pH, kadar alkohol dan kadar gula reduksi larutan fermentasi kelopak bunga rosela.

Penelitian ini dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan empat perlakuan masing-masing tiga ulangan. Perlakuan percobaan
mef iputi: (P1) media dengan kadar sukrosa 12,5 g I 250 ml air (5 %), (P2) media
dengan kadar sukrosa 25 g I 250 ml air (10 %) (Kontrol), (P:) media dengan kadar
sukrosa 37,5 g 1250 ml air (15 Yo), dan (Pa) media dengan kadar sukrosa 50 g/
250 ml air (20 o/o). Parameter yang diukur meliputi: nilai pH, kadar alkohol, dan
kadar gula reduksi. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisis varian dan
untuk melihat beda nyata antar perlakuan dilakukan uji LSD pada a : 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kultur kombucha dapat tumbuh
dengan baik pada larutan kelopak bunga rosela. Kadar sukrosa sebagai sumber
karbon berpengaruh terhadap nilai pH, kadar alkohol, dan kadar gula reduksi teh
kombucha rosela yang dihasilkan. Tingkat keasaman (pH) berpengaruh terhadap
kadar alkohol, selanjutnya akan mempengaruhi kadar gula reduksi. Semakin
tinggi kadar sukrosa sebagai sumber karbon yang ditambahkan pada medi4 maka
semakin tinggi pula nilai pH yang dihasilkan, dan berpengaruh terhadap kadar
alkohol. Kadar alkohol memiliki korelasi dengan kadar gula reduksi. Semakin
tinggi kadar gula reduksi, semakin rendah kadar alkohol yang dihasilkan.
Perlakuan P1, media dengan kadar sukrosa 5 oh (12,5 g I 250 ml air) menghasilkan
alkohol dengan kadar paling tinggi yaitu 1,36 yo.

Kata kunci: fermentasi, kombucha, rosela. sukrosa

x l l


	Blank Page

