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ABSTRAK

Penggunaan secang dalam pembuatan kombucha dapat menjadikan sebagai minuman fungsional
yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan. Kacang hijau dapat berperan sebagai sumber
nitrogen bagi pertumbuhan scoby dalam kombucha. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan konsentrasi ekstrak kacang hijau terhadap karakteristik mutu serta
terhadap perlakuan tebaik kombucha secang. Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan yaitu P1 (Ekstrak
Kacang Hijau 15%), P2 (Ekstrak Kacang Hijau 20%), P3 (Ekstrak Kacang Hijau 25%) dan P4
(Ekstrak Kacang Hijau 30%) dengan tiga kali pengulangan. Berdasarkan dari hasil penelitian
ekstrak kacang hijau berpengaruh terhadap karakteristik kimia yaitu total asam tertitrasi,
berpengaruh terhadap karakteristik mikrobiologi yaitu total coliform tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap karakteristik kimia alkohol, karakteristik fisik, karakteristik mikrobiologi Total
Plate Count (TPC) dan terhadap uji organoleptik. Perlakuan terbaik pada kombucha ada pada
perlakuan P4 (ekstrak kacang hijau 30%) total asam tertitrasi 2,75%, kadar alkohol 0,54%, fisik
berat scoby 2,52 gr dan tebal 0,39 cm, TPC 4,3 x 10° CFU/ml, dan coliform 0,03 AMP/ml. uji
organoleptik atribut rasa 2,76 (agak suka) atribut aroma 3,32 (agak suka), atribut warna 2,72
(agak suka), atribut aftertaste 3,00 (agak suka) dan pada keseluruhan (2,96) (agak suka).

Kata kunci : Kacang hijau; Kombucha; Secang
ABSTRACT

Secang in making kombucha can be used as an functional drink that has many health benefits.
Green beans can act as a nitrogen source for the growth of scoby in kombucha. This study aims
to determine the effect of green bean extract concentration on the chemical, physical, and
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microbiological characteristics and the acceptability test of secang kombucha. The experimental
design used in this study was a Completely Randomized Design (CRD) with four treatments,
namely P1 (Green Bean Extract 15%), P2 (Green Bean Extract 20%), P3 (Green Bean Extract
25%) and P4 (Green Bean Extract 30%) with three repetitions. Based on the study's results,
green bean extract affects the chemical characteristics of total titrated acid, the microbiological
characteristics of total coliform. But it does not significantly affect the chemical characteristics
of alcohol, physical characteristics, microbiological characteristics of Total Plate Count (TPC)
and the organoleptic test. The best treatment for kombucha was the P4 treatment (30% green
bean extract), total titrated acid 2,75%, alcohol content 0.54%, physical weight 2,52 gr an
thickness 0,39 cm, TPC 4.3 x 10° CFU/ml, and coliform 0.03 APM/ml, organoleptic test of taste
attribute 2.76 (somewhat like) aroma attribute 3.32 (somewhat like), color attribute 2.72
(somewnhat like), aftertaste attribute 3.00 (somewhat like) and overall (2.96) (somewhat Like)

Keyword: Green beans; Kombucha; Secang

PENDAHULUAN

Kombucha merupakan minuman fermentasi yang terbuat dari teh yang mengandung gula,
kelompok bakteri berperan penting dalam pembuatan asam asetat seperti Acetobacter xylinum
dan khamir Saccharomyces sp. Kombucha memiliki karakteristik rasa dan aroma asam yang
dipengaruhi oleh  waktu fermentasi yang dilakukan semakin lama maka akan semakin asam,
sedangkan untuk warna kombucha memiliki warna yang pekat dengan seiring berjalannya
fermentasi, namun warna yang dihasilkan dari kombucha akan beragam karena mengikuti dari
jenis teh, rempah ataupun daun yang digunakan (Wistiana dkk., 2015).

Kayu secang (Caesalpia sappan L) memiliki kandungan senyawa bioaktif yang termasuk
kedalam antioksidan seperti brazilin, brasilien, 3"-O-metilbrazilin, sappanone, chalcone, dan
sappancalchone yang dapat digunakan sebagai pewarna alami (Mastuti dkk., 2012). Kandungan
brazilin pada secang menghasilkan warna merah. Keasaman atau nilai pH dapat mempengaruhi
brazilin terhadap warna ekstrak semakin tinggi pH maka warna yang dihasilkan semakin pekat
(Rina dkk., 2017).

Kacang hijau dapat dijadikan sumber pangan yang penting dalam memenuhi program
pangan, kacang hijau memiliki kandungan nutrisi yang beragam (Naomi dkk., 2018). Protein
dalam kacang hijau dapat digunakan sebagai bahan makanan, pakan ternak, pengobatan dan
dapat diolah menjadi makanan dengan kandungan gizi yang baik. kacang hijau yang diolah
menjadi kecambah dapat dimanfaatkan sebagai sumber nitrogen alami yang dapat menunjang
proses fermentasi dan mengurangi penggunaan nitrogen buatan. Sumber N dapat mempengaruhi
proses keberlangsungan fermentasi karena dapat digunakan sebagai sumber energi bagi bakteri
(Puspaningrum dkk., 2021).

Kultur campuran bakteri dan khamir (yeast) atau yang disebut dengan SCOBY
(Symbiotic culture of bacteria and yeasts) (Wistiana dkk, 2015). Kultur tersebut menjadi dua
bagian cairan dan biofilm yang mengambang di dalamnya (Chakravorty dkk., 2016). Golongan
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mikroorganisme yang berperan dan yang dapat digunakan yaitu Acetobacter xylinum sebagai
bakteri dan Zygosaccharomyces, Saccharomyces, dan Brettanomyces dari golongan khamir
(Suhardini  dkk., 2016). Bakteri dan khamir yang digunakan tersebut dapat berperan sebagai
starter karena mampu merubah sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa (Yanti dkk., 2020).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak kacang
hijau terhadap karakteristik mutu dan mengetahui variasi konsentrasi ekstrak kacang hijau
terbaik kombucha secang.

METODE PENELITIAN

Metode penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan yaitu pembuatan ekstrak kayu
secang (Modifikasi Amin dkk., 2016), pembuatan ekstrak kacang hijau (Modifikasi Rahman
dkk., 2011), dan pembuatan kombuca (Modifikasi Yanti dkk., 2020). Analisis yang dilakukan
pada kombucha secang meliputi: uji kimia, mikrobiologi, fisik dan organoleptik serta analisis
data. Penetuan uji organoleptik dilakukan dengan uji hedonik atau uji kesukaan terhadap
kombucha secang dengan 25 orang panelis yang melakukan pengisisan pada lembar kuisioner
untuk memberikan penilaian pada kombucha secang terhadap aribut warna, aroma, rasa,
aftertaste dan keseluruhan (Setyaningsih, 2014).

Bahan

Bahan yang digunakan pada pembuatan kombucha secang yaitu Kayu secang yang
didapat dari toko herbal Ny Liang Keng, Kacang Hijau yang didapatkan dari , Gula pasir merk
dagang Gulaku dan Starter produksi Seduh Kombucha
Alat

Alat yang digunakan dalam pembuatan ekstrak kayu secang yaitu, panci stainless,
kompor, saringan plastik dan botol. Alat dalam proses pembuatan ekstrak kacang hijau yaitu
baskom stainless, panci stainless, blender, saringan plastik, saringan kain, gelas ukur plastik, dan
botol. Alat yang digunakan dalam pembuatan kombucha yaitu toples kaca, timbangan, saringan,
kompor, gelas ukur (Rofa), gelas ukur plastik, sendok, panci, kain penutup dan karet.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian ini dilakukan pembuatan kombucha secang, selanjutnya dilakukan uji kimia,
fisik, mikrobiologi dan uji organoleptik pada parameter rasa, aroma, warna, after taste dan
keseluruhan.Tabel 1 menunjukkan hasil analilsis kimia kombucha secang

Tabel 1. Hasil Analisis Kimia Kombucha Secang.

Parameter Analisis Perlakuan Variasi Ekstrak Kacang Hijau
P1 (15%) P2 (20%) P3 (25%) P4 (30%)
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Asam Tertitrasi (Asetat) 0,76 + 0,162 2,53 +0,08° 2,75 £ 0,05° 2,75 +£0,10°
Total Kadar Alkohol 0,40 £0,23? 0,37 £0,35? 0,46 £+ 0,24% 0,54 +0,25%

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang
berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Total Asam Tertitrasi Asetat

Ekstrak kacang hijau memberikan pengaruh terhadap total asam kombucha secang.
Berdasarkan hasil pada Tabel 1 menunjukkan asam terendah pada perlakuan P1 yaitu 0,76 dan
nilai asam tertinggi yaitu 2,75 pada perlakuan P4 Peningkatan kadar asam pada kombucha
dengan penambahan ekstrak kacang hijau dengan konsentrassi yang tinggi sejalan dengan
penelitian (Mauboy dkk,. 2022) ekstrak kacang hijau berpengaruh terhadap asam produk
fermentasi nata de nira. Bakteri yang digunakan sebagai starter dalam pembuatan kombucha
dapat berpengaruh terhadap kadar asam karena selama proses fermentasi bakteri dapat merubah
gula menjadi asam organik (Nurhayati, 2020).

Total Kadar Alkohol

Alkohol pada kombucha secang berdasarkan hasil pada Tabel 1 menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kacang hijau tidak berpengaruh terhadap kombucha secang. Alkohol
terendah pada perlakuan P2 yaitu 0,37 sedangkan alkohol tertinggi yaitu 0,54 pada perlakuan P4.
Alkohol pada setiap perlakuan kombucha secang memiliki nilai diatas maksimum batasan aman
menurut MUI sehingga kombucha ini termasuk kedalam minuman beralkohol. Hal ini sesuai
dengan fatwa MUI menganai minuman beralkohol yang menyatakan bahwa minuman hasil
fermentasi yang mengandung alkohol 0,5% dapat dinyatakan haram dan tidak aman untuk
dikonsumsi (MUI, 2018). Faktor yang dapat mempengaruhi kadar alkohol dapat dihasilkan dari
waktu fermentasi dan penggunaan gula (Muzaifa dkk., 2021).

Tabel 2. Hasil Analisis Fisik Kombucha Secang.

Parameter Analisis Perlakuan Variasi Ekstrak Kacang Hijau

P1 (15%) P2 (20%) P3 (25%) P4 (30%)
Berat Scoby 0,85 +1,472 2,48 £2,19° 2,99 £2,99° 2.52 £1,212
Ketebalan Scoby 0,67 £1,15% 0,62 +£0,79? 0,73 £ 0,64? 0,39 + 0,36?

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang
berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Berat Scoby

Tabel diatas menunjukkan hasil analisis fisik untuk berat scoby menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kacang hijau tidak berpengaruh terhadap berat scoby. Berat scoby yang
dihasilkan pada perlakuan P3 menjadi yang lebih berat yaitu 2,52 sedangkan yang berat yang
paling ringan 0,85 pada perlakuan P1. Ekstrak kacang hijau berperan dalam pembentukan nata
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karena bakteri Acetobacter xylinum membutuhkan nutrisi karbon dan nitrogen yang dapat
dihasilkan dari ekstrak kacang hijau selama proses fermentasi (Srikandi et al., 2011).

Ketebalan Scoby

Tabel diatas menunjukkan hasil analisis fisik untuk ketebalan scoby menunjukkan bahwa
penambahan ekstrak kacang hijau tidak berpengaruh terhadap ketebalan scoby. Ketebalan scoby
yang dihasilkan pada perlakuan P3 menjadi yang lebih berat yaitu 0,73 sedangkan yang berat
yang paling ringan 0,39 pada perlakuan P4. Penambahan ekstrak kacang hijau sebagai sumber
nitrogen pada produk fermentasi nata membuat nata yang dihasilkan memiliki keunggulan mutu
apabila dibandingkan dengan produk nata yang tidak ditambahkan nitrogen (Fifendy dkk., 2011).
Acetobacter xylinum membantu pembentukan lapisan selulosa dengan menggunakan nutrsi pada
medium nata seperti protein, glukosa dan nitrogen (Lusi dkk., 2017).

Tabel 3. Hasil Analisis Mikrobiologi Kombucha Secang

Parameter Analisis Perlakuan Variasi Ekstrak Kacang Hijau
P1 (15%) P2 (20%) P3 (25%0) P4 (30%0)
Total Coliform APM/ml 0,03 0,03 0,03 0,03

Total Plate Count (CFU/ml) 5,3 x10°2 9,1 x 10°2 7,0 x 10°2 4,3 x10°2

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang
berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Total Coliform

Berdasarkan hasil analisis terhadap total coliform menunjukkan bahwa penambahan
ekstrak kacang hijau berpengaruh terhadap kombucha secang. Hasil 0,03 pada Tabel 3 dari setiap
perlakuan menunjukkan bahwa kombucha secang tidak terdapat cemaran jenis bakteri coliform.
Nilai 0,03 yang diperoleh merupakan hasil yang telah dicocokkan dengan tabel MPN 3 seri 10, 1
dan 0,1 ml. Kacang hijau yang digunakan sebagai bahan tambahan pada kombucha ini telah
diolah secara baik dan steril melewati proses pemanasan pada saat pembuatan ekstrak ini yang
dimana memungkinkan dapat membantu dalam mengurangi cemaran mikroba seperti penuturan
dari penelitian (Agustin dkk., 2023) pertumbuhan bakteri E.coli dapat dihambat oleh ekstrak biji
kacang hijau karena kandungannya yang memiliki aktivitas antibakteri.

Total Plate Count (TPC)

Berdasarkan hasil analisis terhadap total plate count menunjukkan pada Tabel 3 bahwa
perlakuan P2 menghasilkan nilai yang paling tinggi yaitu dengan rata-rata nilai 9,1 x 10 ° dan
yang paling rendah yaitu dengan rata-rata nilai 4,3 x 10° pada perlakuan P4. Penurunan jumlah
total plate count yang terjadi dapat dipengaruhi oleh penambahan ekstrak kacang hijau hasil
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tersebut sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Widawati.,2022) yang menyatakan
bahwa dalam pengujian Total Plate Count (TPC) pada produk susu fermentasi kacang hijau
menunjukkan substrat yang lebih luas. Hal ini dapat diartikan kemampuan suatu bahan dalam
menghambat pertumbuhan bakteri semakin besar (Rahmawati dkk., 2014).

Tabel 4. Hasil Uji Organoleptik Kombucha Secang
Parameter Analisis Perlakuan Variasi Ekstrak Kacang Hijau

P1 (15%) P2 (20%) P3 (25%) P4 (30%)
Rasa 308+1,71F  344+129°  292+115 2,76+ 1,09°
Aroma 316+1,31*  332+131°  332+131*  332+114°
Warna 236+095  244+082°  244+096*  272+110°
After Taste 280+1,38  324+139°  328+121*  3,00+115°
Keseluruhan 3,00+ 1,58° 3,12+ 1,09° 2,16+ 1,25 2,96+ 1,10°

Keterangan: Angka pada kolom yang diikuti huruf yang berbeda menunjukkan hasil yang
berbeda nyata pada uji DMRT taraf 5%

Rasa

Berdasarkan pada Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa
kombucha secang pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4 adalah 3,08; 3,44; 2,92; 2,76 , hasil tersebut
menunjukkan rasa yang dapat diterima oleh panelis ada pada perlakuan P2. Konsentrasi ekstrak
kacang hijau yang tinggi berpengaruh terhadap rasa karena semakin tinggi konsentrasi yang
digunakan maka rasa terhadap produk semakin kuat. Asam pada saat sebelum proses fermentasi
terjadi berpengaruh terhadap rasa kombucha, dan seiring berlangsungnya proses fermentasi dan
semakin kuta rasa asam yang terbentuk dapat dipengaruhi oleh kandungan dari berbagai senyawa
asam seperti asam asetat, asam laktat, asam glukoronik dan asam glukonik (Lestari dkk., 2019).

Aroma

Berdasarkan pada Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
kombucha secang pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4 adalah 3,16; 3,32; 3,32; dan 3,32, hasil
tersebut menunjukkan aroma yang dapat diterima oleh panelis ada pada perlakuan P2 dan P3.
Penilaian panelis pada produk kombucha ini sesuai dengan penelitian (Nurlin et dkk., 2020) yang
menyatakan bahwa pada minuman fungsional sari biji nangka dengan penambahan sari kacang
hijau 20 dan 30 % agak disukai oleh panelis karena hal ini dapat dipengaruhi oleh penggunaan
gula pasir yang tidak memiliki aroma yang khas dan penambahan sari kacang hijau dapat
menyamarkan bau asam yang menyengat pada minuman tersebut.

Warna
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Berdasarkan pada Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna
kombucha secang pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4 adalah 2,36; 2,44; 2,44; dan 2,72, hasil
tersebut menunjukkan warna yang dapat diterima oleh panelis ada pada perlakuan P1. Ekstrak
kacang hijau dengan konsentrasi yang sedikit lebih disukai oleh para panelis hal ini disebabkan
karena warna pada kombucha tidak terlalu pekat apabila dibandingkan dengan perlakuan lainnya
yang menggunakan konsentrasi ekstrak kacang hijaju yang tinggi. Hal ini sebanding dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Deglas dkk., 2022) penambahan kacang hijau pada minuman
instan dapat mempengaruhi warna minuman yang dihasilkan dengan semakin tinggi konsentrasi
kacang hijau yang digunakan maka menghasilkan warna yang lebih coklat pada minuman
tersebut.

After Taste

Berdasarkan pada Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap after taste
kombucha secang pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4 adalah 2,80; 3,24; 3,28; dan 3,00, hasil
tersebut menunjukkan after taste yang dapat diterima oleh panelis ada pada perlakuan P3.
Beberapa panelis menyatakan after taste dari kombucha dengan penambahan ekstrak kacang
hijau tidak meninggalkan rasa kecut di lidah. Asam yang terbentuk pada saat proses fermentasi
dapat berpengaruh terhadap rasa dan aroma sehingga dapat mempengaruhi after taste pada
kombucha (Anggraini dkk,. 2023).

Keseluruhan

Berdasarkan pada Tabel 4 menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap after taste
kombucha secang pada perlakuan P1, P2, P3 dan P4 adalah 3,00; 3,12; 2,16; dan 2,96, hasil
tersebut menunjukkan keseluruhan yang dapat diterima oleh panelis ada pada perlakuan P3.
perlakuan P3 menjadi yang paling disukai panelis dengan rata-rata nilai 2,16. Variasi konsentrasi
ekstrak kacang hijau sebanyak 25% menghasilkan kombucha yang tidak terlalu asam. Sejalan
dengan beberapa respon panelis saat melakukan pengujian ini menyatakan perlakuan P3 lebih
dapat diterima dan disukai oleh panelis dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Perlakuan Terbaik Komucha Secang

Hasil analisis perlakuan terbaik dapat menjadi salah satu acuan dalam menentukan nilai
dan penerimaan terhadap produk secara keseluruhan pada kombucha secang dengan penambahan
ekstak kacang hijau dan uji organoleptik kombucha secang yang mengacu pada SNI yang
ditentukan dari hasil atau nilai yang mendekati. Perlakuan terbaik pada kombucha secang ada
pada perlakuan P4 dengan konsentrasi ekstrak kcang hijau 30%.

KESIMPULAN
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Perlakuan variasi konsentrasi ekstrak kacang hijau berpengaruh nyata terhadap
karakteristik kimia (total asam tertitrasi asetat), mikrobiologi (total coliform), tetapi tidak
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia (total alkohol), mikrobiologi (Total Plate
Count (TPC) dan uji organoleptik sedangkan perlakuan terbaik kombucha secang ada pada
perlakuan P4 dengan konsentrasi ekstrak kacang hijau 30%
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