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ABSTRAK 

SITI JUMRIANI. M: Isolasi dan Karakterisasi Kandidat Yeast Probiotik dari 

Kombucha Langsat Serta Potensinya Dalam Pembelajaran Biologi Di SMA/MA. 

Skripsi. Majene: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas 

Sulawesi Barat, 2025. 

      Pemanfaatan sumber daya hayati lokal dalam bidang bioteknologi terus 

dikembangkan untuk memperoleh mikroorganisme potensial yang bermanfaat 

bagi kesehatan dan pendidikan. Salah satunya adalah kombucha langsat yang 

merupakan hasil fermentasi alami dan berpotensi mengandung yeast probiotik. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi kandidat yeast 

probiotik dari kombucha langsat serta menilai potensinya dalam pembelajaran 

biologi di SMA/MA. Metode yang digunkan adalah eksperimen laboratorium 

dengan tahapan isolasi menggunakan teknik pengenceran bertingkat dan cawan 

sebar, kemudian dilanjutkan pemurnian kultur murni. Karakterisasi dilakukan 

melalui pengamatan morfologi koloni, pewarnaan Gram, uji ketahanan pH, uji 

toleransi garam empedu, serta uji daya hambat terhadap bakteri Escherichia coli. 

Aianalisis data dilakukan secara deskriptif berdasarkan hasil pengamatan 

morfologi dan uji fisiologis. Hasil penelitian menunjukkan terdapat 9 total isolat 

yeast yang diperoleh yaitu YST.1, YST.2, YST.4, YST.5, YST.6, YST.7, YST.8, 

YST.9 dan YST.10 dengan ciri morfologi yang hampir sama, sebagian besar 

bersifat Gram positif. Beberapa isolat memiliki ketahanan baik pada pH 2 dan 

garam empedu 1% serta menunjukkan aktivitas penghambatan terhadap E. coli 

khususnya isolat YST1 yaitu 13,5 mm dalam waktu 24 jam serta 14,2 dalam 48 

jam dan YST 2 yaitu 11,3 mm dalam 24 jam sedangkan dalam waktu 48 jam 

sebesar 11,5 mm. Analisis data mengindikasikan bahwa isolat-isolat tersebut 

berpotensi sebagai kandidat probiotik lokal. Kesimpulannya, kombucha langsat 

berpotensi sebagai sumber isolat yeast probiotik terutama YST 1 dan YST 2, dan 

hasil penelitian ini valid untuk dikembangkan menjadi media pembelajaran 

infografis pada materi bioteknologi di SMA/MA. 

 

Kata Kunci: kombucha langsat, yeast, probiotik karakterisasi, infografis  
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ABSTRACT 

SITI JUMRIANI. M: Isolation and Characterization of Probiotic Yeast 

Candidates from Langsat Kombucha and Their Potential in Biology Learning at 

Senior High Schools. Undergraduate Thesis. Majene. Faculty of Teacher 

Training and Education, Universitas Sulawesi Barat, 2025. 

The utilization of local biological resources in biotechnology continues to be 

developed to obtain potential microorganisms that are beneficial for health and 

education. One of them is langsat kombucha which is a natural fermentation 

product and has the potential to contain probiotic yeasts. This study aimed to 

isolate and characterize probiotic yeast candidates from langsat kombucha and to 

assess their potential in biology learning at Senior High School (SMA/MA). The 

method used was a laboratory experiment with isolation stages using serial 

dilution and spread plate techniques, followed by purification of pure culture. 

Characterization was carried out through observation of colony morphology, 

Gram staining, pH resistance test, bile salt tolerance test, and inhibition activity 

test against Escherichia coli. Data analysis was carried out descriptively based on 

the results of morphological observations and physiological tests. The results 

showed that there were 9 total yeast isolates obtained, namely YST.1, YST.2, 

YST.4, YST.5, YST.6, YST.7, YST.8, YST.9, and YST.10 with almost the same 

morphological characteristics, most of which were Gram-positive. Several isolates 

had good resistance at pH 2 and 1% bile salt and showed inhibitory activity 

against E. coli, especially isolate YST1 which was 13.5 mm at 24 hours and 14.2 

mm at 48 hours, and YST2 which was 11.3 mm at 24 hours and 11.5 mm at 48 

hours. Data analysis indicated that these isolates have potential as local probiotic 

candidates. In conclusion, langsat kombucha has potential as a source of probiotic 

yeast isolates, especially YST1 and YST2, and the results of this study are valid to 

be developed into infographic learning media on biotechnology material at Senior 

High School SMA/MA. 

 

Keywords: langsat kombucha, yeast, probiotics, characterization, infographic 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

       Probiotik adalah mikroorganisme yang memberikan manfaat kesehatan bagi 

inangnya ketika dikonsumsi dalam jumlah yang memadai. Probiotik juga berperan 

dalam meningkatkan sistem kekebalan tubuh, sehingga membantu melindungi 

tubuh dari penyakit yang disebabkan oleh mikroorganisme (Maldonado et al., 

2019). Banyak penelitian menyebutkan bahwa norma mengkonsumsi produk 

probiotik berperan positif dalam memperkuat kesehatan, terutama sistem 

kekebalan tubuh. Keuntungan dari kebiasaan mengkonsumsi probiotik adalah 

dapat meningkatkan pertahanan imun non spesifik (Rengga et al., 2021).                       

       Mikroorganisme yang umumnya digunakan sebagai sumber probiotik adalah 

bakteri dan yeast, akan tetapi hingga saat ini yang paling banyak digunakan atau 

diteliti adalah bakteri sedangkan yeast juga memiliki potensi untuk dikembangkan 

menjadi probiotik. Dari penelitian Linawati et al. (2021), yeast (ragi) yang diisolasi 

dari  jeruk siam yang difermentasi memiliki potensi probiotik, termasuk ketahanan 

terhadap asam dan penghambatan bakteri patogen. Enam isolat terindentifikasi dari 

genus Kluyveromyces, Pichia dan Saccharomyces. Selanjutnya Susalam et al. 

(2021), menyebutkan Saccharomyces cereviciae yang diisolasi dari ikan 

fermentasi memiliki sifat probiotik. Ketiga isolat Saccharomyces cerevisiae (SC 

11, SC 12, dan SC 21) dari ikan budu fermentasi  menunjukkan sifat probiotik yang 

menonjol, termasuk tingkat kelangsungan hidup yang tinggi dalam cairan lambung 

(pH 2) dan asam empedu 0,3%. 

       Yeast (ragi) probiotik adalah mikroorganisme hidup, terutama dari genus 

Saccharomyces, yang memberikan manfaat kesehatan bagi inang ketika 

dikonsumsi dalam jumlah yang cukup (Hill et al., 2014). Ragi probiotik, seperti    

Saccharomyces cerevisiae, memiliki beberapa keunggulan dibandingkan jenis 

probiotik lainnya, seperti bakteri asam laktat. Ragi probiotik lebih tahan terhadap 

kondisi asam lambung dan empedu, sehingga lebih mudah bertahan hidup dan 

mencapai usus halus, tempat mereka bekerja (Liao et al., 2022). Selain itu, ragi 

probiotik dapat menghasilkan berbagai enzim pencernaan, seperti laktase, yang 
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membantu memecah laktosa dan mengurangi gejala intoleransi laktosa. Ragi 

probiotik juga dapat menghasilkan senyawa anti-inflamasi dan meningkatkan 

kekebalan tubuh dengan merangsang sel imun (Pinto et al., 2017). 

       Kombucha termasuk salah satu minuman probiotik yang paling populer saat 

ini. Kombucha merupakan minuman kesehatan yang telah dikenal sejak lama di 

beberapa negara, termasuk China, Rusia, dan Jerman (Coelho (dalam Rihibiha et 

al., 2023)). Minuman kombucha ini diproduksi melalui proses fermentasi teh dan 

gula menggunakan starter yang dikenal sebagai Symbiotic Consortium of Bacteria 

and Yeast (SCOBY). Meskipun kombucha telah dikonsumsi sejak lama, sebagian 

masyarakat Indonesia belum familiar dengan produk ini sekaligus manfaatnya 

terhadap kesehatan. Di sisi lain, keunikan rasa serta khasiat kombucha berpotensi 

menjadi peluang bisnis bagi masyarakat, dikarenakan minuman ini dapat 

dipasarkan sebagai produk kesehatan yang tentunya akan banyak diminati 

(Rihibiha et al., 2023). 

      Salah satu sumber yang berpotensi sebagai sumber yeast probiotik dan hingga 

saat ini masih banyak belum diteliti adalah kombucha langsat. Kombucha langsat 

merupakan minuman fermentasi yang diperoleh dari adanya fermentasi teh dengan 

bantuan mikroba, termasuk ragi, menggunakan buah langsat sebagai bahan 

tambahan. Penggunaan langsat sebagai bahan tambahan kombucha diharapkan 

dapat meningkatkan nilai gizi dan bioaktivitas minuman ini (Sari et al., 2019).  

Buah langsat (Lansium domesticum) sendiri banyak ditemukan dan dibudidayakan 

di wilayah Sulawesi Barat, termasuk di Kabupaten Majene dan sekitarnya, 

sehingga ketersediaannya yang melimpah menjadikannya bahan lokal yang 

potensial untuk dikembangkan dalam penelitian bioteknologi berbasis sumber daya 

daerah. Langsat memiliki kandungan nutrisi berupa vitamin, mineral, dan 

antioksidan, yang dapat memberikan manfaat kesehatan tambahan bagi konsumen. 

Selain itu, penggunaan buah langsat dapat memberikan rasa dan aroma yang unik 

pada kombucha, sehingga lebih menarik bagi konsumen (Sari et al., 2019). 

Penggunaan langsat sebagai bahan tambahan kombucha diharapkan dapat 

menghasilkan minuman fermentasi yang memiliki kandungan nutrisi yang 

melimpah serta menunjukkan potensi besar sebagai agen probiotik yang unggul. 
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       Sehubungan dengan hal tersebut, penelitian ini dilakukan untuk mengisolasi 

dan mengkarakterisasi ragi dari kombucha langsat yang berpotensi sebagai 

probiotik. Hasil penelitian tersebut diharapkan dapat memberi kontribusi terbaru 

untuk pengetahuan terkait yeast yang terdapat pada kombucha langsat sebagai 

probiotik. Hasil penelitian ini juga akan diimplementasikan sebagai sumber belajar 

biologi berupa media pembelajaran infografis. Berdasarkan keterangan dari hasil 

wawancara bersama guru Biologi di MAN 1 Majene, guru tersebut mengatakan 

bahwa untuk hasil penelitian ini yaitu berupa kandidat yeast (ragi) memiliki potensi 

untuk diajarkan pada materi Bioteknologi di kelas X karena siswa juga 

mempelajari terkait proses fermentasi. Selain itu media pembelajaran yang akan 

dikembangakan dinilai sangat relevan, karena termasuk dalam kategori desain 

digital. Media infografis ini juga sejalan dengan perkembangan zaman serta 

kebutuhan inovasi dalam pembelajaran.  

      Media pembelajaran berperan dalam meningkatkan kualitas pembelajaran 

siswa. Pemilihan media yang tepat dalam proses pembelajaran dapat membantu 

mengarahkan perhatian pada keterlibatan aktif peserta didik serta mendukung 

penerapan pembelajaran yang berpusat pada siswa. Selain itu, guru dapat 

memanfaatkan beragam sumber belajar yang ada sehingga proses pembelajaran 

menjadi lebih efektif dan bermakna (Yandi et al., 2023). Media pembelajaran 

infografis adalah sarana yang memanfaatkan desain visual yang menarik dan jelas 

untuk menyampaikan informasi yang kompleks secara singkat dan efisien. 

Infografis teks yang mengintegrasikan, gambar, grafik, dan ikon guna memperjelas 

data dan konsep, sehingga membantu peserta didik dalam memahami serta 

mengingat materi pembelajaran dengan lebih mudah. Penggunaan infografis dalam 

proses belajar dapat meningkatkan minat siswa, daya ingat, serta pemahaman 

terhadap konsep, terutama pada materi yang sulit atau bersifat abstrak (Mansur & 

Rafiudin, 2020). 

      Media infografis memuat ilustrasi yang menampilkan atau menyampaikan 

informasi dengan cara yang teratur dan sistematis. Ilustrasi ini membantu 

memperjelas materi melalui kombinasi gambar, sehingga memudahkan pembaca 

dalam memahami isi teks. Ilustrasi sendiri adalah seni menggambar yang bertujuan 

untuk menjelaskan dan memperjelas isi teks tersebut (Puspita, 2017). Penggunakan 
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media pembelajaran infografis, minat belajar siswa meningkat dan mereka menjadi 

lebih mudah dalam memahami informasi serta gagasan yang disampaikan 

(Salsabilla et al., 2021). Dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Budiman & 

Kodri (2024), menyatakan bahwa  pemanfaatan media pembelajaran infografis 

memiliki dampak yang signifikan dalam meningkatkan prestasi belajar siswa pada 

mata pelajaran Seni Budaya dan Prakarya. 

       Infografis telah terbukti efektif dalam meningkatkan pencapaian atau hasil 

belajar peserta didik dan pemahaman peserta didik melalui visual yang menarik 

serta penyajian informasi yang lebih sederhana. Sebagai sarana pembelajaran, 

infografis menampilkan materi dalam bentuk visual yang mampu menumbuhkan 

motivasi serta minat belajar peserta didik. Peserta didik yang memanfaatkan 

infografis dalam proses pembelajaran menunjukkan tingkat pemahaman yang lebih 

baik serta memperoleh hasil belajar yang lebih tinggi dibandingkan dengan mereka 

yang belajar tanpa menggunakan infografis. Selain itu, infografis turut 

meningkatkan keterlibatan peserta didik, karena penyajian visual yang menarik 

serta informasi yang disampaikan secara ringkas membuat mereka lebih tertarik 

dan termotivasi dalam belajar (Budiman & Kodri, 2024). 

 

B. Identifikasi Masalah 

       Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, maka identifikasi masalah 

dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Tidak ditemukan data jenis yeast dari kombucha langsat. 

2. Masih Terdapat keterbatasan informasi mengenai karakteristik yeast kandidat 

probiotik dari kombucha langsat. 

3. Belum ada sumber belajar yang membahas mengenai karakteristik dan potensi 

yeast kombucha langsat sebagai kandidat probiotik. 

 

C. Batasan dan Rumusan Masalah 

1. Batasan masalah 

       Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang ada, batasan 

masalah dalam penelitian ini adalah: 
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a. Penelitian ini hanya menggunakan kombucha langsat tidak mencakup 

kombucha dari buah lain. 

b. Penelitian ini hanya mengisolasi dan mengkarakterisasi kandidat yeast probiotik 

yang ada dalam kombucha langsat, tidak mencakup mikroorganisme lain. 

c. Penelitian ini akan mengembangkan bahan ajar yaitu media pembelajaran 

berupa infografis.  

2. Rumusan masalah 

            Adapun rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai berikut:  

a. Bagaimana karakteristik dari yeast probiotik yang telah diperoleh dari 

kombucha langsat? 

b. Bagaimana potensi yeast kombucha langsat sebagai kandidat probiotik? 

c. Bagaimana kevalidan dari sumber belajar infografis yang dikembangkan dari 

hasil penelitian? 

 

D. Tujuan Penelitian 

          Adapun tujuan penelitian ini yaitu sebagai berikut:  

1. Untuk mengetahui karakteristik kandidat yeast probiotik yang terdapat dalam 

kombucha langsat. 

2. Untuk mengetahui potensi yeast kombucha langsat sebagai kandidat probiotik. 

3. Untuk menghasilkan infografis dari hasil penelitian yang valid. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat Teoretis 

       Penelitian ini memberikan kontribusi pada pengembangan pengetahuan 

tentang mikroorganisme, khususnya terkait yeast (ragi) probiotik yang berasal dari 

kombucha langsat serta data yang diperoleh dari karakterisasi yeast dapat 

memperkaya data mikroorganisme probiotik dan menambah wawasan terkait 

pemanfaatannya. 

2. Manfaat Praktis 

a. Bagi peneliti, penelitian ini memberikan kesempatan bagi peneliti untuk 

mengembangkan kompetensi di bidang mikrobiologi dan sains. Peneliti akan 
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mengasah kemampuan dalam melakukan isolasi, karakterisasi mikroorganisme 

serta melakukan eksperimen.  

b. Bagi masyarakat, penelitian ini menunjukkan pemanfaatan sumber daya lokal 

yaitu buah langsat untuk menghasilkan produk yang bermanfaat. Hasil 

penelitian ini dapat menjadi salah satu dasar pengembangann produk-produk 

turunan yang bermanfaat bagi kesehatan. 

c. Bagi sekolah, penelitian ini menawarkan sarana pembelajaran yang inovatif dan 

menarik untuk meningkatkan kualitas pembelajaran biologi di sekolah. 

 

F. Penelitian Relevan 

1. Berdasarkan penelitian Linawati et al. (2021), Uji potensi khamir probiotik dari 

seluruh isolat menunjukkan kemampuan menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen Escherichia coli. Zona hambat terbesar ditemukan pada genus Pichia 

dengan diameter 66,3 mm dan nilai IHD sebesar 4,77 mm. Selain itu, hasil 

pengujian terhadap kemampuan khamir dalam kondisi asam menunjukkan 

bahwa semua isolat mampu tumbuh pada pH 2,3 dan 4, dengan pertumbuhan 

optimal pada pH 4. Khamir potensial yang berhasil diisolasi dari fermentasi 

jeruk siam (Citrus nobilis var. microcarpa) terdiri atas enam isolat yang 

teridentifikasi berasal dari genus Kluyveromyces, Pichia, dan Saccharomyces. 

Persamaan penelitian relevan ini dengan penelitian yang akan dilakukan 

terletak pada tahapan isolasi dan karakterisasi khamir (yeast), sedangkan 

perbedaannya terletak pada sumber bahan isolasi, di mana penelitian 

sebelumnya menggunakan fermentasi jeruk siam, sementara penelitian yang 

akan dilakukan menggunakan kombucha langsat sebagai sumber isolat. 

2. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Barrianti et al. (2023), hasil isolasi 

dari fermentasi minuman probiotik kombucha yang menggunakan teh putih 

dan gula merah menunjukkan adanya dua jenis koloni yang dapat dibedakan 

secara makroskopis. Koloni pertama memiliki bentuk bulat dengan warna putih 

susu, tepi yang rata dan bening, serta permukaan bagian atas yang tampak 

cembung. Koloni kedua juga berbentuk bulat, berwarna putih krem, dengan 

tepian rata dan cembung yang jelas. Mikroorganisme yang ditemukan adalah 

ragi dari famili Saccharomyces, termasuk spesies Saccharomyces cerevisiae, 
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Candida sperica, Candida lambica, Candida inconspicua, dan Candida krusei. 

Persamaan studi relevan ini dengan penelitian yang akan dilaksanakan yaitu 

melakukan isolasi serta identifikasi Yeast. Perbedaanya yaitu bahan yang 

digunakan tidak sama, pada penelitian ini mikroba diisolasi dari fermentasi 

SCOBY dengan teh putih juga gula merah, sedangkan pada penelitian yang 

akan dilakukan menggunkan kombucha langsat.  

3. Berdasarkan studi Permana et al. (2021), penelitian menunjukkan bahwa tidak 

ditemukan khamir dalam kombucha. Mikroorganisme yang ditemukan berupa 

bakteri. Dari hasil karakterisasi, 4 dari 6 isolat bakteri yang diperoleh memiliki 

kesamaan dengan genus Acetobacter, yang ditandai dengan bentuk batang 

pendek, tidak membentuk spora, bergerak, dan termasuk bakteri yang positif 

terhadap garam. Persamaan penelitian relevan ini dengan penelitian yang akan 

dilaksanakan yaitu melakukan isolasi dan karakterisasi mikroorgaisme dari 

minuman fermentasi kombucha. Perbedaannya yaitu bahan yang digunakan 

tidak sama, pada penelitian ini mikroba diisolasi dari kombucha berbahan baku 

teh hijau sedangkan pada penelitian yang akan dilakukan menggunkan 

kombucha langsat. 

4. Berdasarkan studi yang dilakukan oleh Alkalbani et al. (2023), menyampaikan 

strain ragi dari produk susu dan non-susu yang difermentasi menunjukkan sifat 

probiotik, seperti ketahanan tinggi terhadap pencernaan in vitro, kemampuan 

menghidrolisis garam empedu, dan menurunkan kolesterol. Isolat juga 

memiliki aktivitas antimikroba terhadap sebagian besar patogen serta 

menunjukkan autoagregasi dan hidrofobisitas tinggi. Kesamaan penelitian ini 

dengan studi yang dilakukan adalah fokus pada isolasi dan karakterisasi yeast 

probiotik, namun berbeda pada sumber isolat penelitian ini menggunakan 

kombucha langsat, sedangkan studi Alkalbani menggunakan produk susu dan 

non-susu. 

5. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Rahmadani & Mustakim 

(2025), hasil penelitian menunjukkan bahwa bekasam mengandung berbagai 

mikroorganisme, termasuk bakteri asam laktat seperti Lactobacillus Sp. dan 

Pediococcus Sp. yang berperan penting dalam proses fermentasi dan 

memberikan rasa asam khas. Selain itu, ragi seperti Saccharomyces cerevisiae 
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juga ditemukan dalam sampel ikan fermentasi dan ikut berpartisipasi dalam 

fermentasi. Selain itu, terdapat juga jamur seperti Aspergillus Sp. yang terlibat 

dalam proses fermentasi kontribusinya terbatas. Persamaan studi relevan ini 

dengan penelitian yang  dilaksanakan yaitu melakukan isolasi dan karakterisasi 

mikroorgaisme dari proses fermentasi. Adapun perbedaannya yaitu bahan yang 

digunakan tidak sama, pada penelitian ini mikroba diisolasi dari fermentasi 

ikan bekasam sedangkan pada penelitian yang akan dilakukan menggunkan 

fermentasi kombucha langsat.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN  

A. Kesimpulan 

      Berdasarkan hasil penelitian yang telah dijelaskan sebelumnya, dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Dari isolasi dan karakterisasi yang dilakukan terhadap yeast dari kombucha 

langsat, ditemukan beberapa isolat dengan morfologi beragam, semua isolat 

bersifat Gram positif, dan termasuk genus Saccharomyces dan Kluyveromyces 

yang diduga sebagai kandidat yeast probiotik. 

2. Potensi yeast dari kombucha langsat sebagai kandidat probiotik terbukti 

melalui kemampuan bertahan di kondisi ekstrim yaitu pada pH rendah, adanya 

garam empedu dan kemapuan penghambatan terhadap bakteri patogen 

Escherichia coli. 

3. Sumber belajar infografis yang dikembangkan dari hasil penelitian ini 

dinyatakan valid oleh kedua validator dengan skor rata-rata 4, 15 (kategori 

valid). Hal ini menunjukkan bahwa media tersebut layak digunakan untuk 

mendukung pembelajaran bioteknologi di sekolah. 

  

B. Saran 

       Hasil penelitian yang diperoleh, penulis menyarankan untuk peneliti 

selanjutnya melakukan uji lanjutan biokimia dan molekuler guna memastikan 

indentitas isolat unggul serta menambah pengujian adhesi sel usus dan aktivitas 

antimikroba pada patogen lain. Selain itu, pengembangan media ajar dapat 

ditingkatkan dalam bentuk digital interaktif sehingga lebih muda diakses dan 

memberi manfaat luas bagi pembelajaran maupun pemahaman masyarakat tentang 

potensi kombucha sebagai sumber yeast probiotik.  
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