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ABSTRAK

RATI PUSPA: Analisis Konsentrasi Air Kelapa terhadap Faktor Biologis, Fisik,
dan Sensoris Kombucha Air Kelapa serta Potensinya sebagai Media Belajar
Biologi. Skripsi, Majene: Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan Universitas
Sulawesi Barat, 2025.

Kombucha merupakan minuman fungsional yang dihasilkan dari fermentasi
dengan bantuan Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) yang
bermanfaat bagi kesehatan. Penelitian ini mengkaji pengaruh variasi konsentrasi air
kelapa terhadap aspek biologis, fisik, dan sensoris kombucha air kelapa serta
potensinya sebagai media pembelajaran biologi. Metode penelitian yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan konsentrasi air kelapa
(100%, 50%, dan 30%). Parameter yang diamati meliputi pH, jumlah
mikroorganisme, diameter, berat, dan ketebalan SCOBY, serta uji sensoris (warna,
aroma, rasa). Data dianalisis dengan deskriptif kuantitatif dan media pembelajaran
dikembangkan dalam bentuk leaflet dengan menggunakan metode Research &
Development (R&D) yang mengintegrasikan konsep fermentasi pada materi
bioteknologi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa: 1) air kelapa berpotensi sebagai
bahan dasar dalam pembuatan kombucha; 2) konsentrasi air kelapa 100% memiliki
pH yang stabil yaitu pH awal sebelum fermentasi 4,27 setelah fermentasi menjadi
3,48 dan memiliki kandungan mikroorganisme yang optimal dengan jumlah 2,26 x
107 CFU/mL serta berpengaruh terhadap berat, diameter dan ketebalan SCOBY,
dengan berat awal 6,43 g menjadi 7,34 g, ketebalan awal 9,61 cm menjadi 10,25
cm, dan diameter dari 28,95 cm menjadi 30,20 cm; 3) uji sensoris mendapat
kesukaan tertinggi dengan tingkat kesukaan 52%; 4) leaflet yang dikembangkan
telah dinyatakan valid untuk diimplementasikan pada materi inovasi bioteknologi.

Kata kunci: Kombucha, Air Kelapa, Karakteristik Biologis, Fisik dan Sensoris,
Leaflet

Vi



ABSTRACT

RATI PUSPA: Analysis of Coconut Water Concentration on the Biological,
Physical, and Sensory Factors of Coconut Water Kombucha and Its Potential as a
Biology Learning Medium. Thesis, Majene: Faculty of Teacher Training and
Education, Universitas Sulawesi Barat, 2025.

Kombucha is a functional beverage produced through fermentation with the
help of Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY)), which is beneficial to
health. This study examines the effect of varying coconut water concentrations on
the biological, physical, and sensory aspects of coconut water kombucha and its
potential as a biology learning medium. The research method used was a
Completely Randomised Design (CRD) with three coconut water concentration
treatments (100%, 50%, and 30%). The parameters observed included pH, number
of microorganisms, diameter, weight, and thickness of SCOBY, as well as sensory
tests (colour, aroma, taste). The data were analysed descriptively and quantitatively,
and the learning media were developed in the form of leaflets using the Research
& Development (R&D) method, which integrated the concept of fermentation into
biotechnology material. The results of the study showed that: 1) coconut water has
the potential as a base material in kombucha production; 2) 100% coconut water
concentration has a stable pH, namely an initial pH before fermentation of 4.27,
which after fermentation became 3.48, and has an optimal microorganism content
with a quantity of 2.26 x 107 CFU/mL and affects the weight, diameter and
thickness of the SCOBY, with initial weight of 6.43 g increasing to 7.34 g, initial
thickness 0 9.61 cm increasing to 10.25 cm, and diameter from 28.95 cm increasing
to 30.20 cm; 3) the sensory test received the highest preference with a preference
level of 52%; 4) the developed leaflet has been declared valid for implementation
in biotechnology innovation materials.

Keywords: Kombucha, Coconut Water, Biological, Physical and Sensory
Characteristics, Leaflet
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia sebagai negara dengan wilayah kepulauan terbesar di dunia,
dianugerahi kekayaan sumber daya alam yang melimpah. Kekayaan alam yang
melimpah membutuhkan tanggung jawab besar dalam pengelolaannya, sehingga
kekayaan alam tersebut dapat dimanfaatkan secara berkelanjutan dan memberikan
manfaat bagi bangsa dan generasi mendatang. Pendayagunaan aneka ragam
tumbuhan sangat bergantung pada sumbangsih pengetahuan yang beredar di
kalangan masyarakat, khususnya masyarakat lokal yang memiliki keterkaitan erat
dengan tanaman di sekitarnya. Pengelolaan aneka ragam tumbuhan meliputi
berbagai jenis tumbuhan yang sering kita jumpai dalam keseharian kita. Salah satu
tanaman yang sampai saat ini masih banyak dimanfaatkan masyarakat adalah
kelapa. Kelapa (Cocos nucifera L) memiliki banyak manfaat yang bukan hanya
diperoleh dari satu bagian pohonnya saja, namun seluruh bagian pohon kelapa dapat
dimanfaatkan dalam berbagai bidang (Ryandita et al., 2020).

Bagian kelapa yang kaya manfaat salah satunya ialah air kelapa. Selain dapat
dikonsumsi secara langsung, air kelapa juga berpotensi diolah menjadi produk
pangan bermanfaat dalam berbagai bidang, seperti minuman isotonik, minuman
fungsional, yoghurt, coco cider dan banyak produk pangan lainnya. Namun
sayangnya, pemanfaatan air kelapa sebagian besar belum maksimal bahkan hanya
menjadi limbah yang dapat mencemari lingkungan, seperti menimbulkan aroma
yang tidak sedap. Disisi lain, terdapat banyak kandungan nutrisi yang bermanfaat
dalam air kelapa, yaitu protein, lemak, karbohidrat, vitamin C, vitamin B kompleks
dan kandungan mineral berupa kalium, natrium, kalsium, magnesium, besi,
tembaga, fosfor, sulfur dan klorin. Air kelapa memiliki kandungan mineral Kalium
(K) yang tinggi. Asupan kalium dalam jumlah yang memadai berpotensi
menurunkan risiko hipertensi, serta membantu meningkatkan kecepatan absorpsi
obat-obatan dalam aliran darah (Putri, 2019. pp. 9-10). Pemanfaatan air kelapa
harus lebih dikembangkan salah satunya sebagai bahan baku utama dalam

pembuatan minuman fungsional.



Minuman fungsional yang termasuk produk pangan fungsional mengandung
satu atau beberapa komponen pangan yang terbukti secara ilmiah mempunyai
peranan fisiologis spesifik. Selain memberikan manfaat kesehatan secara fisiologis,
minuman ini juga harus memenuhi aspek sensoris yang meliputi rasa, warna,
aroma, dan tampilan agar disukai dan diterima oleh konsumen (Yusmita & Sri,
2023). Kandungan nutrisi dalam air kelapa seperti gula, protein, dan lemak, sangat
mendukung perkembangan bakteri fermentasi, sehingga berpotensi untuk diolah
menjadi bahan baku minuman fungsional (Hasnawati et al., 2023).

Salah satu minuman hasil fermentasi yang dapat dimanfaatkan sebagai
minuman fungsional serta mempunyai potensi bermanfaat untuk kesehatan adalah
teh kombucha. Kombucha merupakan produk minuman hasil fermentasi dengan
bahan dasar teh dan gula yang kemudian mengalami proses fermentasi melalui
bantuan bakteri Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) sebagai starter.
Proses fermentasi dalam pembuatan teh kombucha berlangsung melalui aktivitas
mikroorganisme yang terdapat di dalam SCOBY, yang berperan mengonversi
kandungan gula dalam teh menjadi beragam asam organik, vitamin, makro nutrisi,
serta molekul kompleks (Rahmadani et al., 2021). Proses fermentasi kombucha
tidak hanya dipengaruhi oleh konsentrasi gula, tetapi waktu fermentasi juga sangat
berpengaruh (Putri et al., 2023).

Kombucha memiliki sejumlah khasiat yang memberikan manfaat bagi
kesehatan tubuh, seperti antioksidan, antibakteri, meningkatkan flora usus,
memperkuat sistem imun, dan menurunkan tekanan darah. Durasi fermentasi
kombucha memerlukan waktu sekitar 8 sampai 12 hari pada suhu 18°C sampai
20°C. Akan tetapi, apabila proses fermentasi dilakukan pada suhu yang lebih tinggi,
akan mempersingkat waktu fermentasi. Durasi fermentasi kombucha dapat
berpengaruh terhadap mutu fisik, kimia, dan organoleptik dari sediaan kombucha
yang diproduksi. Formula optimal yang mampu menghasilkan SCOBY berkualitas,
yakni pada formula yang menggunakan larutan teh dan gula sebagai media tumbuh
SCOBY dengan konsentrasi gula yang dipakai adalah 10%-25%. Konsentrasi
tersebut adalah konsentrasi yang paling efektif, sebab SCOBY yang dihasilkan
memiliki ciri fisik ideal, berupa berwarna putih, ketebalan maksimal, serta terdapat

lapisan yang menandakan akan tumbuh anakan dari SCOBY. Larutan teh



merupakan media terbaik untuk pertumbuhan SCOBY karena mengandung zat
kimia berupa polifenol, nitrogen, mineral, dan vitamin yang menunjang proses
fermentasi dan perkembangan SCOBY (Azizah et al., 2020). Penelitian ini
berfokus pada pengaruh konsentrasi air kelapa terhadap aspek biologis, fisik, dan
sensoris kombucha. Air kelapa dengan komposisi nutrisi yang kompleks seperti
vitamin dan mineral, berpotensi menjadi medium yang optimal bagi pertumbuhan
kombucha. Penelitian tentang kombucha air kelapa yang masih terbatas, menjadi
salah satu yang melatar belakangi peneliti untuk menganalisis lebih dalam tentang
penggunaan air kelapa sebagai bahan utama dalam pembuatan kombucha.

Dari hasil penjelasan diatas, maka hasil penelitian ini akan dikembangkan
sebagai media ajar berupa leaflet. Leaflet merupakan media informasi berupa
lembaran cetak yang disertai elemen visual untuk meningkatkan daya tarik dan
minat pembaca. Penyusunan /leaflet menggunakan bahasa yang sederhana dan
komunikatif sehingga informasi dapat tersampaikan dengan mudah dan dipahami
oleh pembaca (Wahyuni et al., 2023). Berdasarkan pendapat Kasman (2017), leaflet
merupakan salah satu alat bantu pembelajaran edukatif yang dapat membantu
tenaga pendidik dalam menyajikan materi kepada peserta didik sehingga proses
pembelajaran menjadi lebih interaktif serta inovatif, serta berkontribusi
mengoptimalkan hasil belajar peserta didik. Kelebihan /leaflet terletak pada
perpaduan teks dan gambar yang dapat dilipat dengan rancangan yang atraktif serta
penggunaan bahasa yang singkat sehingga mudah dipahami. Leaflet memiliki daya
tarik tersendiri yang dapat meningkatkan minat belajar peserta didik. Leaflet dari
penelitian ini dapat digunakan sebagai sumber belajar alternatif bagi peserta didik
SMA kelas XII pada materi Inovasi Bioteknologi dengan mengacu pada
Kompetensi Dasar 3.10 dan 4.10 yakni menganalisis prinsip-prinsip bioteknologi
dan penerapannya sebagai upaya peningkatan kesejahteraan manusia dan
menyajikan laporan hasil penerapan prinsip-prinsip bioteknologi konvensional

berdasarkan scientific model.

B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan dari latar belakang di atas maka dapat diidentifikasi masalah-

masalah sebagai berikut:



. Pengolahan air kelapa yang belum maksimal dan kurangnya pengetahuan
masyarakat tentang minuman fungsional dari air kelapa.

. Potensi air kelapa sebagai substrat alternatif dalam pembuatan kombucha belum
banyak dieksplorasi.

. Kurangnya informasi mengenai karakteristik biologis kombucha air kelapa
selama proses fermentasi.

. Terbatasnya data tentang profil sensoris (rasa, aroma, warna) kombucha air
kelapa.

. Belum ada kajian mendalam tentang potensi pembuatan kombucha air kelapa

sebagai media pembelajaran biologi.

. Batasan Masalah

. Penelitian ini hanya fokus pada fermentasi kombucha dengan air kelapa sebagai
bahan dasar utama.

. Analisis mikrobiologis terbatas pada pengukuran pH, identifikasi pola
perkembangan dan konsentrasi bakteri.

. Aspek fisik yang dianalisis meliputi pengukuran diameter, berat dan ketebalan
SCOBY.

. Aspek sensoris yang dianalisis meliputi rasa, aroma dan warna dari kombucha
air kelapa yang dihasilkan.

. Media belajar yang dikembangkan hanya ditujukan untuk mata pelajaran

biologi, khususnya pada materi inovasi bioteknologi.

. Rumusan Masalah

Rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu:

. Apakah air kelapa berpotensi sebagai bahan dasar utama dalam pembuatan
kombucha?

. Apakah konsentrasi air kelapa berpengaruh terhadap faktor biologis dan fisik
kombucha air kelapa?

. Apakah konsentrasi air kelapa berpengaruh terhadap karakteristik sensori (rasa,
aroma dan warna) dari kombucha air kelapa yang dihasilkan?

. Bagaimana kevalidan media ajar (leaflet) yang dikembangkan?

4



E. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu:
1. Untuk mengetahui potensi air kelapa sebagai bahan dasar kombucha air kelapa.
2. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi air kelapa terhadap aspek biologis dan
fisik kombucha air kelapa.
3. Untuk mengetahui pengaruh konsentrasi air kelapa terhadap aspek sensoris
(rasa, aroma dan warna) kombucha air kelapa.

4. Untuk mengetahui kevalidan media ajar (/eaflet) yang dikembangkan.

F. Manfaat Penelitian

Penulis berharap kiranya melalui penelitian ini dapat bermanfaat secara teoritis
dan praktis. Manfaat dari penelitian ini yaitu:
1. Manfaat Teoritis

Manfaat teoritis dari penelitian ini adalah sebagai dasar bagi peneliti lainnya

dalam melaksanakan penelitian serupa dalam penelitian di bidang bioteknologi
terutama pada pangan fermentasi.

2. Manfaat Praktis
a. Manfaat Bagi Peneliti

Memberikan acuan sebagai sarana peningkatan ilmu dan kreativitas dan
mengetahui bagaimana konsentrasi air kelapa dapat mempengaruhi kualitas
biologis, fisik dan aspek sensoris kombucha.
b. Manfaat Bagi Peserta Didik

Dapat menambah pengetahuan tentang proses pembuatan minuman fungsional
dengan metode fermentasi, membantu dalam memahami materi inovasi
bioteknologi serta meningkatkan motivasi belajar peserta didik.
c. Manfaat Bagi Sekolah

Penelitian ini menghasilkan produk bahan ajar yang dapat digunakan sebagai
media ajar inovatif.
d. Manfaat Bagi Masyarakat

Memberikan informasi kepada masyarakat tentang inovasi baru pemanfaatan
air kelapa sebagai produk olahan yang bermanfaat dan memiliki manfaat bagi

kesehatan.



G. Penelitian Relevan

1.

2.

Berdasarkan hasil penelitian Rasid & Endah (2024), hasil dari penelitian ini
memperlihatkan konsentrasi 20% gula dan kulit buah naga yang ditambahkan
pada air kelapa tua terbukti mampu mengoptimalkan profil fermentasi dan
aktivitas probiotik lebih baik daripada konsentrasi 10%, hal ini dibuktikan
dengan adanya peningkatan nilai pH, total asam, penurunan gula, peningkatan
tingkat kesukaan profil sensorik kombucha dan peningkatan jumlah bakteri
serta penebalan bioselulosa SCOBY. Air kelapa dan substansi yang diteliti
sebagai sampel yang digunakan menjadi persamaan dengan penelitian ini, yang
meliputi analisis pH, analisis fisik SCOBY dan analisis sensorik kombucha.
Perbedaannya yaitu pada jenis kombucha yang diteliti, di mana fokus
penelitian ini adalah konsentrasi pada kombucha air kelapa..

Berdasarkan hasil penelitian Sipahutar et al. (2024) hasil dari penelitian ini
menunjukkan bahwa Pada waktu fermentasi 3 hari, gula kelapa memberikan
nilai pH tertinggi sebesar 3.7, sementara kombucha air kelapa menggunakan
gula tebu dengan durasi fermentasi 3 hari memiliki nilai kesukaan organoleptik
terbaik berupa aroma, warna dan rasa dengan nilai 4.1; 4.2 dan 4. Persamaan
dengan penelitian ini terletak pada jenis kombucha yang diteliti yaitu
kombucha air kelapa dengan analisis yang dilakukan yaitu analisis pH dan uji
hedonik kombucha. Jenis gula yang dipakai menjadi pembeda. Penelitian
tersebut menggunakan tiga jenis gula yaitu gula tebu, gula aren, dan gula

kelapa, sedangkan penelitian ini hanya memakai gula tebu atau gula pasir.

3. Berdasarkan hasil penelitian Wahyuningtias et al. (2023) penelitian ini berfokus

untuk mengidentifikasi pengaruh suhu fermentasi 18, 25, dan 30°C dan lama
waktu fermentasi (hari ke-0, 3, 6, 9, 12, dan 15) terhadap sifat organoleptik dan
antioksidan yang dihasilkan. Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa suhu
fermentasi tidak berdampak signifikan pada nilai antioksidan dan karakteristik
organoleptik kombucha, namun sebaliknya perubahan sifat organoleptik dan
aktivitas antioksidan pada kombucha bunga telang dipengaruhi secara
signifikan oleh durasi fermentasi. Persamaan dengan penelitian ini yaitu jenis
substansi yang akan dianalisis yang meliputi analisis organoleptik. Sedangkan

perbedaannya terletak pada jenis kombucha yang diteliti.



4. Berdasarkan penelitian Yusmita & Sri (2023), hasil dari penelitian ini yaitu
pengujian Total Plate Count atau angka lempeng total berkisar antara 0,018 x
10° — 1,34 x 10° dimana nilai tertinggi didapatkan pada perlakuan tanpa
penambahan gula atau madu, dengan nilai pH pada penambahan gula pasir
yaitu 5,8. Pada analisis organoleptik nilai kesukaan tertinggi yaitu pada tanpa
penambahan gula dan madu. Persamaan dengan penelitian ini yaitu terletak
pada analisis yang dilakukan yang meliputi analisis mikrobiologis, pH dan
analisis organoleptik. Perbedaannya yaitu pada penelitian ini hanya
menggunakan gula pasir dan fokus penelitian pada konsentrasi air kelapa.

5. Berdasarkan penelitian Rindiani & Titik (2023), melakukan penelitian dengan
judul “Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Organoleptik Kombucha daun
Ciplukan Pada Variasi Jenis Gula dan Lama Fermentasi. Penelitian ini
dimaksudkan untuk menganalisis aktivitas antioksidan kombucha daun
ciplukan pada berbagai variasi jenis gula dan lama fermentasi serta untuk
mengidentifikasi kualitas organoleptik kombucha daun ciplukan pada variasi
jenis gula dan durasi fermentasi yang berbeda. Persamaan penelitian ini terletak
pada apa yang akan di uji yaitu kualitas organoleptik kombucha, namun
perbedaannya terletak pada jenis kombucha yang ingin diuji, dimana pada
penelitian ini menggunakan kombucha teh bunga telang sedangkan pada
penelitian yang akan dilakukan menggunakan kombucha air kelapa dengan
substrat teh hitam dan teh kelor.

6. Berdasarkan penelitian Sutyawan & Novidiyanto (2022), hasil dari penelitian
ini yaitu Tingkat kesukaan kombucha teh hitam dan tayu menunjukkan nilai
rata-rata yang lebih tinggi bila dibandingkan dengan teh kombucha hitam
komersil. Secara statistik, perbedaan signifikan ditemukan pada warna
(p<0.05). Persamaan dengan penelitian ini adalah keduanya menggunakan teh
hitam dan untuk mengetahui aktivitas sensori kombucha. Perbedaan dengan
penelitian ini yaitu menggunakan tambahan daun teh tayu dan menganalisis
total fenol pada kombucha.

7. Berdasarkan penelitian Bisyria et al. (2015), penelitian ini menggunakan leaflet
sebagai luaran dari penelitian. Persamaan dengan penelitian ini adalah luaran

dari penelitian yang dilakukan berupa leaflet pada materi bioteknologi



konvensional di SMA kelas XII. Adapun perbedaannya terdapat pada tipe
penelitian yang dilakukan pada penelitian tersebut, yaitu tentang fermentasi

tempe.



BAB YV
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan sebagai

berikut;:

1.

Air kelapa memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan utama dalam
fermentasi kombucha. Kandungan gula alami, elektrolit, dan mineralnya telah
terbukti menciptakan lingkungan yang ideal untuk menumbuhkan
mikroorganisme SCOBY.

Konsentrasi air kelapa memiliki pengaruh terhadap faktor biologis dan fisik
kombucha air kelapa. Ketersediaan nutrisi dalam kombucha air kelapa mampu
mendukung pertumbuhan kultur SCOBY. Hasil ini terbukti dari pH yang stabil
pada konsentrasi air kelapa 100% yaitu dari 4,27 menjadi 3,48 dan memiliki
jumlah bakteri paling tinggi yaitu 2,26 x 107 CFU/mL. Aspek fisik yang
meliputi diameter, ketebalan, dan berat SCOBY juga dipengaruhi oleh
konsentrasi air kelapa yaitu pada konsentrasi 100% air kelapa mengalami
pertambahan berat SCOBY dari 6,43 g menjadi 7,38 g dan konsentrasi air
kelapa 50% berpengaruh terhadap diameter dan ketebalan SCOBY yaitu dari
diameter 28,95 menjadi 30,51 dan ketebalan dari 9,61 cm menjadi 10,35 cm.
Konsentrasi air kelapa memiliki pengaruh terhadap karakteristik sensori
kombucha air kelapa karena memiliki sensasi yang berbeda, terutama dalam hal
rasa dan aromanya. Konsentrasi air kelapa 100% mendapat nilai tertinggi
tingkat kesukaan dari 52% panelis karena memiliki rasa dan aroma asam manis
yang khas. Sedangkan warna kombucha lebih dipengaruhi oleh jenis teh yang
digunakan yaitu teh hitam sehingga berwarna cokelat.

Media belajar leaflet yang dikembangkan sudah memenuhi kriteria valid untuk

diimplementasikan.
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B. Saran
1. Bagi Peneliti Selanjutnya

Peneliti selanjutnya disarankan untuk melakukan penelitian dengan variasi
konsentrasi air kelapa yang beragam untuk mengoptimalkan kualitas kombucha air
kelapa.
2. Bagi Institusi Pendidikan

Perlu dilakukan pengembangan lebih lanjut dalam bentuk media pembelajaran
yang lebih kompherensif untuk keefektifan media pembelajaran tentang
bioteknologi.
3. Bagi Masyarakat

Perlu dilakukan sosialisasi tentang manfaat kesehatan dan teknik pembuatan

kombucha air kelapa lebih lanjut kepada masyarakat, sehingga dapat meningkatkan

nilai ekonomis air kelapa dan memberikan manfaat kesehatan.
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