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ABSTRACT: Kombucha is a black tea that has been dissolved by sugar and fermented by using yeast and
bacteria mixture and produce slabs on the surface known as SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and
Yeast). The shape of SCOBY kombucha is like white sheet gelatin with a thickness of 0,3-1,2 cm covered by
clay membrane, gel texture shapes the SCOBY colony to adjust the breeding ground, growing in a medium
that contain glucose like a sugar tea. The microbes in SCOBY work by converting the sugar tea solution into
variety of vitamins, acids, complex molecules, and micronutrients. In this study, the researcher conducted a
SCOBY formulation of raw kombucha and the use of two different growth media which are sugar solution
and sugar tea solution.The sugar concentration used in this research are 25, 35, 45, 55, and 65%. After 14-day
fermentation, the result is the formula that can produce SCOBY with good quality is the formula that uses the
growth media in the form of sugar tea solution with 25% sugar concentration by using parameters in the form
of color, shape, and SCOBY thickness.
Keywords: Kombucha, SCOBY, Growth Media of SCOBY.

ABSTRAK: Kombucha merupakan teh hitam yang telah dilarutkan dengan gula dan difermentasi
menggunakan campuran ragi dan bakteri, kemudian menghasilkan hasil samping berupa lempengan di
permukaan yang dikenal sebagai SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). SCOBY kombucha
berbentuk menyerupai lembaran gelatin (gel) yang berwarna putih dengan ketebalan 0,3-1,2 cm dan
terbungkus selaput liat, teksturnya yang seperti gel membuat bentuk koloni SCOBY mengikuti bentuk wadah
(tempat pembiakan), tumbuh pada lingkungan yang mengandung glukosa, misalnya teh gula, koloni ini akan
membentuk susunan yang berlapis-lapis yang semakin lama semakin tebal. Mikroba dalam SCOBY bekerja
dengan mengkonversi larutan teh gula ke berbagai macam vitamin, asam, molekul kompleks dan mikro
nutrisi. Pada penelitian ini dilakukan formulasi SCOBY dengan bahan dasar raw kombucha dengan
penggunaan dua media pertumbuhan yang berbeda yaitu larutan gula dan larutan teh gula. Konsentrasi gula
yang digunakan adalah 25, 35, 45, 55, dan 65%. Setelah dilakukan fermentasi selama 14 hari didapatkan hasil
bahwa formula yang dapat menghasilkan SCOBY dengan kualitas yang baik adalah pada formula yang
menggunakan media pertumbuhan berupa larutan teh gula dengan konsentrasi gula 25% dengan parameter
berupa warna, bentuk, dan ukuran ketebalan SCOBY.
Kata kunci: Kombucha, SCOBY, Media Pertumbuhan SCOBY
1 PENDAHULUAN

Kombucha merupakan teh hitam yang telah
dilarutkan dengan gula dan telah difermentasi
menggunakan campuran ragi dan bakteri,
kemudian membentuk suatu lempengan di
permukaan yang dikenal sebagai SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) (Abass,
2016:13).

SCOBY adalah campuran dari bakteri dan ragi
yang hidup dalam koloni yang sama dan

berbentuk seperti lapisan gel. SCOBY baru akan
mulai terbentuk pada permukaan minuman teh
fermentasi kombucha. Mikroba dalam SCOBY
bekerja dengan mengkonversi larutan teh gula  ke
berbagai macam vitamin, asam, molekul kompleks
dan mikro-nutrisi. Molekul kompleks ini
cenderung bertanggungjawab untuk memberikan
manfaat kesehatan menurut pengalaman dari
penikmat Kombucha (Wilson, 2016:15). Pada
koloni SCOBY, terdapat beberapa bakteri
diantaranya: Acetobacter xylinum, Xylinoides,
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Gluconicum, Acetobacter ketogenium, Pichia,
Torulavarietas, Lactobacillus sp, Pediococcus sp,
bakteri-bakteri tersebut menghasilkan asam asetat
dan adapun ragi yang terkandung di dalam starter
kombucha diantaranya: Saccharomyces ludwigii,
S. Apiculatus varietas juga Schizosaccharomyces
pombe (Jamilah, 2019:15).

Menurut sejarah dan berbagai literatur yang
telah diamati, proses pembuatan kombucha
dilakukan menggunakan media berupa larutan teh
yang didalamnya terdapat gula sebagai sumber
nutrisi bagi bakteri dan khamir yang berperan
dalam proses pembentukan kombucha dan hasil
sampingnya berupa SCOBY.

Berdasarkan pernyataan di atas, masalah yang
dapat dirumuskan adalah berapakah konsentrasi
gula yang dapat menghasilkan formula SCOBY
paling baik dan media manakah yang dapat
menghasilkan formula SCOBY paling baik.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
formulasi SCOBY yang baik dari raw kombucha
dengan parameter karakter fisik SCOBY meliputi:
warna, bentuk, ukuran ketebalan, dan
produktifitasnya. Adapun manfaat dari penelitian
ini, yaitu untuk memberikan informasi
penggunaan gula pada konsentrasi berapa yang
mampu menghasilkan SCOBY dengan karakter
fisik terbaik dan memberikan informasi mengenai
media pertumbuhan SCOBY seperti apa yang
dapat menghasilkan SCOBY yang paling baik.

2 LANDASAN TEORI

Teh kombucha termasuk minuman tradisional
yang dihasilkan dari proses fermentasi larutan teh
dan gula dengan menggunakan starter kultur
kombucha (Acetobacter xylinum dan beberapa
jenis khamir). Kombucha memiliki beberapa
khasiat bagi kesehatan tubuh, diantaranya: sebagai
antioksidan, antibakteri, memperbaiki mikroflora
usus, dapat meningkatkan daya tahan tubuh juga
menurunkan tekanan darah. Waktu yang
dibutuhkan untuk proses fermentasi kombucha,
kuranglebih:  8-12 hari pada suhu 18°-20°C,
sedangkan jika fermentasi dilakukan pada suhu
yang lebih tinggi proses fermentasi akan
berlangsung lebih singkat. Pada umumnya, daerah
yang memiliki iklim cenderung tinggi (22°- 26°C)
dapat melakukan proses fermentasi kombucha
selama 4-6 hari. Lama fermentasi kombucha dapat
mempengaruhi kualitas fisika, kimia, dan

organoleptik dari sediaan kombucha yang
dihasilkan (Wistiana, dan Zubaidah, 2015:1447).

SCOBY adalah campuran dari bakteri dan ragi
yang hidup dalam koloni yang sama dan
berbentuk seperti lapisan gel. SCOBY baru akan
mulai terbentuk pada permukaan minuman teh
fermentasi kombucha. Mikroba dalam SCOBY
bekerja dengan mengkonversi teh manis ke
berbagai macam vitamin, asam, molekul kompleks
dan mikro-nutrisi. Molekul kompleks ini
cenderung bertanggungjawab untuk memberikan
manfaat kesehatan menurut pengalaman dari
penikmat Kombucha (Wilson, 2016:15).
Lempengan ini merupakan koloni yang terbentuk
dari ragi (yeast) dengan bakteri yang biasa disebut
sebagai SCOBY (Syimbiotic Culture of Bacteria
and Yeast) (Jamilah, 2019:15).

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan yang digunakan sebagai bahan utama
untuk menghasilkan SCOBY pada penelitian ini
diantaranya: Scocha (SCOBY kombucha), gula
pasir dan teh tubruk. Pada tahapan pertama,
dilakukan pembuatan raw kombucha
menggunakan 2 media yang berbeda, yaitu: media
pertama menggunakan larutan teh gula dan media
kedua menggunakan larutan gula. Konsentrasi
gula  yang digunakan sebesar: 25, 35, 45, 55, dan
65%. Setelah itu, raw kombucha yang dihasilkan
digunakan sebagai starter  proses orientasi
SCOBY menggunakan media berupa larutan teh
gula dengan konsentrasi gula  yang digunakan
sebesar: 25, 35, 45, 55 dan 65%. Tahapan
selanjutnya, setelah diperoleh SCOBY dari
formula yang terbaik, dilakukan evaluasi larutan
kombucha meliputi: uji organoleptik, dan uji pH,
setelah itu dilakukan pula evaluasi pada SCOBY
meliputi uji ketebalan.

3 HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Pembuatan Raw Kombucha
Raw kombucha ini dibuat dengan cara

melakukan proses pembuatan kombucha dengan
starter berupa Scocha (SCOBY dan larutan
kombucha), kemudian dilakukan proses
fermentasi selama 14 hari dan diamati pada hari
ke-7 dan 14. Pengamatan dilakukan pada hari ke-
7, karena merupakan waktu optimal proses
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fermentasi SCOBY yang dimana pada hari ke-7
tersebut, bakteri baik yang berperan dalam proses
fermentasi kombucha lebih banyak tumbuh.
Proses fermentasi dilanjutkan hingga hari ke-14,
karena merupakan waktu optimal fermentasi
kombucha dan SCOBY yang terbentuk pun mulai
sempurna (Chakravorty, 2016:63). Tahapan
selanjutnya, setelah dilakukan proses fermentasi
selama 7 dan 14 hari, didapatkan hasil pengamatan
sebagai berikut:

Tabel V.1 Tabel pengamatan pada Kombucha
dengan media larutan teh gula

Dari keterangan tabel diatas, pada hari ke- 7
formula dengan penggunaan konsentrasi gula
25%, belum menunjukan adanya pertumbuhan
dari SCOBY, hal tersebut dapat disebabkan karena
pada waktu fermentasi belum mencapai waktu
yang optimal dari proses fermentasi kombucha,
kemudian pada hari ke- 14 seluruh formula
dengan konsentrasi gula 25, 35, 45, 55, dan 65 %
menunjukan adanya pertumbuhan SCOBY, namun
pada formula yang menggunakan konsentrasi gula
35% dapat menghasilkan kualitas SCOBY yang
lebih baik dilihat dari karakter fisik SCOBY yang
padat, berbentuk bulat sempurna menyerupai
wadah tumbuhnya, tidak terdapat lubang,
berwarna putih, dan yang terpenting adalah dapat
menghasilkan anakan SCOBY.

Adapun data yang dihasilkan dari proses
pembuatan raw kombucha menggunakan media
larutah gula. Setelah dilakukan pengamatan,
didapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel V.2 Tabel pengamatan pada Kombucha
dengan media larutan gula

Pada hari ke-7 mulai nampak adanya
pertumbuhan SCOBY pada permukaan kombucha
yang menggunakan konsentrasi gula 25%, namun
masih berbentuk helaian yang tipis, sedangkan
pada konsentrasi gula 35, 45, 55, dan 65%, belum
menunjukan adanya pertumbuhan dari SCOBY.
Pada hari ke-14, terjadi perubahan karena pada
konsentrasi 25 dan 55% menunjukan adanya
pertumbuhan SCOBY, namun meskipun terdapat
adanya tanda pertumbuhan SCOBY, SCOBY yang
dihasilkan tidak memenuhi persyaratan karena
SCOBY yang dihasilkan belum memadat secara
sempurna.

Pada saat proses fermentasi kombucha, nutrisi
yang terdapat pada media pertumbuhan SCOBY,
diperlukan untuk mendukung pertumbuhan bakteri
yang berperan dalam pertumbuhan
mikroorganisme yang berperan dalam proses
fermentasi kombucha dan dalam proses
pembentukan SCOBY. Semakin banyak nutrisi
yang terkandung dalam larutan kombucha, maka
proses fermentasi akan berjalan dengan lebih baik,
dan pembentukan SCOBY akan menghasilkan
karakter fisik yang baik pula. Nutrisi pada
kombucha yang dapat mempengaruhi
pembentukan SCOBY, diantaranya adanya unsur
C, N, P, dan K (Nainggolan, 2009:35).

Atas dasar hal tersebut, maka dari prosedur
pembuatan raw kombucha ini, formula yang
dipilih untuk selanjutnya dilakukan orientasi
pemilihan SCOBY adalah formula dengan media
larutan teh gula pada konsentrasi 35%. Kualitas
fisik SCOBY yang baik dihasilkan karena ekstrak
teh mengandung senyawa yang dapat mendukung
pertumbuhan SCOBY.
Orientasi Pemilihan SCOBY (Symbiotic Culture
of Bacteria and Yeast)

Pada prosedur orientasi pemilihan SCOBY,
bahan utama yang digunakan adalah: raw
kombucha terpilih yang dihasilkan dari prosedur
sebelumnya. Tahap pertama dilakukan pembuatan

Hari ke-7 Hari ke-14

25 -

35

45

55

65

Konsentrasi gula (% )
Keberadaan SCOBY

Hari ke-7 Hari ke-14

25

35 - -

45 - -

55 -

65 - -

Konsentrasi gula (% )
Keberadaan SCOBY
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SCOBY dengan menggunakan starter berupa raw
kombucha dan larutan teh gula sebagai media
pertumbuhannya. Konsentrasi gula yang
digunakan yaitu: 25, 35, 45, 55, dan 65%.
Pengamatan dilakukan pada hari ke- 7 dan 14 hari
agar SCOBY yang dihasilkan dapat tumbuh secara
optimal. Setelah dilakukan pengamatan, menurut
hasil pengamatan, didapatkan hasil bahwa pada
hari ke- 7, dari kelima konsentrasi gula yang
berbeda, sudah mulai menandakan adanya
pertumbuhan SCOBY, namun untuk mendapatkan
karakter fisik SCOBY yang lebih optimal, maka
proses fermentasi dilanjutkan hingga hari ke- 14.
Pada hari ke- 14, SCOBY yang dihasilkan mulai
terbentuk dengan sempurna dan setelah dilakukan
pengamatan, pada formula yang menggunakan
konsentrasi gula 25%, dapat menghasilkan
SCOBY dengan baik dan memiliki ketebalan yang
lebih tinggi dari formula lainnya, selain itu pada
formula dengan konsentrasi gula 25 %, SCOBY
yang dihasilkan berwarna putih, berbentuk bulat
menyerupai wadah tumbuhnya, dan tampak akan
mengalami pembelahan yang menandakan akan
tumbuh SCOBY anakan baru. Hal tersebut
menunjukan ciri yang sesuai dari karakter fisik
SCOBY yang baik atau produktif.

Kesimpulan yang dapat diambil dari prosedur
ini, penambahan ekstrak teh sebagai media
pertumbuhan SCOBY, terbukti merupakan media
yang paling baik untuk pertumbuhan SCOBY.
Karena kombinasi teh dan gula merupakan
kombinasi terbaik untuk pertumbuhan SCOBY.
Selain itu, SCOBY yang dihasilkan pun akan lebih
banyak dengan ukuran yang variatif (Dutta, and
Paul, 2019: 262). Kandungan polifenol dalam teh,
dapat dimanfaatkan oleh beberapa khamir yang
terkandung dalam kombucha sebagai nutrisi dan
energi, maka dari itu senyawa polifenol dalam teh
kombucha dapat juga mempengaruhi karakter fisik
dari SCOBY dalam larutan kombucha
(Ardheniati., dkk, 2009: 50).
Evaluasi Kombucha
Uji Organoleptik

Tahapan evaluasi yang pertama, yaitu uji
organoleptik. Pengujian yang dilakukan meliputi:
aroma, rasa, konsistensi, dan kemudian diamati
juga keberadaan SCOBY pada permukaan sediaan
uji. Setelah dilakukan evaluasi uji organoleptik
pada sediaan Kombucha yang menggunakan
larutan teh gula sebagai media, terlampir hasil
pada tabel sebagai berikut:

Tabel V.4 Hasil uji organoleptik Kombucha
dengan media larutan teh gula hari ke-0

Tabel diatas melampirkan hasil pengamatan uji
organoleptik sebelum dilakukan fermentasi.
Kemudian, sediaan uji dilakukan fermentasi
selama 14 hari dan didapatkan hasil sebagai
berikut:

Tabel V.5 Hasil uji organoleptik Kombucha
dengan media larutan teh gula hari ke-14

Perubahan aroma setelah dilakukan proses
fermentasi selama 14 hari diakibatkan karena
terdadapat asam-asam organik dari ekstrak teh.
Semakin lama waktu fermentasi yang digunakan,
maka rasa dan aroma yang dihasilkan dari sediaan
teh kombucha akan semakin asam khas
fermentasi. Perubahan tersebut terjadi akibat
khamir dan bakteri melakukan metabolisme pada
sukrosa dan menghasilkan asam-asam organik,
dintaranya asam asetat, asam glukoronat, dan
asam glukonat. Aroma pada teh kombucha juga
disebabkan karena senyawa-senyawa kimia
khusus yang menimbulkan aroma asam yang khas.
Senyawa khusus tersebut adalah asam laktat dan
asetildehid yang dihasilkan menyebabkan
penurunan pH media fermentasi atau
meningkatnya keasaman dan menimbulkan aroma
asam yang khas (Mahadi, 2016: 99).  Kemudian
perubahan konsistensi pada media Kombucha
kemungkinan disebabkan karena adanya
peningkatan jumlah mikroba yang tumbuh seiring
dengan peningkatan waktu fermentasi Kombucha
(Nurhayati., dkk, 2018:40). Lalu keberadaan
SCOBY setelah proses fermentasi diakibatkan

25 35 45 55 65

Aroma Khas teh Khas teh Khas teh Khas teh Khas teh

Rasa Manis Asam Asam Asam Asam

Konsistensi Rendah Rendah Rendah Rendah Rendah

Keberadaan SCOBY - - - - -

Parameter pengukuran
Konsentrasi gula(% )

25 35 45 55 65

Aroma Khas fermentasi Khas fermentasi Khas fermentasi Khas fermentasi Khas fermentasi

Rasa Asam Asam Asam Asam Asam

Konsistensi Sedang Sedang Sedang Sedang Sedang

Keberadaan SCOBY

Parameter pengukuran
Konsentrasi gula(% )



Formulasi SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) dari... | 329

Farmasi

karena pada proses fermentasi, bakteri dan ragi
yang berperan dalam proses fermentasi telah
memanfaatkan sumber energi dari zat yang
terkandung pada ekstrak teh dan gula untuk
membentuk suatu selulosa yang disebut sebagai
SCOBY.
Uji pH

Setelah dilakukan pengamatan, didapatkan
hasil bahwa angka pH menunjukan nilai yang
sama pada tiap perbedaan konsentrasi gula yaitu
pH 2. Hal tersebut dikarenakan penggunaan alat
pengukur pH yang kurang akurat. Ukuran pH yang
rendah tersebut dikarenakan, pada saat proses
fermentasi  terjadi peningkatan konsentrasi asam
organik yang terdapat pada sediaan kombucha.
Hal tersebut menyebabkan nilai pH semakin
menurun seiring dengan lamanya proses
fermentasi. Penurunan angka pH selama proses
fermentasi ini karena peran dari khamir pada saat
fermentasi yang mensintesis gula menjadi etanol.
Kemudian bakteri asam asetat yang terdapat pada
sediaan kombucha merombak etanol tersebut
menjadi asam organik yang dapat memicu
penurunan pH sediaan Kombucha (Pratiwi dan
Aryawati, 2011: 134-135).

Evaluasi SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria
and Yeast)
Uji ketebalan

Setelah dilakukan pengamatan pada SCOBY,
didapatkan hasil sebagai berikut:

Tabel V.7 Hasil uji ketebalan Kombucha dengan
media larutan teh gula

Dari hasil pengamatan didapatkan hasil bahwa
pada formula dengan penggunaan konsentrasi gula
25% mampu menghasilkan ketebalan SCOBY
yang lebih tebal dibandingan formula dengan
konsentrasi gula 35, 45, 55, dan 65%. Ketebalan
SCOBY yang dihasilkan yaitu  sebesar 0,545 mm.
Namun angka ini masih tergolong kecil karena
pada umumnya SCOBY yang dihasilkan bisa
mencapai 0,3-1,2 dalam ukuran cm (sentimeter)

(Wulandari, 2018: 34). Hal tersebut dapat
dikarenakan saat penambahan starter kombucha
takaran yang digunakan tidak merata, dan bisa
juga diakibatkan karena suhu ruangan yang
digunakan untuk proses fermentasi tidak konstan
atau berubah-ubah. Menurut literatur, penggunaan
suhu saat proses fermentasi Kombucha yang baik
adalah: 20-25°C (Skocinska, 2017: 604). Faktor
lainnya adalah jumlah nutrisi yang terdapat pada
media pertumbuhan SCOBY, semakin banyak
nutrisi yang terkandung dalam media, maka
ketebalan SCOBY semakin meningkat karena di
dalamnya terjadi proses pembentukan komponen
ikatan karbon pembentuk selulosa, yang
menyebabkan pada rentang lama waktu
fermentasi, terjadi proses pemecahan gula secara
terus menerus (Pratiwi dan Aryawati, 2011: 132-
133). Perubahan ketebalan SCOBY terjadi melalui
proses  aerobik dengan memanfaatkan glukosa
sebagai substrat, kemudian aktivitas respirasi
dibutuhkan untuk proses oksidasi. Bakteri
Acetobacter xylinum yang berperan dalam proses
pembentukan SCOBY, memanfaatkan fruktosa
untuk mensintesis selulosa kemudian seiring
dengan lamanya proses fermentasi SCOBY akan
menebal dan menghasilkan anakan baru yang
bentuk fisiknya akan menyerupai induknya
(Puspitasari., dkk, 2017: 247).

4 KESIMPULAN

Setelah dilakukan penelitian, dapat
disimpulkan bahwa formula terbaik yang dapat
menghasilkan SCOBY terbaik, yaitu pada formula
yang menggunakan media larutan teh gula sebagai
media pertumbuhan SCOBY, dengan konsentrasi
gula yang digunakan adalah 25%.  Konsentrasi
tersebut merupakan konsentrasi yang terbaik,
dikarenakan pada konsentrasi tersebut, SCOBY
yang dihasilkan memiliki karakter fisik berupa
berwarna putih, ketebalan yang tinggi, terdapat
lapisan yang menandakan akan tumbuh anakan
dari SCOBY. Media pertumbuhan yang baik
untuk menumbuhkan SCOBY, yaitu media larutan
teh karena di dalam larutan teh terdapat zat kimia
yang dapat mendukung  proses fermentasi dan
pertumbuhan SCOBY.

SARAN

Adapun saran dari penelitian ini yaitu saat
melakukan proses fermentasi kombucha dan

25 35 45 55 65

Ketebalan(mm) 0,545 0,23 0,215 0,1 0,21

Diameter(mm) 6,818 6,847 6,629 6,03 6,385

Parameter pengukuran
Konsentrasi gula(% )
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memperoleh SCOBY yang merupakan hasil
samping, harus dipastikan starter atau bahan awal
yang digunakan memiliki kadar yang seragam,
kemudian suhu ruangan untuk fermentasi harus
dipastikan sesuai dengan suhu optimal fermentasi
kombucha.
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