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ABSTRACT: Kombucha is a black tea that is dissolved in sugar and has undergone a fermentation process using a mixture of yeast 

and bacteria, then it will form a plate on the surface known as SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). In this study, the 

process of making SCOBY was carried out using the basic ingredients of ScoCha (SCOBY and kombucha solution) and sweet tea 

with the sugar concentration used was 25%. After that, fermentation was carried out for 14 days and evaluation of kombucha 

including organoleptic and pH tests, while SCOBY evaluation included physical tests, crude fiber content, and water content. 

Furthermore, testing was carried out on the ability of SCOBY to absorb wound exudate using test media in the form of water, egg 

white, and a combination of water and egg white. In addition, tests were also carried out on solid particles, namely powdered 

nebacetin. The testing process was divided into 2 groups, namely wet and dry SCOBY with parameters in the form of the amount of 

adsorbed test media and changes in weight. The results obtained for 60 minutes on wet SCOBY with test media of water, egg white, a 

combination of water and egg white respectively were 9, 6, and 8 mL with a weight of 30, 11, and 41 grams, while in dry SCOBY 

respectively were 3, 3, and 4 mL with a weight of 26, 14, and 38 grams.  

Keywords: Kombucha, SCOBY, wound exudate. 

ABSTRAK: Kombucha merupakan teh hitam yang dilarutkan dengan gula dan telah mengalami proses fermentasi dengan 

menggunakan campuran ragi dan bakteri, kemudian akan membentuk lempengan di permukaan yang dikenal sebagai SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Pada penelitian ini dilakukan proses pembuatan SCOBY dengan menggunakan bahan 

dasar ScoCha (SCOBY dan larutan kombuca) dan teh manis dengan konsentrasi gula yang digunakan adalah 25%. Setelah itu, 

dilakukan fermentasi selama 14 hari dan dilakukan evaluasi kombucha meliputi uji organolpetik dan pH, sedangkan evaluasi SCOBY 

meliputi uji fisik, kadar serat kasar, dan kadar air. Selanjutnya, dilakukan pengujian terhadap kemampuan SCOBY dalam menyerap 

eksudat luka dengan menggunakan media uji berupa air, putih telur, dan kombinasi air dan putih telur. Selain itu, pengujian juga 

dilakukan terhadap partikel padat yaitu nebacetin serbuk. Proses pengujian dibagi menjadi 2 kelompok, yaitu SCOBY basah dan 

kering dengan parameter berupa jumlah media uji yang terserap dan perubahan bobot. Hasil yang diperoleh selama 60 menit pada 

SCOBY basah dengan media uji air, putih telur, kombinasi air dan putih telur berturut-turut yaitu 9, 6, dan 8 mL dengan bobot 30, 11, 

dan 41 gram, sedangkan pada SCOBY kering berturut-turut yaitu 3, 3, dan 4 mL dengan bobot 26, 14, dan 38 gram.  

Kata kunci: Kombucha, SCOBY, eksudat luka. 

 

1 PENDAHULUAN 

SCOBY merupakan hasil proses fermentasi dari 

campuran bakteri dan ragi yang hidup dalam 

koloni yang sama dan mempunyai bentuk seperti 

lapisan gel. Mikroba yang terdapat pada SCOBY 

akan bekerja dengan cara mengubah larutan teh 

yang mengandung gula menjadi berbagai asam-

asam organik, vitamin, mikro-nutrisi, dan molekul 

kompleks. Selama proses fermentasi, SCOBY 

juga akan menghasilkan asam glukoronat, asam 

kondroitin sulfat, asam hyaluronik, vitamin B1, 

B6, B12, dan beberapa enzim baik yang berperan 

di dalam tubuh manusia (Naland, 2008). Pada 

suatu penelitian, dilaporkan bahwa tingginya 

kandungan asam, vitamin B, dan vitamin C yang 

terkandung di dalam SCOBY dapat mendukung 

SCOBY dalam meringankan luka (Wulandari, 

2018). Selain itu, diketahui bahwa tempat 

perkembangbiakan SCOBY berupa larutan air teh 

bergula yang artinya SCOBY mempunyai potensi 

untuk menyerap eksudat luka berupa air, lendir, 

dan juga partikel padat.  

Luka merupakan suatu gangguan pada kulit 

yang menyebabkan kulit kehilangan struktur 

kompleksnya. Biasanya luka terjadi disebabkan 

oleh trauma fisik maupun kimiawi (Pebri, dkk., 

2017). Eksudat luka merupakan cairan yang 

mengandung sel yang keluar selama fase inflamasi 

melalui pembuluh darah dan menumpuk di 

jaringan atau permukaan jaringan (Berman, 2009). 

Pada dasarnya, eksudat luka terdiri dari air, namun 

eksudat luka juga mengandung protein, nutrisi, 

elektrolit, mediator inflamasi, dan growth factors 

(Gifari, 2018). 
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Berdasarkan pernyataan di atas, masalah yang 

dapat dirumuskan adalah bagaimana karakterisasi 

fisik SCOBY teh hitam yang telah dikembangkan 

dan bagaimana kemampuan SCOBY basah dan 

kering dalam menyerap eksudat luka.  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

karakterisasi fisik SCOBY teh hitam yang telah 

dikembangkan dan untuk mengetahui kemampuan 

SCOBY basah dan kering sebagai salah satu 

bahan alternatif dalam menyerap eksudat luka. 

Adapun manfaat dari penelitian ini, yaitu untuk 

memberikan informasi mengenai karakterisasi 

fisik SCOBY teh hitam yang telah dikembangkan 

dan untuk memberikan informasi mengenai 

potensi penggunaan SCOBY basah dan kering 

sebagai bahan alternatif dalam menyerap eksudat 

luka 

 

2 METODOLOGI 

Bahan yang digunakan sebagai media tumbuhnya 

SCOBY pada penelitian ini diantaranya ScoCha 

(SCOBY dan larutan kombucha), teh hitam, dan 

gula pasir. Pada tahapan pertama, dilakukan 

proses pembuatan SCOBY dengan menggunakan 

ScoCha dan larutan teh manis dengan konsentrasi 

gula yaitu sebesar 25% (hasil optimasi penelitian 

sebelumnya).  

Tahapan selanjutnya, setelah diperoleh 

SCOBY dari media larutan teh manis, dilakukan 

evaluasi larutan kombucha meliputi: uji 

organoleptik dan uji pH, setelah itu dilakukan pula 

evaluasi pada SCOBY meliputi: uji fisik, uji kadar 

serat kasar, dan uji kadar air. Selanjutnya, SCOBY 

dilakukan evaluasi terkait kemampuannya dalam 

menyerap air, putih telur, kombinasi air dan putih 

telur yang diasumsikan sebagai eksudat luka, serta 

kemampuan SCOBY dalam menyerap partikel 

padat yaitu obat nebacetin serbuk. 

 

3 PEMBAHASAN DAN DISKUSI 

Proses pembuatan SCOBY (Symbiotic Culture 

of Bacteria and Yeast) 

Pada proses pembuatan SCOBY, dilakukan 

pengamatan pada hari ke- 7 dan 14. Setelah 

dilakukan pengamatan, terlampir hasil 

pengamatan sebagai berikut:  

  
        (a)     (b) 

Gambar 1. Hasil pengamatan proses pembuatan 

SCOBY dengan media larutan teh gula pada 

konsentrasi 25% (a) Hari ke- 7 (b) Hari ke- 14 

Berdasarkan hasil pengamatan, didapatkan 

hasil bahwa pada hari ke- 7 SCOBY sudah 

mengalami pertumbuhan yang ditandai dengan 

terbentuknya lempengan pada permukaan media 

larutan yang digunakan. Kemudian proses 

fermentasi dilanjutkan sampai hari ke- 14 yang 

merupakan waktu optimal fermentasi. Pada hari 

ke- 14, SCOBY yang dihasilkan memilki bentuk 

fisik yang lebih baik karena memiliki ketebalan 

yang lebih tinggi dibandingkan pada hari ke- 7. 

Proses pembentukan SCOBY terjadi karena 

adanya peran khamir dan bakteri, dimana khamir 

berperan dalam merubah sukrosa menjadi glukosa 

dan fruktosa, kemudian bakteri Acetobacter 

xylinum akan merubah glukosa menjadi selulosa 

yang biasanya disebut dengan nata atau pelikel 

yang melayang di permukaan medium larutan 

(Arihantana dan Pupawati, 2015:7-8).  

Evaluasi Kombucha  

Uji Organoleptik  

Tahapan evaluasi kombucha yang pertama yaitu 

uji organoleptik. Setelah dilakukan evaluasi uji 

organoleptik, terlampir hasil pengamatan sebelum 

dilakukan fermentasi dan sesudah dilakukan 

fermentasi selama 14 hari pada tabel sebagai 

berikut: 

Tabel 1. Hasil uji organoleptik kombucha 

 
Perubahan aroma dan rasa yang terjadi setelah 

proses fermentasi selama 14 hari disebabkan 

karena adanya kandungan asam-asam organik 

yang berasal dari teh. Semakin lama waktu 

fermentasi yang digunakan, maka aroma dan rasa 

yang dihasilkan dari sediaan kombucha akan 

semakin asam, hal ini disebabkan karena 

terjadinya proses metabolisme oleh khamir dan 

bakteri terhadap sukrosa sehingga akan 

Parameter 

pengukuran
Hari ke- 0 Hari ke- 14

Aroma Khas teh Khas fermentasi

Rasa Asam-manis Asam 

Konsistensi Rendah Sedang
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menghasilkan sejumlah asam-asam organik seperti 

asam asetat, asam glukonat, dan asam glukoronat 

(Mahadi, 2016). Selanjutnya, perubahan 

konsistensi kombucha kemungkinan karena 

adanya peningkatan jumlah mikroba yang tumbuh 

seiring dengan lamanya waktu fermentasi 

kombucha (Nurhayati, dkk., 2020:40). 

Uji pH  

Pada percobaan ini, dilakukan pengukuran pH 

pada sediaan kombucha dengan menggunakan pH 

indikator universal. Setelah dilakukan pengujian 

pada sediaan uji, didapatkan bahwa nilai pH 

sediaan kombucha adalah 3. Hal ini sesuai dengan 

literatur, dimana pH optimal kombucha mesti 

berada dalam keadaan asam diantara 2,5 dan 4,5. 

Nilai pH yang rendah disebabkan karena terjadi 

peningkatan konsentrasi asam-asam organik pada 

sediaan kombucha selama proses fermentasi, 

sehingga semakin lama waktu fermentasi maka 

nilai pH akan semakin menurun. Penurunan nilai 

pH selama proses fermentasi juga disebabkan 

karena adanya peran khamir yang mensintesis gula 

menjadi etanol pada saat fermentasi. Kemudian 

bakteri asam asetat yang terkandung di dalam 

sediaan kombucha merubah etanol menjadi asam-

asam organik yang dapat menyebabkan terjadinya 

penurunan pH pada sediaan kombucha (Pratiwi 

dan Aryawati, 2012: 134-135). 

Evaluasi SCOBY  

Uji Fisik 

1. Uji organoleptik  

Uji organoleptik ini dilakukan dengan cara 

membandingkan hasil SCOBY yang diperoleh 

dengan ScoCha sebagai standar awal sediaan 

SOCBY. Setelah dilakukan evaluasi uji 

organoleptik, terlampir hasil pengamatan ScoCha 

dan SCOBY yang dihasilkan selama proses 

fermentasi pada tabel sebagai berikut: 

Tabel 2. Hasil uji organoleptik ScoCha dan 

SCOBY 

 
Berdasarkan hasil pengamatan, SCOBY yang 

dihasilkan dari proses fermentasi sesuai dengan 

standar awal SCOBY. Bentuk SCOBY yang bulat 

sesuai dengan wadah yang digunakan, dimana 

wadah akan mempengaruhi bentuk SCOBY yang   

dihasilkan. Kemudian, warna kecoklatan pada 

SCOBY disebabkan oleh jenis teh yang digunakan 

beserta warna dari media SCOBY tumbuh. Warna 

pada SCOBY akan semakin gelap seiring lamanya 

waktu fermentasi yang dilakukan karena SCOBY 

akan semakin banyak menyerap warna dari media 

yang digunakan (Labertus, 2018:46-47). Tekstur 

permukaan SCOBY yang dihasilkan mulus tanpa 

lubang artinya selama proses fermentasi sampai 

terbentuknya SCOBY tidak mengalami kerusakan, 

serta tekstur yang dihasilkan juga kenyal dan tidak 

keras.  

2. Uji ketebalan dan Diameter  

Uji ketebalan dan diameter sediaan SCOBY 

dilakukan dengan menggunakan jangka sorong. 

Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui ukuran 

pertumbuhan SCOBY selama proses fermentasi. 

Setelah dilakukan evaluasi, didapatkan hasil 

bahwa rata-rata ketebalan SCOBY yaitu 0,77 cm 

dan diameter SCOBY yaitu 6,89 cm.  

Ketebalan SCOBY dipengaruhi oleh jumlah 

nutrisi yang terdapat di dalam media pertumbuhan 

SCOBY, semakin banyak jumlah nutrisi di dalam 

media, maka ketebalan SCOBY akan semakin 

meningkat karena terjadi proses pembentukan 

selulosa dari komponen ikatan karbon, sehingga 

selama proses fermentasi akan terjadi proses 

pemecahan gula secara terus menerus (Pratiwi dan 

Aryawati, 2012). 

Uji Kadar Serat Kasar  

Uji kadar serat pada SCOBY dilakukan dengan 

menggunakan metode Soxhlet. Setelah dilakukan 

evaluasi, terlampir hasil pengamatan kadar serat 

kasar SCOBY yang dihasilkan selama proses 

fermentasi pada tabel sebagai berikut: 
Tabel 3. Hasil uji kadar serat kasar SCOBY 

 
Dari hasil pengamatan dapat diketahui bahwa 

nilai rata-rata kadar serat pada SCOBY adalah 

2,99%. Menurut Standar Nasional Indonesia 

(SNI), kadar serat yang terkandung di dalam nata 

maksimal 4,5%. Kadar serat yang dimiliki 

SCOBY kurang dari 4,5%, yang artinya kadar 

serat yang dihasilkan SCOBY masuk ke dalam 

rentang yang di prasyaratkan SNI. SCOBY dan 

nata memiliki karakteristik yang hampir sama, 

sehingga kadar serat nata menjadi standar dalam 

penentuan kadar serat pada SCOBY. Kadar serat 

Parameter 

pengukuran
ScoCha SCOBY

Bentuk Bulat Bulat

Warna Kecoklatan Kecoklatan

Tekstur permukaan Mulus tanpa lubang, 

kenyal, dan tidak 

keras

Mulus tanpa lubang, 

kenyal, dan tidak 

keras

Sampel 
Berat 

sampel 

Cawan 

kosong

Cawan + 

Sampel

Berat 

kering

Kadar 

serat (% )

SCOBY 1 3,1039 0,4552 0,5333 0,0781 2,52

SCOBY 2 3,0257 0,4578 0,5622 0,1044 3,45
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ini terbentuk karena adanya selulosa bakteri yang 

dihasilkan melalui fermentasi dengan 

menggunakan Acetobacter xylinum yang bersama-

sama polisakarida akan membentuk jalinan yang 

terdiri dari serat selulosa (Djajati et al., 2008). 

Uji Kadar Air  
Evaluasi uji kadar air dilakukan dengan 

menggunakan metode gravimetri. Setelah 

dilakukan evaluasi, terlampir hasil pengamatan 

kadar air SCOBY yang dihasilkan selama proses 

fermentasi pada tabel sebagai berikut: 
Tabel 4. Hasil uji kadar air SCOBY 

 
Dari hasil pengamatan dapat diketahui bahwa 

nilai rata-rata kadar air pada SCOBY adalah 

62,45%. Lamanya proses fermentasi dapat 

menyebabkan hasil sekresi Acetobacter xylinum 

yaitu selulosa berikatan kuat satu dengan yang 

lainnya sehingga akan membentuk lapisan-lapisan 

yang terus menebal (Indhira, 2017). Ketebalan 

SCOBY ini akan mempengaruhi kandungan air, 

dimana SCOBY yang tipis mempunyai struktur 

yang lebih rapat sehingga memiliki kandungan air 

yang lebih rendah dibandingkan dengan SCOBY 

yang tebal, karena SCOBY yang tebal mempunyai 

struktur selulosa yang lebih longgar sehingga 

memiliki kandungan air yang lebih tinggi 

(Putranto dan Taofik., 2017). 

Simulasi Kemampuan SCOBY dalam 

Menyerap Eksudat dan Partikel Padat  

Pada pengujian ini, belum ada standar terkait 

dengan pengujian kemampuan SCOBY dalam 

penyerapan eksudat luka. Oleh karena itu, media 

uji yang digunakan untuk melihat kemampuan 

SCOBY dalam menyerap eksudat luka adalah air, 

putih telur, kombinasi air dan putih telur yang 

diasumsikan sebagai eksudat luka, hal ini 

disebabkan karena eksudat luka pada umumnya 

terdiri dari air dan protein. Kemudian, pengujian 

ini juga dilakukan terhadap partikel padat yaitu 

obat nebacetin serbuk yang biasanya digunakan 

untuk mengobati luka. Dalam menentukan 

kemampuan SCOBY menyerap eksudat luka dan 

partikel padat, pengujian dibagi menjadi 2 

kelompok, yaitu kelompok 1 menggunakan 

SCOBY basah dan kelompok 2 menggunakan 

SCOBY kering. Setelah dilakukan pengujian, 

terlampir hasil pengamatan pada tabel sebagai 

berikut:  

Tabel 5. Hasil pengujian SCOBY basah dan 

SCOBY kering 

 
 

Dari hasil pengamatan, dapat dilihat bahwa 

SCOBY mempunyai kemampuan dalam menyerap 

air, putih telur, dan kombinasi air dan putih telur 

yang diasumsikan sebagai eksudat luka. Proses 

penyerapan ini dapat dilihat dari jumlah media uji 

yang diteteskan di atas permukaan SCOBY 

berkurang seiring waktu. Selain itu, bobot SCOBY 

juga bertambah selama proses pengujian, hal ini 

menunjukan bahwa terjadi proses penyerapan ke 

dalam membran SCOBY, baik SCOBY basah 

Sampel 
Berat 

sampel 

Cawan 

kosong

Cawan + 

Sampel

Berat 

kering

Kehilangan 

berat

Kadar air 

(% )

SCOBY 1 5,1131 51,8408 53,7523 1,9115 3,2016 62,62

SCOBY 2 5,2786 48,8444 50,8358 1,9914 3,2872 62,27

Media uji
Waktu penyerapan 

(menit)
SCOBY basah SCOBY kering

Air 0 Bobot awal: 23 gram Bobot awal: 23 gram

(sebanyak 3 mL) 5 Belum terserap Belum terserap

10 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

15 Belum terserap Belum terserap

20 Belum terserap Belum terserap

25 Belum terserap Belum terserap

30 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

35 Belum terserap Belum terserap

40 Belum terserap Belum terserap

45 Belum terserap Sudah terserap (+3 mL)

50 Belum terserap Belum terserap

55 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

60 Belum terserap Belum terserap

Jumlah air yang terserap: 9 mL Jumlah air yang terserap: 3 mL 

Bobot setelah 60 menit: 30 gram Bobot setelah 60 menit: 26 gram

24 jam Jumlah air yang terserap: 25 mL Jumlah air yang terserap: 13 mL

Bobot setelah 24 jam: 31 gram Bobot setelah 24 jam: 28 gram

Putih telur 0 Bobot awal: 5 gram Bobot awal: 11 gram

(sebanyak 3 mL) 5 Belum terserap Belum terserap

10 Belum terserap Belum terserap

15 Belum terserap Belum terserap

20 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

25 Belum terserap Belum terserap

30 Belum terserap Sudah terserap (+3 mL)

35 Belum terserap Belum terserap

40 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

45 Belum terserap Belum terserap

50 Belum terserap Belum terserap

55 Belum terserap Belum terserap

60 Belum terserap Belum terserap

Jumlah putih telur yang terserap: 6 mL Jumlah putih telur yang terserap: 3 mL

Bobot setelah 60 menit: 11 gram Bobot setelah 60 menit: 14 gram

24 jam Jumlah putih telur yang terserap: 18 mL Jumlah putih telur yang terserap: 13 mL

Bobot setelah 24 jam: 13 gram Bobot setelah 24 jam: 16 gram 

Air + Putih telur 0 Bobot awal: 34 gram Bobot awal: 34 gram

(sebanyak 3 mL) 5 Belum terserap Belum terserap

10 Belum terserap Belum terserap

15 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

20 Belum terserap Belum terserap

25 Belum terserap Sudah terserap (+3 mL)

30 Belum terserap Belum terserap

35 Sudah terserap (+3 mL) Belum terserap

40 Belum terserap Belum terserap

45 Belum terserap Belum terserap 

50 Belum terserap Belum terserap

55 Belum terserap Belum terserap

60 Belum terserap Belum terserap

Jumlah air+putih telur yang terserap: 8 mL Jumlah air+putih telur yang terserap: 4 mL 

Bobot setelah 60 menit: 41 gram Bobot setelah 60 menit: 38 gram

24 jam Jumlah air+putih telur yang terserap: 20 mL Jumlah air+putih telur yang terserap: 14 mL

Bobot setelah 24 jam: 45 gram Bobot setelah 24 jam: 40 gram

Obat nebacetin 0 Bobot awal: 8 gram Bobot awal: 17 gram

(sebanyak 1 gram) 5 Belum terserap Belum terserap

10 Belum terserap Belum terserap

15 Belum terserap Belum terserap

20 Belum terserap Belum terserap

25 Belum terserap Belum terserap

30 Belum terserap Belum terserap

35 Belum terserap Belum terserap

40 Belum terserap Belum terserap

45 Belum terserap Belum terserap

50 Belum terserap Belum terserap

55 Belum terserap Belum terserap

60 Belum terserap Belum terserap

Bobot setelah 60 menit: 9 gram Bobot setelah 60 menit: 17 gram

Waktu penyerapan obat sempurna:              2 

jam 20 menit

Waktu penyerapan obat sempurna:           

±15 jam

24 jam Bobot setelah 24 jam: 6 gram Bobot setelah 24 jam: 14 gram
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maupun SCOBY kering. Penggunaan media uji 

yang berbeda pada pengujian ini disebabkan 

karena eksudat memiliki beberapa tipe yang 

mempunyai sifat dan bentuk yang berbeda pula, 

seperti tipe serosa memiliki bentuk yang lebih 

encer dan jernih yang mengandung serum dan 

sedikit sel darah putih. Tipe sanguinosa memiliki 

konsistensi yang agak kental, mengandung sel 

darah merah dan protein yang rendah. Kemudian, 

tipe purulen memiliki konsistensi yang lebih 

kental karena mengandung nanah, dimana nanah 

adalah cairan yang kental dan berwarna putih 

kekuningan (Djide, 2010), serta nanah merupakan 

cairan yang kaya akan protein yang dihasilkan dari 

proses inflamasi (Nurmala, 2015; Harding, 2007; 

Wijaya, 2018). Pada pengujian ini, media uji air 

diasumsikan sebagai eksudat tipe serosa, putih 

telur sebagai eksudat tipe purulen, dan kombinasi 

air dan putih telur sebagai eksudat tipe 

sanguinosa. Proses penyerapan eksudat luka 

terjadi karena adanya ikatan antara gugus 

hidroksil pada selulosa dengan gugus hidrogen 

pada air (Ifadah, dkk., 2016). Jumlah air, putih 

telur, dan kombinasi air dan putih telur yang 

diserap oleh SCOBY basah lebih banyak dan lebih 

cepat dibandingkan SCOBY kering. Hal ini 

disebabkan karena SCOBY kering dapat 

menyebabkan pori-pori membran menurun 

sehingga membran SCOBY menjadi kurang baik 

serta mempunyai ketahanan mekanis yang rendah 

(Prastowo, 2008). Kemampuan SCOBY dalam 

menyerap ini disebabkan karena SCOBY 

mengandung serat. Peran utama serat pada 

SCOBY yaitu kemampuannya dalam mengikat air 

dan kemampuan SCOBY dalam menyerap air 

lebih dari 30% lebih besar dari pada kain kasa dan 

waktu pengeringan lebih lama 33% (Meftahi et 

al., 2009). Kemampuan penutup luka untuk 

menyerap cairan dalam jumlah besar sangat 

penting untuk merawat luka yang menghasilkan 

banyak eksudat, karena eksudat luka yang 

berlebihan dapat mengakibatkan pemisahan 

lapisan jaringan sehingga dapat memperlambat 

proses penyembuhan luka (Hedlund, 2007). 

Waktu pengeringan SCOBY yang lebih lama ini 

memberikan keuntungan dalam penyembuhan 

luka karena dapat menciptakan lingkungan luka 

yang lembab. Kelembaban pada umumnya dapat 

meningkatkan tingkat penyembuhan, karena dapat 

melindungi luka dan kulit sekitar luka, 

mengurangi rasa nyeri, dan dapat 

mempertahankan suhu (Ose et al., 2018). Oleh 

karena itu, berdasarkan hasil pengamatan SCOBY 

mempunyai potensi sebagai penutup luka yang 

menjanjikan karena mampu mengontrol eksudat 

luka dan dapat menyediakan lingkungan yang 

lembab untuk penyembuhan luka. 

      
           (a)                      (b) 

Gambar 2. Hasil pengamatan proses penyerapan 

SCOBY terhadap partikel padat yaitu nebacetin 

serbuk selama 60 menit (a) SCOBY basah (b) 

SCOBY kering 

Pada pengujian selanjutnya yaitu 

menggunakan obat luka nebacetin serbuk. 

Nebacetin serbuk ini diketahui mengandung 

neomisin sulfat dan bacitracin. Berdasarkan hasil 

pengamatan, dapat dilihat bahwa SCOBY juga 

mempunyai kemampuan dalam menyerap partikel 

padat yaitu obat nebacetin serbuk. Pada SCOBY 

basah, obat mampu diserap secara sempurna 

setelah 2 jam 20 menit dan pada SCOBY kering, 

obat mampu diserap secara sempurna kurang lebih 

setelah 15 jam. Artinya, kurang dari 24 jam 

SCOBY sudah mampu menyerap obat secara 

sempurna ke dalam membran SCOBY, baik 

SCOBY basah maupun SCOBY kering. 

Kemampuan SCOBY dalam menyerap obat 

nebacetin serbuk menunjukan bahwa SCOBY 

mempunyai potensi sebagai media penghantaran 

obat. Selain itu, penggunaan SCOBY dalam 

sistem penghantaran obat juga didukung oleh rasio 

luas permukaan terhadap volume yang tinggi dan 

polimerisasi yang tinggi, yang memungkinkan 

memiliki kapasitas pemuatan dan pengikatan 

untuk agen terapeutik (Plackett et al., 2014). 

 

4 KESIMPULAN 

Berdasarkan data hasil pengamatan dari 

penelitian yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa:  

SCOBY teh hitam memiliki bentuk yang bulat 

sesuai dengan wadah yang digunakan, berwarna 

kecoklatan, memiliki tekstur permukaan yang 

mulus tanpa lubang, kenyal, dan tidak keras. Lalu, 

SCOBY memiliki rata-rata ketebalan 0,77 cm dan 

diameter 6,89 cm. Kadar serat yang terkandung di 
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dalam SCOBY adalah 2,99% dan kadar air yang 

terkandung di dalam SCOBY adalah 62,45%.  

SCOBY mempunyai kemampuan dalam 

menyerap air, putih telur, serta kombinasi air dan 

putih telur yang diasumsikan sebagai eksudat luka, 

baik pada SCOBY basah ataupun SCOBY kering. 

Kemampuan SCOBY dalam menyerap dilihat dari 

jumlah air, putih telur, kombinasi air dan putih 

telur yang ditetesi di atas permukaan SCOBY 

berkurang seiring waktu dan bobot SCOBY 

bertambah selama proses pengujian.  
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