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Abstrak: Kakao merupakan salah satu komoditas perkebunan yang memiliki peran cukup penting bagi
perekonomian Indonesia. Daun kakao yang diperoleh dari hasil pemangkasan dari perkebunan kakao belum
dimanfaatkan secara maksimal padahal dapat digunakan dalam pembuatan teh kombucha. Kombucha memiliki
khasiat yang sangat berguna bagi tubuh manusia, salah satunya yaitu sebagai antioksidan. Tujuan penelitian ini
adalah untuk mengetahui pengaruh variasi konsentrasi gula terhadap derajat keasaman (pH) dan aktivitas
antioksidan kombucha daun kakao (Theobroma cacao. L). Metode yang digunakan dalam pembuatan teh kombucha
daun kakao adalah sama dengan metode teh hijau. Kombucha daun kakao difermentasi selama 14 hari dengan
variasi konsentrasi gula 7,5%, 10% dan 20% (b/v). Hasil penelitian menunjukkan bahwa derajat keasaman (pH)
yang dimiliki oleh kombucha daun kakao dengan konsentrasi gula 7,5%, 10% dan 20% (b/v) secara berturut-turut
adalah 6,72; 6,71; dan 6,63 serta aktivitas antioksidan tertinggi dan terendah berturut-turut adalah 6,23 pada
konsentrasi gula 10% dan 5,49 pada konsentrasi gula 20%. Kombucha daun kakao dengan konsentrasi gula 10%
yang difermentasi selama 14 hari memiliki nilai pH optimal dan aktivitas antioksidan tertinggi.
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Abstract: Cocoa is one of the plantation commodities that has an essential role in the Indonesian economy. The
utilization of cocoa leaves obtained from pruning from cocoa plantations is not optimal, even though the cocoa
leaves can use in making kombucha tea. Kombucha has beneficial properties for the human body, one of which is
an antioxidant. This study aimed to determine the effect of variations in sugar concentration on the acidity (pH) and
antioxidant activity of cocoa leaves (Theobroma cacao. L) kombucha. The method used in making cocoa leaf
kombucha tea is the same as green tea. Kombucha of cocoa leaves was fermented for 14 days with various sugar
concentrations of 7.5%, 10% and 20% (w/v). The study showed that the acidity (pH) of cocoa leaves kombucha
with sugar concentrations of 7.5%, 10% and 20% (w/v) was 6.72; 6.71; and 6.63, and the highest and lowest
antioxidant activity were 6.23 at 10% sugar concentration and 5.49 at 20% sugar concentration, respectively. Cocoa
leaves kombucha with a sugar concentration of 10% fermented for 14 days had the optimal pH value and the
highest antioxidant activity.
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PENDAHULUAN Daun kakao yang diperoleh dari hasil

Indonesia merupakan salah satu negara dengan pemangkasan dari perkebunan kakao belum
keanekaragaman hayati yang tinggi dan terkenal dimanfaatkan secara maksimal yaitu hanya

sebagai negara yang memiliki hutan terluas ketiga di
dunia dengan hutan tropis dan hutan hujan (rain
forest) di Kalimantan dan Papua. Di antara sekian
banyak flora yang tumbuh di Indonesia, ribuan
tanaman dikenal sebagai tanaman berkhasiat obat
dan digunakan oleh masyarakat untuk mengobati
berbagai penyakit. Penggunaan obat-obatan alami
atau obat-obatan tradisional pada saat ini mulai
dilirik kembali oleh negara-negara di seluruh dunia.
Kakao merupakan salah satu komoditas perkebunan
yang peranannya cukup penting bagi perekonomian
nasional [1]. Salah satu daerah penghasil kakao
terbesar di Indonesia khususnya di Sulawesi
Tenggara adalah Kolaka [2].

dimanfaatkan sebagai pakan ternak [3]. Selain itu,
pengolahan kakao sejauh ini masih berfokus pada
buah dan kulit buahnya saja. Padahal, jika dilihat dari
kandungan gizinya, daun kakao memiliki potensi
untuk diolah menjadi produk yang memiliki manfaat
lain dan bernilai ekonomi tinggi, salah satunya yaitu
menjadi produk pangan [4] seperti Kombucha.
Kombucha  merupakan  minuman  hasil
fermentasi cairan teh dan gula. Fermentasi kombucha
berlangsung dengan bantuan aktivitas simbiotik
bakteri dan khamir. Kombucha memiliki khasiat
yang sangat berguna bagi tubuh manusia. Beberapa
manfaat dari kombucha antara lain sebagai
antioksidan, antibakteri, memperbaiki mikroflora
usus, meningkatkan  ketahanan  tubuh  dan
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menurunkan tekanan darah [5]. Khasiat tersebut
salah satunya karena adanya kandungan senyawa
fenolik yang memiliki aktivitas antioksidan. Semakin
tinggi senyawa fenolik yang terkandung, maka
semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Proses
fermentasi oleh bakteri dan khamir akan
meningkatkan jumlah fenol di dalam teh sehingga
meningkatkan aktivitas antioksidannya.

Hasil penelitian [6] menyebutkan bahwa daun
kakao memiliki komponen yang sama dengan daun
teh. Adapun menurut penelitian [7] daun kakao
mengandung senyawa polifenol yang berfungsi
sebagai antioksidan yang terdiri atas gallic acid
(GA), epigallocatechin gallate (EGCQG),
epigallocatechin (EGC), epicatechin gallate (ECG),
dan epicatechin (EC). Jumlah dari masing-masing
senyawa tersebut dipengaruhi oleh umur daun. Pada
daun muda kakao (pucuk daun ditambah 3 daun di
bawahnya) mengandung kafein 2,24% dan total
polifenol 19,0% dengan total katekin 9,75% dari total
polifenol. Pada daun tua (daun nomor lima sampai
dengan delapan) mengandung kafein 1,33% dan total
polifenol 28,4% dengan total katekin 5,25% dari total
polifenol [3]. Selain itu, daun kakao  juga
mengandung theine sebesar 2,24% pada daun muda
dan 1,33% pada daun tua [4].

Penelitian [8] telah melakukan fermentasi

kombucha dengan berbagai daun yang mengandung
banyak fenol, di antaranya daun salam, daun kakao,
daun jambu, daun sirih, daun kopi dan daun teh.
Namun, belum ada yang melakukan penelitian dan
pengkajian lebih lanjut mengenai optimalisasi
fermentasi teh kombucha daun kakao.
Dengan demikian, penulis tertarik untuk melakukan
penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh variasi
konsentrasi gula terhadap aktivitas antioksidan teh
kombucha daun kakao (Theobroma cacao L.)
sehingga manfaatnya dapat diperoleh dengan
maksimal.

METODE PENELITIAN
Preparasi Sampel

Sampel segar daun kakao muda diambil
sebanyak 84 lembar dari perkebunan coklat Kolaka.
Selanjutnya, sampel dicuci dengan air mengalir
hingga bersih lalu dikeringanginkan [9].

Pembuatan Teh Kombucha

Tahapan pembuatan kombucha daun kakao
diawali dengan penyediaan rebusan daun coklat.
Daun kakao disiapkan sebanyak 84 lembar daun
kakao dan direbus dalam 7,2 L air hingga air rebusan
tersisa 2,4 L. Air rebusan kemudian disaring dan
dibagi 3 bagian untuk 3 kali pengulangan lalu
ditambahkan gula 7,5% (b/v) dan dilarutkan. Hal
yang sama dilakukan untuk penambahan gula 10%
(b/v) dan gula 20% (b/v) untuk 3 kali pengulangan.
Air rebusan daun kakao yang telah ditambahkan
gula, selanjutnya dipanaskan hingga mendidih
selama 10 menit dan dimasukkan ke dalam
bioreaktor (stoples kaca). Air rebusan kemudian
didinginkan  hingga suhu £250C, kemudian
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ditambahkan dengan starter kombucha yang berumur
7 hari sebanyak 10% (v/v) dan 1 keping SCOBY.
Bioreaktor selanjutnya ditutup dengan kain kasa dan
difermentasi secara statis selama 14 hari pada suhu
ruang dan tidak boleh terkena sinar matahari
langsung.

Analisis Derajat Keasaman (pH)

Analisis derajat keasaman (pH) kombucha daun
kakao diukur menggunakan pH meter yang
dikalibrasi dengan buffer pH 4 dan pH 7 sebelum
digunakan untuk mengukur pH sampel.

Analisis Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan dilakukan dengan
melakukan reaksi sampel uji yaitu ekstrak daun
kakao dengan pereaksi radikal bebas DPPH [10].
Prinsip analisis adalah dengan mengamati model
reaksi aktivitas antioksidan, dengan mereaksikan
larutan uji sampel fraksi yang mengandung senyawa
antioksidan dengan senyawa radikal bebas berupa
pereaksi DPPH [11]. Pengamatan dilakukan dengan
mengamati penurunan konsentrasi DPPH berupa
penurunan nilai absorbansi pada  instrument
Spektrofotometri UV-Vis dengan menggunakan
vitamin C sebagai pembanding.

Analisis Data

Data yang diperoleh kemudian dianalisa dengan
menggunakan ANOVA selang kepercayaan 5%. Bila
data tidak ada interaksi, namun disalah satu faktor
perlakuan terdapat beda nyata maka dilakukan uji
BNT 5%. Jika terdapat interaksi antara kedua faktor
maka dilanjutkan uji DMRT (Duncan’s Multiple
Range  Test). Pemilihan perlakuan terbaik
menggunakan metode Zeleny. Data pada penelitian
ini berupa variabel numerik lebih dari 2 kelompok
tidak berpasangan sehingga menggunakan uji One
Way ANOVA jika distribusi normal. Jika distribusi
data tidak normal maka menggunakan uji
nonparametik yakni uji Kruskal-Wallis.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan,
diperoleh hasil sebagai berikut:

(b)
Gambar 1. Hasil fermentasi kombucha daun kakao

setelah 14 hari (a) konsentrasi gula 7,5% (b)
konsentrasi gula 10% (c) konsentrasi gula 20%
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Tabel 1. Hasil uji derajat keasaman dan uji
antioksidan fermentasi kombucha daun kakao setelah
14 hari berdasarkan variasi konsentrasi gula

N Parameter Satua  Hasil

o.  Uji/Sampel n yji  BakuMutu
Kimia
Derajat
Keasaman
1. _(pH)
Gula 7,5% - 6,75 6,5-8,5
Gula 10% - 6,71 6,5-8,5
Gula 20% - 6,63 6,5-8,5
Antioksidan
Inhibition
Concentration
(ICs)
Gula 7,5% mg/l 6,18  /ntioksidan
5 sangat kuat
Gula 10% mgl 63  /ntioksidan
sangat kuat
Gula 20% mg/l 549  Antioksidan
sangat kuat
Vitamin C Antioksidan
(pembanding) mg/L 7,99 sangat kuat

Gambar 1. menunjukkan bahwa fementasi
kombucha daun kakao selama 14 hari dengan
konsentrasi gula 10% membentuk lapisan SCOBY
yang lebih tebal dibandingkan konsentrasi 7,5% dan
20%. Adapun pada tabel 1. menunjukkan bahwa
fermentasi kombucha daun kakao selama 14 hari
dengan variasi konsentrasi gula tidak ada perbedaan
nilai pH secara signifikan, namun aktivitas
antioksidannya cukup berbeda signifikan.

Pembahasan

Penelitian yang telah dilakukan oleh [12]
menunjukkan bahwa lama fermentasi kombucha
daun kakao yang menunjukkan aktivitas antioksidan
yang optimal adalah selama 14 hari. Selanjutnya,
berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan, ternyata
variasi konsentrasi gula juga mempengaruhi aktivitas
antioksidan dan derajat keasaman (pH) kombucha
daun kakao..

Derajat Keasaman (pH) pada Kombucha Daun
Kakao (Theobroma cacao L.

Derajat keasaman atau yang disebut pH (power
of hydrogen) memiliki arti ukuran kekuatan suatu
asam. Nilai pH menyatakan tingkat asam atau basa
suatu larutan. Pengukuran pH pada proses fermentasi
sangat penting untuk dilakukan karena pH yang
optimum harus dipertahankan selama proses
fermentasi dan dalam hal ini pH kombucha harus
baik untuk sistem pencernaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi
kombucha daun kakao konsentrasi gula 7,5%
memiliki derajat keasaman yang tertinggi yaitu 6,72
dan derajat keasaman terendah dimiliki oleh
konsentrasi gula 20%. Urutan derajat keasaman
kombucha daun kakao dengan variasi konsentrasi
gula dari yang tertinggi sampai terendah adalah
kombucha daun kakao gula 7,5%, 10% dan 20%
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(b/v). Meskipun demikian, berdasarkan hasil uji
statistik, derajat keasaman pada masing-masing
perlakuan adalah relatif sama. Pada penelitian-
penelitian sebelumnya menyatakan bahwa pH yang
rendah selama proses fermentasi kombucha karena
adanya gula yang dimanfaatkan oleh simbion bakteri
dan yeast sebagai sumber energi dan sebagian lagi
melalui tahapan metabolik lebih lanjut menjadi asam
organik. Nilai pH yang rendah disebabkan oleh asam
organik tersebut yang membuat kadar asam
kombucha semakin meningkat.

Derajat keasaman (pH) yang dimiliki oleh
kombucha daun kakao dengan konsentrasi gula 7,5%,
10% dan 20% (b/v) secara berturut-turut 6,72; 6,71;
dan 6,63. Nilai tersebut menunjukkan bahwa
kombucha tersebut aman untuk dikonsumsi atau
tidak membahayakan saluran pencernaan karena
memiliki pH yang dalam batas aman untuk
kombucha. Nilai pH kombucha yang aman untuk
dikonsumsi adalah tidak boleh kurang dari 3,0. Jika
pH kombucha dibawah nilai tersebut, maka sebelum
dikonsumsi harus dilakukan pengenceran terlebih
dahulu.

Aktivitas antioksidan pada Kombucha Daun
Kakao (Theobroma cacao L.)

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi
kombucha daun kakao konsentrasi gula 10%
memiliki aktivitas antioksidan tertinggi yaitu 6,23
dan aktivitas antioksidan terendah dimiliki oleh
konsentrasi gula 20%. Urutan aktivitas antioksidan
kombucha daun kakao dengan variasi konsentrasi
gula dari yang tertinggi sampai terendah adalah
kombucha daun kakao gula 10%, 7,5% dan 20%
(b/v). Namun, seluruh kombucha daun kakao dengan
variasi konsentrasi tersebut memiliki aktivitas
antioksidan tergolong sangat kuat (nilai ICs5,<50
sangat kuat, kuat (50-100), sedang (100-150), dan
lemah (151-200)). Semakin rendah nilai ICs, maka
semakin  tinggi  aktivitas  antioksidan.  Jika
dibandingkan pula dengan vitamin C, maka aktivitas
antioksidan kombucha daun kakao tergolong sangat
kuat, sehingga baik untuk memelihara daya tahan
tubuh.

Sari, dkk [13] menjelaskan bahwa selama
proses fermentasi kombucha, aktivitas bakteri dan
yeast merombak glukosa dengan membentuk
senyawa baru seperti asam-asam organik, vitamin,
dan alkohol yang rendah. Aktivitas antioksidan
menurun akibat pengaruh suasana asam karena
senyawa fenolik menjadi semakin stabil dan sulit
melepaskan proton yang mampu berikatan dengan
DPPH [14]. Oleh sebab itu, konsentrasi gula yang
terlalu  tinggi pada kombucha daun kakao
menyebabkan semakin rendah aktivitas
antioksidannya. Penentuan teh kombucha daun kakao
yang memberikan aktivitas antioksidan optimal
didasarkan pada pH yang aman untuk dikonsumsi
dan persentase penangkapan radikal DPPH atau
aktivitas antioksidannya.
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KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh,
maka dapat disimpulkan bahwa pH optimal dan
aktivitas antioksidan tertinggi dari teh kombucha
daun kakao dengan fermentasi selama 14 hari
didapatkan pada konsentrasi gula 10%.
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