IV.  SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Kombinasi penambahan sari buah jambu biji (Psidium guajava L.)
memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kualitas
kombucha, meliputi pH, TAT, vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar
total fenol, dan ALT.

2. Kombinasi teh dan sari buah jambu biji untuk kombucha dengan
kualitas terbaik dari segi aktivitas antioksidan, analisis kimia, dan
mikrobiologis, serta nilai evaluasi sensori dengan parameter warna,
aroma dan rasa yang paling disukai panelis adalah Kombucha D
dengan perbandingan teh : sari buah jambu biji sebanyak 40 : 80. Hal
ini dikarenakan aktivitas antioksidan, total fenolik dan vitamin C — nya
memiliki nilai terbesar.

B. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap analisa kadar gula
reduksi, total padatan terlarut dan bakteri asam laktat agar dapat

mendukung penelitian kombucha dengan kombinasi sari buah jambu biji.
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Lampiran 1. Lembar Uji Organoleptik Kualitas dan Aktivitas Minuman
Antioksidan Kombucha Dengan Kombinasi Teh dan Sari

Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Nama I - 000000000000000000000000
Usia = ooooooosoosssoeomemeRooanssananamane
Jenis kelamin =L /P

Tabel 14. Uji Organoleptik

W Warna Aroma Rasa
Sampel 1123 |4|5|1(2|3|4|5]1|2(3]|4]|5

A

B

C

D

E

Instruksi : Isilah kolom dalam tabel dengan skor yang mewakili tingkat kesukaan
Anda terhadap kode sampel tertentu berdasarkan 3 parameter yang berbeda
(warna, aroma, dan rasa). Skor yang diberikan bisa jadi sampel yang berbeda
memiliki skor kesukaan yang sama.

Keterangan skor:

5 = Sangat suka.

4 = Suka.

3 = Agak suka.

2 = Kurang suka.

1 = Tidak suka
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Lampiran 2. Data Uji Organoleptik Kombucha Kombinasi Teh dan Sari

Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 15. Data Hasil Uji Organoleptik Parameter Warna Kombucha Kombinasi
Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)
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Tabel 16. Data Hasil Uji Organoleptik Parameter Aroma Kombucha Kombinasi

Aroma

88
2,93

91

3,038

101
3,37

94
3,13

88
2,93

Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Panelis

10
11
12
13
14
b
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25
26
27
28
29
30
Total
Rata-rata
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Data Hasil Uji Organoleptik Parameter Rasa Kombucha Kombinasi

Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 17.

Rasa

95
3,17

85
2,8333

93
3,1

74
2,47

83
2,77

Panelis

10
11
12

13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
Total

Rata-

rata
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Lampiran 3. Foto Bahan Dasar dan Kombucha pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh
dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Ay

4 b P
pe [ /
II Il‘#_‘

e i /

G'afribér 10. Jambu Biji Me?éa Gambar 11. Sari Buah Jambu
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)

Gambar 12. Starter Indukan Kombucha  Gambar 13. Starter Kombucha
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)

Gambar 14. Kombucha Perlakuan
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Lampiran 4. Foto Uji Kimia (pH, vitamin C, total asam tertitrasi) pada

Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan

Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava
L.)

-

Gambar 15. Uji TAT (Sebelum titrasi)  Gambar 16. Uji T(Sesudah titrasi)
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)

Gambar 17. Uji Vit. C (Sebelum titrasi) Gambar 18. Uji Vit. C (Sesudah titrasi)
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)
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Lampiran 5. Foto Uji Aktivitas Antioksidan pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari
Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Gambar 19. Uji Fenolik Gambar 20. Uji DPPH (Sebelum Ihkubasi)
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)

-

Gambar 21. Uji DPPH V’(Setelah Inkut;asi) Gambar 22. Uji DPPH (Blanko) |
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)



75

Lampiran 6. Foto Uji Mikrobia dan Organoleptis pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh

dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)
<) i

Gambar 23. Uji Mikrobia (1) Gambar 24. Uji Mikrobia (2)
(Dok. Pribadi) (Dok. Pribadi)

Gambar 25. Uji Organoleptik
(Dok. Pribadi)

Gambar 26. Uji Organoptik
(Dok. Pribadi)
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Lampiran 7. Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)
Tabel 18.  Hasil Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu (Psidium
guajava L.)
Perlakuan
Ulangan
A(120:0)| B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E (0:120)
1 2,7 2,6 2,5 2,6 2,5
2 ) 2,6 2,6 2,5 2,4
3 2,7 2,7 2,6 2,5 2,5
Y= 2,70 2,63 2,57 2,53 2,47
Tabel 19.  Hasil ANOVA pH Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah
Jambu Biji (Psidium guajava L.)
Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara Grup .097 4 024 3.650 | .044
Dalam Grup .067 10 .007
Total 164 14
Tabel 20.  Hasil Duncan pH Produk pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)
N - Subset untuk alfa = .05 -
Perlakuan 2 3 1
E (0:120) 3 2.4667
D (40 : 80) 3 2.5333 2.5333
C (60 : 60) 3 2.5667 2.5667 2.5667
B (80 : 40) 3 2.6333 2.6333
A (120:0) 3 2.7000
Sig. 182 182 .085




77

Lampiran 8. Analisi Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan

Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah

Tabel 21.  Hasil Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)
Perlakuan
Ulangan
A(120:0) | B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E (0:120)
1 0,24% 0,48% 0,66% 0,72% 0,78%
2 0,30% 0,54% 0,66% 0,66% 0,72%

3 0,36% 0,48% 0,66% 0,66% 0,72%
Y= 0,30% 0,50% 0,66% 0,68% 0,74%
Tabel 22.  Hasil ANOVA Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan

Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)
Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara Grup ,380 4 ,095 66,000 | ,000
Dalam Grup ,014 10 ,001
Total ,395 14
Tabel 23.  Hasil Duncan Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)
Perlakuan Subsetuntuk alfa=.05 -
N A b C d
A(120:0) [ 3 |,3000
B (80:40) |3 ,5000
C (60:60) |3 ,6600
D (40:80) |3 ,6800 ,6800
E (0:120) |3 ,7400
Sig. 1,000 1,000 ,533 ,082
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Lampiran 9. Analisis Kadar Vitamin C pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah
Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 24. Hasil Analisis Kadar Vitamin C (mg/100g) pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)

Perlakuan
Ulangan
A(120:0) | B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E(0:120)
il 1,1 3,96 4,84 )73 6,6
2 1,1 4.4 55 5,94 6,6
3 1,1 3,96 4,62 5,72 6,82
z= 1,1 4,106667 4,986667 5,793333 6,673333

Tabel 25. Hasil ANOVA Kadar Vitamin C (mg/100g) pada Aktivitas Antioksidan

dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)

Jumlah kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara grup 55,028 4 13,757 224,395 | ,000
Dalam grup ,613 10 ,061
Total 55,641 14

Tabel 26. Hasil Duncan Kadar Vitamin C (mg/100g) pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)

L Tingkat kepercayaan 95%
Perlakuan N a b C d e
A (120:0) 3 1,1000
B (80 : 40) 3 4,1067
C (60 : 60) 3 4,9867
D (40 : 80) 3 5,7933
E (0:120) 3 6,6733
Sig. 1,000 1,000 1,000 1,000 | 1,000
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Lampiran 10. Analisis Aktivitas Antioksidan pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah
Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 27. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan (%) pada Aktivitas Antioksidan
dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu
Biji (Psidium guajava L.)

Perlakuan
Ulangan
A(120:0) | B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E(0:120)
1 90,97% 93,87% 93,54% 95,16% 95,81%
2 90,00% 93,54% 93,54% 94,52% 95,81%
3 90,00% 92,25% 92,25% 92,25% 95,16%
= 90,32% 93,22% 93,11% 93,98% 95,59%

Tabel 28. Hasil ANOVA Aktivitas Antioksidan pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)

Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara Grup 45,884 4 11,471 14,499 | ,000
Dalam Grup 7,912 10 ,791
Total 53,796 14

Tabel 29. Hasil Duncan Aktivitas Antioksidan pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)

| Subset untuk alfa = .05
Perlakuan N a b c
A (120 : 0) 3 90,3233
C (60: 60) 3 93,1100
B (80 : 40) 3 93,2200
D (40 : 80) 3 93,9767
E (0: 120) 3 95,7367
Sig. 1,000 ,281 1,000




Lampiran 11. Analisis Total

80

Fenolik pada Aktivitas Antioksidan dan

Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah

Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 30. Hasil Analisis Total Fenolik (ug GAE / 100ml) pada Aktivitas

Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari
Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Perlakuan
Ulangan
A(120:0) | B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E(0:120)
90,5 168,13 183,47 212,73 342,55
87,15 167,56 179,21 223,52 349,75
89,1 167,84 169,26 233,13 336,88
88,91667 167,8433 177,3133 223,1267 343,06

Tabel 31. Hasil ANOVA Analisis Total Fenolik (ug GAE / 100ml) pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari

Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)
Jumlah Kuadrat | df | Rerata Kuadrat F Sig.
Antara Grup 104667,707 4 26166,927 648,173 | ,000
Dalam Grup 403,703 10 40,370
Total 105071,410 14

Tabel 32. Hasil Duncan Analisis Total Fenolik (ug GAE / 100ml) pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari
Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Subset untuk alfa=.05
Perlakuan N a b c d
A (120:0) 3 88,9167
B (80 : 40) 3 167,8433
C (60 : 60) 3 177,3133
D (40 : 80) 3 223,1267
E (0:120) 3 343,0600
Sig. 1,000 ,098 1,000 1,000




81

Lampiran 12. Analisis ALT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas

Tabel 33. Hasil

Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji

(Psidium guajava L.)

Analisis ALT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas

Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium

guajava L.)
Perlakuan
Ulangan | A(120:0) | B(80:40) | C(60:60) | D(40:80) | E (0:120)
1 16,5 x 10° 1,46 x 10° 5,1x10° 2,02 x 10° 17,7 x 10°
2 23,2 x 10° 1,3 x10° 7,4 x10° 2,83x10° | 154 x10°
3 254x10° | 1,33x10° 6,5 x 10° 2,35x10° | 16,8 x 10°
Y= 21,7x10° | 1,36 x10° | 6,33x10° 2,4x10° | 16,63 x 10°
Tabel 34. Hasil ANOVA ALT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium
guajava L.)
Jumlah Kuadrat df Rerata Kuadrat F Sig.
Antara Grup | 9785837600000,000 | 4 | 2446459400000,000 | 50,236 | ,000
Dalam Grup | 486996000000,000 | 10 | 48699600000,000
Total 10272833600000,000 | 14

Tabel 35. Hasil Duncan ALT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha
dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Perlakuan Subset untuk alfa = .05
N a b Cc d
B (80:40) | 3| 136333,3333
D (40:80) | 3| 240000,0000 | 240000,0000
C (60:60) |3 633333,3333
E (0:120) |3 1663333,3333
A(120:0) |3 2170000,0000
Sig. ,578 ,054 1,000 1,000
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Lampiran 13. Data Mentah Analisis Total Asam Tertitrasi pada Aktivitas
Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh
dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 36. Data Mentah Analisis TAT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)

Ulangan A B C D E

NaOH | % | NaOH | % | NaOH | % | NaOH | % | NaOH | %

TAT TAT TAT TAT TAT
1 0,4 0,24 0,8 0,48 11 0,66 il 0,72 1,3 0,78
2 0,5 0,30 0,9 0,54 11 0,66 11 0,66 1,2 0,72
< 0,6 0,36 0,8 0,48 11 0,66 1,2 0,72 1,2 0,72

Y = 0,30 0,50 0,66 0,68 0,74
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Lampiran 14. Data Mentah Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah
Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 37. Data Mentah Analisis pH pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium

guajava L.)
Sampel
Ulangan A 5 C 5 =
1 3,6 3,4 3,4 3,6 3,5
2 3,7 3,4 3,6 B 3,6
3 3,6 35 34 8i5 3,5
Y= 3,63 3,43 3,47 3,563 3,53
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Lampiran 15. Data Mentah Analisis Vitamin C pada Aktivitas Antioksidan

dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari

Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Tabel 38. Data Mentah Analisis Vitamin C pada Aktivitas Antioksidan dan
Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji

L)

(Psidium guajava
A

Ulangan B € D E
lod Kadar lod Kadar lod Kadar lod Kadar lod Kadar
(mg/100g) (mg/100g) mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
1 0,4 0,24 0,8 0,48 11 0,66 1,2 0,72 1,3 0,78
2 0,5 0,30 0,9 0,54 11 0,66 1,1 0,66 1,2 0,72
3 0,6 0,36 0,8 0,48 11 0,66 1,2 0,72 182 0,72
x= 0,30 0,50 0,66 0,68 0,74
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Lampiran 16. Data Mentah Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan
pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan
Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava
L.)
Tabel 39. Data Mentah Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh
dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Sampel Ulangan Absorbansi | Absorbansi | % Inhibisi )
Blanko Sampel
Proksimat 1 0,318 0,025 92,14 93,61
Sari Buah 2 0,019 94,03
Jambu Biji 3 0,017 94,65
Proksimat 1 0,329 0,038 88,45 88,75
Teh 2 0,037 88,75
3 0,036 89,06
A 1 0,310 0,028 90,97 90,32
2 0,031 90
3 0,031 90
B 1 0,310 0,019 93,87 93,22
2 0,020 93,54
3 0,024 92,25
r 1 0,310 0,015 93,54 93,11
2 0,017 93,54
3 0,017 92,25
D 1 0,310 0,015 95,16 94,73
2 0,017 94,52
3 0,017 94,52
E 1 0,310 0,013 95,81 95,59
% 0,013 95,81
3 0,015 95,16
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Lampiran 17. Data Mentah Proksimat dan Analisis Total Fenolik pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan
Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava
L.)
Tabel 40. Data Mentah Proksimat dan Analisis Aktivitas Antioksidan pada
Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha dengan Kombinasi Teh
dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Sampel Ulangan Absorbansi | Total Fenolik )
sampel (ug GAE /
100ml)
Proksimat 1 0,369 363,08 390,53
Sari Buah 2 0,362 371,59
Jambu Biji 3 0,269 436,93
Proksimat 1 0,538 120,11 120,03
Teh 2 0,515 113,58
3 0,560 126,39
A 1 0,434 90,5 100,42
2 0,422 87,15
3 0,427 89,1
B 1 0,707 168,13 167,51
2 0,705 167,56
3 0,706 167,84
C 1 0,761 183,47 177,31
2 0,746 179,21
3 0,711 169,26
D 1 0,864 212,73 223,14
2 0,902 223,52
3 0,936 233,18
E ik 1,321 342,55 343,06
2 1,346 349,75
3 1,301 336,88
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Gambar 27. Kurva Standar Fenol pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas
Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji
(Psidium guajava L.)
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Lampiran 18. Data Mentah ALT pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas

(Psidium guajava L.)

Kombucha dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji

Tabel 41. Data Mentah AL T pada Aktivitas Antioksidan dan Kualitas Kombucha

dengan Kombinasi Teh dan Sari Buah Jambu Biji (Psidium guajava L.)

Ulangan Sampel
A B C D E
-3 4 | -5 -3 -4 -5 -3 -4 -5 -3 -4 -5 -3 -4 -5
1 480 | 148 | 34 106 55 7 405 51 11 202 13 1 1018 177 2
2 428 | 210 | 45 130 SP 0 572 74 9 252 59 3 1220 154 | SP
3 408 | 229 | 51 121 25 0 412 65 4 214 44 0 1224 | 168 | 7




