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ABSTRAK 
Minuman teh berasal dari tanaman Camellia sinensis yang daun dan pucuknya dimanfaatkan menjadi minuman 
melalui beberapa tahapan pengolahan seperti pelayuan, oksidasi, penggilingan enzimatik dan pengeringan. Saat 
ini minuman teh telah dikembangkan menjadi produk minuman fermentasi yang disebut dengan kombucha. 
Kombucha mengandung nutrisi dan probiotik yang sangat baik bagi tubuh serta menjaga kekebalan tubuh.  
Kombucha terbuat dari teh hijau, air, gula, dan starter yang difermentasikan selama 10 hari pada suhu 30oC. Pada 
prarancangan pabrik minuman kombucha dari teh hijau, setelah proses fermentasi terdapat dua pilihan proses 
yaitu dengan menggunakan proses pemanasan dan tanpa pemanasan. Penelitian ini bertujuan untuk 
menentukan proses terbaik dalam produksi minuman kombucha dari teh hijau dengan menggunakan metode 
grading. Berdasarkan hasil seleksi proses dengan metode grading dengan memperhatikan beberapa aspek yaitu 
aspek teknis, ekonomis dan dampak lingkungan maka, proses terpilih pada produksi minuman kombucha adalah 
menggunakan pemanasan karena proses pemanasan setelah fermentasi dapat memperpanjang umur simpan 
produk, kandungan alkohol lebih terkontrol, dan lebih menguntungkan dari segi ekonomi.  
 

Kata kunci: kombucha, minuman fermentasi, seleksi proses, teh hijau 

 

ABSTRACT 
Tea drinks come from the Camellia sinensis plant whose leaves and shoots are used to make drinks through 
several processing stages such as withering, oxidation, enzymatic grinding and drying. Currently, tea drinks have 
been developed into a fermented beverage product called kombucha. Kombucha contains nutrients and 
probiotics which are very good for the body and maintains immunity.  Kombucha is made from green tea, water, 
sugar and starter which is fermented for 10 days at 30oC. In the pre-design of a kombucha drink factory from 
green tea, after the fermentation process there are two process options, namely using a heating process and 
without heating. This research aims to determine the best process for producing kombucha drinks from green tea 
using the grading method. Based on the results of process selection using the grading method, taking into account 
several aspects, namely technical, economic and environmental impact aspects, the selected process for the 
production of kombucha drinks is to use heating because the heating process after fermentation can extend the 
shelf life of the product, the alcohol content is more controlled, and is more profitable than economic aspect. 
 

Keywords: kombucha, fermented beverages, process selection, green tea 

 

1. PENDAHULUAN  

Indonesia dikenal dengan kearifan lokal dan potensi di bidang pangan fungsional 

berupa minuman tradisional  [1]. Teh sebagai minuman tradisional merupakan minuman yang 

digemari hampir segala usia karena selain memberikan efek menyegarkan dan memiliki 
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manfaat bagi kesehatan [2]. Senyawa kimia utama dalam teh yang paling banyak adalah 

senyawa fenolik yang berperan sebagai antioksidan [3]. Salah satu produk teh yang sedang 

mendapat perhatian di masyarakat adalah kombucha. Teh kombucha merupakan minuman 

menyegarkan dan menyehatkan dengan rasa asam manis ringan, dihasilkan melalui proses 

fermentasi dari larutan teh dan gula menggunakan berbagai macam bakteri [4].  

 Mikroorganisme yang digunakan dalam proses fermentasi merupakan simbiosis 

bakteri dan jamur atau disebut disebut Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY) [5]. 

Kultur kombucha mencerna gula menjadi asam organik, vitamin B dan C, serta asam amino 

dan enzim [6]. Keberhasilan fermentasi kombucha sangat ditentukan oleh aktivitas bakteri 

Acetobacter Xylinum, dibuktikan dengan kekentalan nata atau SCOBY yang dihasilkan [7]. 

Minuman probiotik seperti teh kombucha telah mendapat perhatian karena potensinya untuk 

meningkatkan kesehatan masyarakat pascapandemi [8]. Khasiat minuman kombucha 

diantaranya adalah sebagai antioksidan, antibakteri, meningkatkan mikroflora usus, dapat 

meningkatkan daya tahan tubuh dan menurunkan tekanan darah [9]. Kombucha kaya akan 

antioksidan yang dapat melawan radikal bebas untuk mencegah penuaan dini, dan juga 

mengandung banyak nutrisi yang bermanfaat bagi kulit seperti vitamin B2, B6 dan B12 [10]. 

Manfaat ini disebabkan oleh polifenol dan metabolit sekunder yang dihasilkan selama proses 

fermentasi [11]. 

Kebutuhan minuman kombucha di Indonesia berpotensi naik setiap tahunnya namun 

saat ini belum ada pabrik yang memproduksi minuman kombucha, sehingga pabrik minuman 

kombucha perlu dibangun. Pada prarancangan pabrik kombucha dari teh hijau dengan 

kapasitas 2000 ton/tahun, pendirian pabrik direncanakan di kawasan industri daerah 

Watugede Kec. Singosari, Kabupaten Malang, Jawa Timur. Pendirian suatu pabrik perlu 

mempertimbangkan beberapa aspek penting, diantaranya adalah seleksi proses. Seleksi 

proses adalah metode pemilihan proses yang terbaik dan efisien dari beberapa alternatif 

pilihan proses. Pemilihan proses ini menggunakan metode grading dimana dilakukan 

pemberian poin-poin terhadap beberapa aspek analisis seperti aspek teknis, ekonomis, dan 

dampak yang dihasilkan terhadap lingkungan [12]. Seleksi proses membantu mengoptimalkan 

jalannya proses produksi dan produk akhir dari minuman kombucha. 

Proses pembuatan kombucha diawali dengan penyiapan bahan baku berupa teh, air, 

gula dan starter SCOBY yang kemudian dilanjutkan dengan proses pencampuran bahan. 

Proses utama dalam pembuatan kombucha adalah proses fermentasi yang dilakukan selama 

10 hari dengan suhu 30oC. Tahapan setelah proses fermentasi dapat dilakukan dengan dua 

pilihan proses, yaitu dengan adanya pemanasan dan tanpa pemanasan. Pada proses dengan 

menggunakan pemanasan, minuman hasil fermentasi dilakukan pemanasan selama 10 menit 

pada suhu 50oC. Namun jika tanpa menggunakan pemanasan, minuman hasil fermentasi 

langsung menuju tahap preparasi produk. 

Proses pemanasan setelah proses fermentasi merupakan upaya untuk menghentikan 

aktivitas bakteri pada proses fermentasi. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh 

Aufizan (2018), teh kombucha yang dipanaskan hingga suhu 40–50°C setelah fermentasi 

memiliki nilai Angka Lempeng Total (ALT) yang lebih rendah dibandingkan teh kombucha yang 

tidak dipanaskan [13]. ALT merupakan salah satu metode yang digunakan untuk menghitung 

jumlah mikroorganisme yang ada dalam makanan. Lestari dan Sa’diyah (2020), melakukan 

proses pemanasan setelah proses fermentasi kombucha dengan tujuan untuk menambah 
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waktu simpan minuman kombucha lebih lama serta menambah kualitas minuman kombucha 

[14]. Di sisi lain, adanya proses pemanasan akan memperpanjang tahapan proses produksi 

minuman kombucha yang berdampak pada biaya penyediaan alat yang lebih tinggi dan waktu 

proses yang lebih lama dibandingkan dengan tanpa adanya proses pemanasan. Oleh karena 

itu, pemilihan proses diperlukan untuk menentukan proses terbaik dan efisien dalam 

memproduksi minuman kombucha. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan proses terbaik 

dalam produksi minuman kombucha dari teh hijau dengan menggunakan metode grading. 

 

2. METODOLOGI PENELITIAN 

2.1 Tahapan Proses 

Minuman kombucha dibuat dari fermentasi teh hijau dan gula menggunakan starter 

SCOBY. Proses pembuatan kombucha dapat dibagi menjadi beberapa tahapan proses yaitu 

persiapan bahan baku, pencampuran bahan, proses fermentasi, dan preparasi produk. 

a. Persiapan Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan minuman kombucha adalah air, 

daun teh hijau, gula pasir dan starter (SCOBY). Bahan-bahan tersebut disiapkan didalam 

tangki penyimpanan. Air yang akan digunakan untuk melarutkan gula dan teh 

dipanaskan sampai mendidih dengan suhu 1000C yang selanjutnya akan digunakan pada 

proses pencampuran bahan. 

b. Pencampuran Bahan 

 Teh hijau dan gula pasir dicampurkan air panas dengan suhu 1000C disertai 

pengadukan hingga menjadi larutan teh. Selanjutnya akan dilakukan pemisahan larutan 

teh dengan ampas daun teh. Kemudian larutan teh akan didinginkan sampai suhu 300C 

sebelum masuk proses fermentasi.  

c. Proses Fermentasi 

Larutan teh yang telah didinginkan sampai suhu ruang dimasukkan ke tangki 

fermentor dan dicampurkan dengan starter untuk proses fermentasi. Proses fermentasi 

dilakukan selama 10 hari pada suhu 300C dengan tekanan 1 atm. Setelah dilakukan 

fermentasi, starter akan dipisahkan dengan larutan hasil fermentasi. Pada proses 

berikutnya terdapat 2 pilihan proses yang berbeda, yaitu: 

1. Proses Pemanasan 

Larutan hasil fermentasi dilakukan proses pemanasan selama 10 menit dengan 

suhu operasi 400C - 500C, dengan tekanan 1 atm. Pemanasan ini dilakukan untuk 

menambah waktu simpan dari produk minuman kombucha. Selanjutnya dilakukan 

pendinginan sampai suhu ruang sebelum masuk preparasi produk 

2. Proses Tanpa Pemanasan 

Larutan hasil fermentasi dilanjutkan ke tahap preparasi produk tanpa melalui 

proses pemanasan. Proses ini lebih cepat dari pemanasan karena hanya didinginkan 

sampai suhu ruang. 

d. Preparasi Produk 

Pada proses ini minuman kombucha dicampur dengan sari buah apel untuk 

menambah cita rasa sebelum dilakukan pengemasan produk. 

Skema tahapan proses minuman kombucha dapat dilihat pada Gambar 1. 
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Gambar 1. Skema tahapan proses pembuatan minuman kombucha 
 

2.2. Seleksi Proses 

Seleksi proses merupakan suatu pengembangan proses yang diperlukan untuk 

memproduksi suatu produk dari bahan baku yang mencakup serangkaian keputusan 

mengenai tipe atau jenis proses produksi dan peralatan tertentu yang digunakan. Metode 

yang digunakan untuk menentukan proses pembuatan minuman kombucha dari teh hijau 

yaitu dengan metode grading (penilaian) [15]. Dengan mempertimbangkan beberapa 

aspek penting seperti kondisi proses, kondisi operasi, serta aspek ekonomis dan dampak 

terhadap lingkungan sehingga akan dilakukan penilaian terhadap masing-masing proses 

yang akan digunakan. 
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Dalam pembuatan minuman kombucha dari teh hijau terdapat dua macam proses 

yaitu proses pemanasan dan tanpa pemanasan yang akan dipilih berdasarkan beberapa 

aspek pembanding seperti kandungan alkohol, umur simpan dan kondisi proses (suhu, 

tekanan, dan waktu operasi). Aspek ekonomis yang meliputi Investasi, Rate of Return 

(ROR), dan Pay Out Time (POT). Kemudian aspek dampak lingkungan untuk melihat polutan 

yang ada pada jenis proses.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Seleksi proses merupakan penentuan untuk memilih proses mana yang lebih baik 

digunakan pada proses produksi minuman kombucha. Metode yang digunakan untuk 

menentukan proses pada pembuatan minuman kombucha dari teh hijau adalah dengan 

metode grading (penilaian) yang dapat dilihat pada Tabel 1. 
 

Tabel 1. Metode grading pada proses produksi minuman kombucha 
 

No Parameter 

Jenis Proses 

Pemanasan Nilai 

Tanpa 

Pemanasan Nilai 

1.  Aspek Teknis      

 • Kandungan alkohol terkontrol 90 tidak terkontrol 75 

 • Umur simpan lebih panjang 90 lebih pendek 70 

 Kondisi proses:      

 • Suhu (0C) 50oC 75 25oC 80 

 • Tekanan (atm) 1 atm 80 1 atm 80 

 • Waktu operasi lebih lama 70 lebih cepat 75 

2. Aspek Ekonomis      

 • Investasi besar 70 kecil 75 

 • ROR besar 80 kecil 70 

 • POT besar 80 kecil 70 

3.  Aspek Dampak      

 Lingkungan      

 • Polutan ada 70 tidak ada 80 

                                                  Total 705 Total 675 

Range Grade:      

< 50 = Buruk  70 - 79 = Cukup Baik 

50 - 59 = Kurang  80 - 89 = Baik 

60 - 69 = Cukup  90 - 100 = Sangat Baik 
 

3.1. Aspek Teknis 

Aspek teknis pada seleksi proses pembuatan minuman kombucha meliputi dua faktor 

yaitu kandungan alkohol dan umur simpan. Hubungan kandungan alkohol dengan jumlah 

mikroba adalah mikroba memiliki kisaran toleransi tertentu terhadap kadar alkohol dalam 

lingkungannya. Pada konsentrasi tertentu, alkohol dapat menjadi faktor penghambat 

pertumbuhan mikroba, yang dikenal sebagai fenomena feedback inhibition. Mikroba akan 

mengalami pertumbuhan yang terhambat jika kadar alkohol terlalu tinggi, yang dapat 

menyebabkan penurunan kadar alkohol yang dihasilkan [16]. Berdasarkan penelitian yang 

dilakukan Aufizan (2018) ditemukan bahwa teh kombucha yang dipanaskan hingga suhu 
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40–50°C setelah fermentasi memiliki nilai ALT yang lebih rendah dibandingkan teh 

kombucha yang tidak dipanaskan [13]. ALT merupakan salah satu metode yang digunakan 

untuk menghitung jumlah mikroorganisme yang ada dalam makanan dan minuman. 

Pemanasan dilakukan pada suhu 50oC dimana pada suhu tersebut dapat membunuh 

bakteri patogen yang bisa menyebabkan minuman cepat basi, sehingga dapat 

memperpanjang masa simpan dari minuman kombucha [17].  

Waktu operasi pembuatan minuman kombucha menggunakan pemanasan sedikit 

lebih lama dibandingkan proses tanpa pemanasan, dimana proses pemanasan 

membutuhkan waktu 10 menit. Meskipun proses pemanasan membutuhkan waktu yang 

lebih lama namun dapat memperpanjang umur simpan dari minuman yang dihasilkan. 

3.2. Aspek Ekonomis 

Investasi digunakan untuk meningkatkan nilai aset di masa depan. Investasi yang 

dibutuhkan untuk proses pembuatan kombucha menggunakan pemanasan lebih besar 

dibandingkan tidak menggunakan pemanasan karena terdapat penambahan alat berupa 

jacket vessel untuk proses pemanasan, sehingga biaya peralatan yang dibutuhkan untuk 

proses pemanasan lebih banyak. Produksi minuman kombucha tanpa pemanasan memiliki 

nilai ROR sebesar yaitu 40%. Nilai ini lebih tinggi dibandingkan dengan proses 

menggunakan pemanasan yaitu sebesar 38%. ROR merupakan salah satu parameter 

digunakan untuk mengukur profitabilitas perusahaan. Sedangkan nilai POT yang 

menunjukkan lama waktu yang dibutuhkan untuk pengembalian modal, pada proses 

dengan menggunakan pemanasan dan tanpa pemanasan sama-sama membutuhkan waktu 

2,1 tahun dalam pengembalian modal.  

Adanya pemanasan dapat memperpanjang masa simpan dari produk minuman 

kombucha. Hal ini menjadikan nilai tambah dari produk yang dihasilkan sehingga dapat 

meningkatkan penjualan. Nilai POT pada kedua pilihan proses memiliki nilai yang sama, 

namun kualitas yang dihasilkan dengan menggunakan pemanasan lebih tinggi. Sedangkan 

nilai ROR dan investasi lebih tinggi jika dibandingkan dengan proses tanpa pemanasan, 

namun keuntungan yang diperoleh dari proses dengan pemanasan lebih optimal dengan 

memperpanjang masa simpan dan mengontrol kandungan alkohol.  

3.3. Aspek Dampak Lingkungan 

Produksi minuman kombucha dengan proses pemanasan menggunakan jacket vessel 

dengan pemanas berupa heater. Limbah yang dihasilkan dari minuman kombucha tidak 

memiliki dampak yang negatif karena berasal dari bahan baku organik berupa ampas teh 

yang dapat dimanfaatkan kembali, salah satunya digunakan sebagai pupuk. Starter SCOBY 

juga dapat dimanfaatkan sebagai pupuk tanaman apabila sudah tidak dapat berproduksi 

lagi. Setelah mengetahui aspek-aspek dalam seleksi proses pembuatan minuman 

kombucha, selanjutnya akan disimpulkan untuk mengetahui proses yang efisien dalam 

produksi minuman kombucha. 

 

4. KESIMPULAN DAN SARAN 

Berdasarkan hasil pemilihan proses dengan metode grading, hasil yang terpilih adalah 

proses menggunakan pemanasan. Pada aspek teknis umur simpan dalam proses 

menggunakan pemanasan lebih tahan lama dan kandungan alkohol lebih lebih terkontrol. Di 

aspek ekonomis nilai ROR lebih tinggi jika dibandingkan dengan proses tanpa pemanasan dan 
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nilai POT memiliki nilai yang sama. Namun keuntungan yang diperoleh dari proses dengan 

pemanasan lebih optimal dengan memperpanjang masa simpan dan mengontrol kandungan 

alkohol. 

Saran untuk penelitian selanjutnya adalah melakukan percobaan dengan variasi suhu 

fermentasi dan dosis starter yang baik untuk menentukan suhu dan starter yang optimal 

dalam pembuatan minuman ko5t5frmbucha. 
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