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I. PENDAHULUAN

Bab ini akan menjelaskan tentang : (1) Latar Belakang Penelitian, 
(2) Identifikasi Masalah, (3) Maksud dan Tujuan penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesa Penelitian dan (7) Tempat dan Waktu penelitian.

1.1. Latar Belakang Penelitian
Ketersediaan rambut jagung di Indonesia sangatlah melimpah, karena Indonesia merupakan negara penghasil jagung terbesar di Asia Tenggara dengan produksi ± 3 juta ton setiap tahunnya, dan sampai saat ini produktivitasnya terus meningkat. Kepala BPS, Suryamin menyatakan bahwa jumlah produksi jagung tahun 2015 diperkirakan mencapai 20,67 juta ton, naik sekitar 1,66 juta ton dari tahun 2014 sebanyak 19,01 juta ton. Sedangkan untuk rambut jagungnya sendiri hanya sekitar 0,44 juta ton per tahunnya. Masyarakat kebanyakan hanya memanfaatkan jagung hanya buahnya saja, padahal hampir semua bagian dari tanaman jagung dapat dimanfaatkan. 
Rambut jagung merupakan limbah industri dan rumah tangga. Apabila limbah rambut jagung dibuang sembarangan dan tidak diolah dapat mencemari lingkungan karena dapat menghasilkan bau busuk dan tengik. Untuk mengurangi limbah tersebut rambut jagung diolah menjadi teh. Rambut jagung yang digunakan untuk produk teh hampir semua dari jenis jagung. Namun, untuk produk teh yang lebih bermanfaat berasal dari rambut jagung manis (zea mays L. sacharata) karena kandungan zat antioksidan seperti flavonoid lebih tinggi bila dibandingkan dengan jenis jagung lain (Alvin, 2014).
Rambut jagung memiliki manfaat dalam pengobatan, hal ini dikarenakan rambut jagung memiliki kandungan senyawa kimia yang berguna bagi kesehatan. Salah satu zat yang terkandung dalam rambut jagung adalah beta sitosterol. Zat beta sitosterol tersebut diduga berpengaruh pada penurunan kadar kolesterol darah (Utariningsih dkk, 2007). 
Kandungan lain dari rambut jagung yaitu zat antioksidan seperti saponin, zat samak, flavonoid, beta-karoten, minyak atsiri, minyak lemak, alantoin, dan zat pahit. Rambut jagung juga mengandung zat-zat penting lain yang bermanfaat bagi kesehatan. Bagian atas rambut jagung mengandung resin dan asam jagung (meizenic acid), sedangkan bagian bawahnya mengandung zat kristal yang dapat larut dalam air, alkohol dan eter. Diantara beberapa zat tersebut, zat yang bermanfaat sebagai diuretik, peluruh batu empedu, dan batu ginjal adalah flavonoid. Rambut jagung sendiri sampai saat ini pengolahannya belum banyak digunakan dan biasanya hanya dibuat teh saja, oleh karena itu peneliti menggunakan rambut jagung sebagai inovasi media tumbuh kombucha yang berasal dari limbah. Rambut jagung digunakan untuk meningkatkan nilai kegunaan dan nilai jual dari rambut jagung itu sendiri, selain itu juga karena rambut jagung aman dikonsumsi dan dari beberapa penelitian menunjukkan bahwa rambut jagung dapat digunakan untuk obat hipertensi, antidepresant, kolesterol, dan tidak bersifat toksik. 
Kombucha atau yang sering disebut dengan teh jamsi, merupakan salah satu minuman fungsional yang telah cukup dikenal oleh sebagian masyarakat dan mempunyai keuntungan bagi kesehatan. Selain berkhasiat, minuman ini juga mudah dalam pembuatannya. 
Kombucha merupakan minuman fermentasi yang berasal dari simbiosis antara bakteri Acetobacter dan khamir Sacharomyces. Kombucha ini biasanya ditumbuhkan pada medium teh, dan kopi. Namun beberapa penelitian telah melakukan inovasi terhadap media tumbuh kombucha diantaranya; belimbing wuluh, nanas, dan salak. Namun semua bahan yang digunakan sebagai inovasi medium tersebut merupakan bahan yang memang dikonsumsi manusia, sedangkan bahan limbah pangan belum pernah digunakan. 
Selama proses fermentasi terjadi aktivitas mikroorganisme yang berlangsung secara simultan dan sekuensial. Semakin lama waktu fermentasi, sukrosa akan terurai dan terjadi perombakan-perombakan menjadi asam. Mikroba Acetobacter xylinum akan membentuk alkohol dari glukosa dan kemudian mengoksidasi alkohol tersebut menjadi asam-asam organik seperti asam asetat  (Suprapti, M. L, 2003). Didukung oleh pendapat Buckle, dkk (1987) dalam penelitian Simanjuntak, R (2011) bahwa selama fermentasi glukosa/fruktosa akan membentuk alkohol melalui proses fermentasi. Kemudian alkohol ini akan dirombak lagi hingga membentuk asam yang menyebabkan total asam meningkat. Asam-asam organik inilah yang mempunyai efek kesehatan yang berguna bagi tubuh.
1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, masalah yang dapat diidentifikasi untuk penelitian yaitu: 
1. Adakah pengaruh konsentrasi sukrosa terhadap karakteristik kombucha rambut jagung?

2. Adakah pengaruh lama fermentasi terhadap karakteristik kombucha rambut jagung?

3. Adakah pengaruh interaksi antara konsentrasi sukrosa dan lama fermentasi terhadap karakteristik kombucha rambut jagung?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian


Maksud dari penelitian adalah untuk mengetahui dan mempelajari pengaruh konsentrasi sukrosa dan lama fermentasi sehingga didapatkan konsentrasi sukrosa dan lama fermentasi yang terbaik dan diinginkan sehingga aman untuk dikonsumsi.

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi sukrosa dan lama fermentasi terhadap karakteristik kombucha rambut jagung.

1.4. Manfaat Penelitian 


Manfaat dari penelitian adalah untuk memberikan informasi kepada masyarakat luas mengenai pembuatan kombucha rambut jagung.
1.5. Kerangka Pemikiran
Menurut Gunther (1995) dalam penelitian Setiawan (2009), kombucha merupakan produk minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan sukrosa yang memiliki cita rasa dan aroma yang khas yaitu : berasa asam-manis, mengandung berbagai vitamin dan mineral serta asam-asam organik.
Kombucha merupakan produk minuman hasil fermentasi yang mengandung sejumlah vitamin, mineral, enzim, dan asam organik. Kombucha merupakan produk minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan sukrosa dengan menggunakan starter kultur kombucha (Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir). Minuman kombucha memiliki beberapa efek terhadap kesehatan (Aditiwati dan Kusnadi, 2003).
Proses pembuatan minuman kombucha biasanya menggunakan bahan teh sebagai nutrisi untuk jamur kombucha dalam proses fermentasi. Kandungan dalam teh yang berkhasiat sebagai antioksidan adalah polifenol dan flavonoid (Haryoto, 2003).
Komposisi kombucha terutama polifenol, menjadikan minuman ini sebagai minuman fungsional untuk antioksidan. Penelitian tentang nutrisi kombucha yaitu dari teh, kopi (Rahayu, 2006),  bunga rossela (Nainggolan, 2009).
Proses fermentasi kombucha diawali ketika kultur mengubah glukosa menjadi alkohol dan CO2 kemudian bereaksi dengan air membentuk asam karbonat. Menurut Eberl (1987) dalam penelitian Simanjuntak, R dan Siahaan, N (2011) bahwa asam karbonat inilah yang memberikan efek karbonasi pada minuman beralkohol sehingga pada minuman kombucha akan memberikan rasa yang segar. Acetobacter sebagai bakteri utama dalam kultur kombucha akan mengoksidasi etanol menjadi asetaldehid lalu menjadi asam asetat. Aktivitas biokimia yang kedua dari Acetobacter adalah pembentukan asam glukonat yang berasal dari oksidasi glukosa. Sukrosa dipecah menjadi glukosa dan fruktosa oleh khamir. Pada pembuatan etanol oleh khamir dan selulosa oleh Acetobacter (khususnya A. Xylinum), glukosa dikonversi menjadi asam glukonat melalui jalur fosfat pentosa oleh bakteri asam asetat, sebagian besar fruktosa dimetabolis menjadi asam asetat dan sejumlah kecil asam glukonat. Fruktosa masih tertinggal sebagian dalam media fermentasi dan diubah menjadi bentuk yang lebih sederhana oleh mikroorganisme sehingga dapat digunakan sebagai substrat fermentasi. Setelah mengalami fermentasi, minuman kombucha yang telah ditumbuhi kultur ini akan mempunyai rasa yang mirip dengan vinegar atau cider.
Menurut penelitian yang dilakukan oleh Karyantina dan Suhartatik (2008), kombucha memiliki pH berkisar 3,0-5,5. Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha maka nilai pH pada kombucha yang dihasilkan juga semakin rendah. Nilai pH terendah adalah pada kombinasi penggunaan sukrosa dengan konsentrasi 30 % dan starter kombucha 30 % yaitu 2,62. Kombucha rosella (40 g/L) dengan lama fermentasi 5 hari lebih efektif dalam menurunkan kolesterol darah tikus yang menderita hiperkolesterolemia daripada kombucha dari teh hitam dan perlakuan placebo. Simanjuntak, R dan Siahaan, N (2011) dari segi organoleptik, kombinasi konsentrasi sukrosa 12% serta lama fermentasi 4 hari menghasilkan kombucha yang lebih disukai.

Fermentasi yang dilakukan selama 4-6 hari akan menghasilkan kombucha dengan cita rasa yang paling enak. Hal ini disebabkan sukrosa yang ada belum terurai seluruhnya sehingga masih ada rasa manis dalam kombucha. Fermentasi yang dilakukan dalam waktu yang lebih lama akan menghasilkan teh dengan rasa asam yang kuat dan bahkan akan semakin kuat, sementara rasa manis berkurang karena sukrosa yang ada terfermentasi (Suprapti, M. L, 2003).

Menurut Naland (2003) dalam penelitian Nugroho, M.S (2008), untuk mendapatkan hasil maksimal biarkan kombucha di dalam botol selama beberapa hari (sekitar 5 hari). Bakteri fermentasi akan berhenti bekerja setelah aliran udara tidak berjalan (botol tertutup rapat), tetapi ragi masih terus bekerja. Jika botol isi kombucha tertutup dengan baik, gas yang dihasilkan busa halus dan minuman kombucha akan bertahan selama beberapa bulan. 
Menurut Pratiwi (2011), pada pembuatan kombucha dari rumput laut dengan menimbang 25 gram rumput laut kering dalam 500 mL air, konsentrasi sukrosa sebanyak 100 gram dan starter 10 % dengan lama fermentasi 4, 8, 12 dan 16 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu berpengaruh terhadap sifat fisik (warna dan ketebalan nata) dan kimia (vitamin C, sukrosa total, asam total, pH dan kadar alkohol) pada kombucha Sargassum sp. Nilai warna, ketebalan nata, asam total terus meningkat hingga hari ke-16, sedangkan niai pH dan sukrosa total semakin menurun hingga hari ke-16, serta nilai kadar alkohol meningkat hingga hari ke-12 dan menurun pada hari ke-16 dan nilai vitamin C menurun pada hari ke-4 dan meningkat kembali hingga hari ke-16. 

Peningkatan total asam pada media karena terbentuknya senyawa-senyawa asam organik terutama asam laktat. Asam laktat terbentuk karena adanya aktivitas dari bakteri pembentuk asam laktat yang mengubah glukosa menjadi asam laktat (Jodoamidjojo, 1992).

Semakin tinggi konsentrasi sukrosa maka semakin tinggi kandungan gula pada produk kombucha. Kadar gula tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi sukrosa 30 % dengan kombinasi konsentrasi starter kombucha 10 %. Sedangkan kadar gula terendah adalah perlakuan kombinasi konsentrasi sukrosa 10 % dengan konsentrasi starter kombucha 30 %. Proses fermentasi dapat meningkatkan kerusakan sukrosa disakarida atau oligosakarida yang secara tidak langsung meningkatkan pembentukan gula. Menurut Andriani, M (2011) semakin tinggi konsentrasi sukrosa semakin tinggi pula kandungan reduksinya, hal ini terjadi karena melimpahnya sumber sukrosa yang dihidrolisis menjadi glukosa oleh enzim invertase.

Menurut Marwati dkk (2013), konsentrasi sukrosa dan konsentrasi starter jamur kombucha yang berbeda dalam pembuatan kombucha berpengaruh nyata terhadap nilai pH, total asam, gula pereduksi, total mikroba, dan karakteristik hedonik (rasa). Kombucha dengan karakteristik hedonik rasa terbaik diperoleh dari perlakuan kombinasi antara konsentrasi sukrosa 20 % dengan konsentrasi starter kombucha 20 %, dengan nilai pH 2,79, nilai total asam 0,75%, kadar sukrosa pereduksi 15,35 %, dan total mikroba 6,80 log cfu/ml.
Menurut Susilowati (2009), ekstrak teh hijau Arraca Kiara dan Arraca Yabukita menghasilkan kombucha yang jernih, lebih terang, gradasi warna antara kuning muda-kecoklatan, beraroma segar dan asam, sedangkan Dewata dan Pekoe sedikit lebih kental, warna lebih coklat dan aroma yang lebih asam menyerupai vinegar. Semakin lama fermentasi akan meningkatkan total polifenol dan total asam, namun menurunkan L-theanine, sukrosa reduksi dan total padatan pada seluruh jenis ekstrak teh. Berdasarkan kandungan total polifenol, fermentasi selama 2 minggu menghasilkan kombucha dengan komposisi yang lebih baik dari pada 1 minggu.
Menurut Junior et al. (2009) dalam penelitian Pratiwi, A dkk. (2011), selama awal proses fermentasi penurunan pH disebabkan oleh bakteri dan yeast yang mengubah sukrosa menjadi asam organik.

Menurut Malbasa (2008) dalam penelitian Susilowati, A (2009), semakin tinggi starter kombucha yang digunakan semakin tinggi total asam yang dihasilkan. Terbentuknya asam pada kombucha disebabkan hasil metabolit mikroorganisme selama fermentasi.
Hasil fermentasi kombucha berupa suspensi yang dapat menghasilkan asam organik seperti asam glukuronat, asam asetat, asam laktat, asam folat, selain itu menghasilkan asam amino, vitamin, zat antibiotik, enzim dan produk lainnya (Frank 1995, dalam penelitian Nainggolan, J, 2009). Menurut Frank (1995), asam glukuronat merupakan produk yang terpenting dalam kombucha karena  berfungsi untuk mendetoksifikasi racun.
1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diperoleh hipotesis yaitu : Diduga konsentrasi sukrosa, lama fermentasi dan interaksi interaksinya berpengaruh terhadap karakteristik kombucha rambut jagung.
1.7. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Agustus sampai bulan September 2015, bertempat di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan Bandung, Jl Setiabudhi No 193.
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