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I PENDAHULUAN

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

1.1. Latar Belakang
Kombucha sudah popular sebagai minuman kesehatan sejak 3000 tahun yang lalu. Kombucha merupakan campuran teh dan gula yang difermentasi dengan bantuan simbiosis antara bakteri asam asetat dan yeast sehingga membentuk suatu teh terfermentasi  (Dufresne and Farnworth, 2000; Jayabalan  et al., 2008; Teoh  et al., 2004). Menurut Gunther (1995), kombucha merupakan produk minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan gula yang memiliki cita rasa dan aroma yang khas yaitu asam-manis, mengandung berbagai vitamin dan mineral serta asam-asam organik. Selama proses fermentasi SCOBY (Symbiotic Culture of Bactery and Yeast) akan mengubah gula menjadi CO2 dan alkohol dan membentuk asam karbonat yang memberi efek karbonatasi sehingga minuman kombucha mempunyai rasa yang segar. 
Proses pembuatan minuman kombucha biasanya menggunakan bahan teh sebagai nutrisi untuk mikrobia kombucha dalam proses fermentasi. Kandungan dalam teh yang berkhasiat sebagai antioksidan adalah polifenol dan flavonoid (Haryoto, 2003). Komposisi kombucha terutama polyfenol, menjadikan minuman ini sebagai minuman fungsional. Antioksidan adalah zat yang dalam jumlah kecil mampu mencegah oksidasi selular dengan menstabilkan, menonaktifkan, atau meminimalkan efek merusak radikal bebas akibat stres oksidatif (Percival, 1998; Priyadarsini, 2005). 
Penelitian mengenai kombu yaitu dari teh, kopi (Rahayu 2006), rumput laut (Pratiwi, dkk 2011),  bunga rossela (Nainggolan, 2009), daun tinggi fenol (Wistiana & Zubaidah, 2015). Namun, pembuatan kombu dengan bahan baku buah salak belum ada informasinya sehingga perlu dilakukan penelitian mengenai kombu dengan bahan baku salak Bongkok (Salacca edulis Reinw).
Buah salak varietas Bongkok banyak ditemukan di Kabupaten Sumedang, namun salak varietas ini tidak diminati masyarakat karena mempunyai rasa asam, sepat, dan agak pahit sehingga dalam 5 tahun terakhir ini produksi buah salak varietas Bongkok mengalami penurunan hingga 25-30%, hal ini dapat menyebabkan terjadi kepunahan dari buah salak tersebut. Menurut Afrianti dkk (2007), salak Bongkok mengandung substansi yang dapat menyehatkan yaitu antioksidan. Antioksidan yang terdapat dalam salak Bongkok yaitu asam askorbat. Asam askorbat dalam salak Bongkok diketahui sebesar 3,18 µg/ml. Selain itu buah salak varietas Bongkok dapat menurunkan asam urat secara in vivo dan in vitro (Afrianti et al., 2011)
Hasil penapisan fitokimia terhadap simplisia buah salak Bongkok menunjukan adanya flavonoid, alkaloid, terpenoid, tannin katekat dan kuinon, sedangkan saponin tidak ditemukan (Afrianti, et al., 2010). Melihat potensi simplisia buah salak Bongkok ini yang hampir sama dengan teh yang biasanya digunakan sebagai bahan baku pembuatan kombucha maka muncul gagasan menjadikan buah salak Bongkok menjadi minuman fermentasi seperti kombucha. Menurut Jayabalan et al. (2006), kombucha menunjukkan peningkatan aktivitas antioksidan selama proses fermentasi. Hal ini memperlihatkan bahwa waktu fermentasi mempengaruhi aktivitas antioksidan. 
Menurut Nainggolan (2009) semakin tinggi kadar rosella kering yang digunakan maka akan semakin besar pula aktivitas antioksidannya. Konsentrasi sari dan lama fermentasi pada pembuatan teh kombucha telah diteliti namun pada pembuatan kombu buah salak belum diketahui informasinya.
1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang, maka identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :

1. Apakah konsentrasi sari berkorelasi terhadap karakteristik kombu buah salak Bongkok (Salacca edulis Reinw)?

2. Apakah lama fermentasi berkorelasi terhadap karakteristik kombu buah salak Bongkok (Salacca edulis Reinw)?
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian


Maksud dan tujuan penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui adakah korelasi konsentrasi sari terhadap karakteristik kombu buah salak Bongkok.
2. Untuk mengetahui adakah korelasi konsentrasi lama fermentasi terhadap karakteristik kombu buah salak Bongkok.
3. Untuk menetapkan konsentrasi sari dan lama fermentasi yang baik terhadap karakteristik kombu buah salak varietas Bongkok (Salacca edulis Reinw)
3.1. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini adalah sebagai inovasi produk pemanfaatan buah salak Bongkok, memperpanjang umur simpan buah salak, melakukan diversifikasi olahan buah salak, selain itu kombucha salak dapat dikomsumsi sebagai minuman kesehatan.
3.2. Kerangka Pemikiran
Kombucha merupakan produk minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh dan gula dengan menggunakan starter kultur kombucha (Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir). Minuman kombucha memiliki beberapa efek terhadap kesehatan (Aditiwati dan Kusnadi, 2003).
Proses fermentasi dimulai ketika kultur mengubah glukosa menjadi alkohol dan CO2, kemudian bereaksi dengan air membentuk asam karbonat. Menurut Eberl (1987) asam karbonat inilah yang memberikan efek karbonatasi pada minuman beralkohol sehingga pada minuman kombucha akan memberikan rasa segar.


Mikroba dalam kombucha merubah larutan teh dan gula menjadi berbagai senyawa lain yang berkhasiat yaitu berbagai jenis asam (asam asetat, asam glukoronat, asam laktat, asam karbonat, asam folat, asam glukonat, asam condroitin sulfat, asam hyaluronic dan asam usnat), vitamin (B1, B2, B3, B6, B12, B15 dan C) serta polifenol yang memiliki efek antioksidan kuat (Naland, 2004).

Salah satu buah yang mempunyai aktivitas antioksidan adalah buah salak Bongkok, mengandung vitamin C yang kadarnya lebih tinggi dibandingkan jenis salak lainnya yaitu 8,37 mg/100 g (Afrianti, et al.,2006), sedangkan kandungan vitamin C rata-rata pada buah salak biasa adalah 2,4 + 1,5 mg/100 gram berat basah daging buah (Leong and Shui, 2002). Selain itu simplisia buah salak Bongkok menunjukkan adanya flavonoid, alkaloid, terpenoid, tannin katekat dan kuinon. Sedangkan saponin tidak ditemukan (Afrianti et al., 2006). 

Proses pembuatan kombucha salak terdiri dari tahapan pembuatan salak kering, penyeduhan salak kering, penyaringan, inokulasi, dan fermentasi. Buah yang digunakan untuk membuat sari buah adalah buah yang telah matang, dalam bentuk segar atau yang dipertahankan dalam kondisi yang baik. Untuk mendapatkan salak kering dilakukan dengan cara pengeringan menggunakan cahaya matahari, yang selanjutnya dapat digunakan dalam pembuatan kombu buah salak.
Sari buah salak Bongkok dibuat dengan cara merebus air hingga mendidih, kemudian ditambahkan salak kering diamkan selama 10 menit dan disaring dan ditambahkan gula. Menurut penelitian Marwati, et., al. (2013) Kombucha dengan karakteristik hedonik rasa terbaik diperoleh dari perlakuan kombinasi antara konsentrasi gula 20% dengan konsentrasi starter kombucha 20%, yaitu sebesar 2,15 (skala 1-5 untuk sangat tidak suka sampai sangat suka) dengan nilai pH 2,79; nilai total asam 0,75%, kadar gula pereduksi 15,35%, dan total mikroba 6,80 log cfu/mL. Karyantina (2008) juga menyebutkan bahwa aktivitas antioksidan kombucha tidak akan berpengaruh bila media awal (seduhan teh manis) dibuat dengan jenis gula yang berbeda.
Proses fermentasi kombucha akan semakin cepat dengan semakin meningkatnya suhu. Suhu ruangan tidak kurang dari 20oC dan tidak lebih dari 30oC. Suhu ruangan idealnya 23-27oC. Kultur kombucha akan rusak jika terkena sinar matahari langsung (Naland, 2004).

Menurut Aditiwati & Kusnadi (2003) Kondisi yang baik untuk pembuatan “Tea-cider” adalah dengan inokulum dari kultur campuran alami (starter) 10% (v/v), kadar sukrosa awal 10% (b/v), pH awal medium 5, dan suhu inkubasi 300C.
Menurut Pratiwi et., al. (2012) pada kombucha Sargassum sp. dengan menggunakan rumput laut kering yang digunakan 25g/500ml waktu berpengaruh terhadap sifat fisik (warna dan berat nata) dan kimia (kadar vitamin C, asam total, alkohol, gula total, dan pH). Nilai warna, ketebalan nata, vitamin C, asam total terus meningkat pada hari ke-16 sedangkan kadar alkohol menurun.
Menurut Suhartatik dkk. (2006), fermentasi teh menjadi kombucha akan meningkatkan aktivitas antioksidannya sampai hari ke-3 fermentasi sedangkan kombucha yang dibuat dengan variasi teh celup dan teh racik akan memberikan aktivitas antioksidan yang berbeda pula. Seduhan teh celup akan mempunyai aktivitas antioksidan yang lebih besar dari pada teh racik, namun aktivitas antioksidannya selama fermentasi akan mengalami penurunan yang drastis bila dibandingkan dengan teh racik.
Menurut Marwati, dkk. (2013) konsentrasi gula dan konsentrasi starter jamur kombucha yang berbeda dalam pembuatan teh kombucha berpengaruh nyata terhadap nilai pH, total asam, gula pereduksi, total mikroba, dan karakteristik hedonik (rasa). Teh kombucha dengan karakteristik hedonik rasa terbaik diperoleh dari perlakuan kombinasi antara konsentrasi gula 20% dengan konsentrasi starter kombucha 20%, yaitu sebesar 2,15 (skala 1-5 untuk sangat tidak suka sampai sangat suka) dengan nilai pH 2,79; nilai total asam 0,75%, kadar gula pereduksi 15,35%, dan total mikroba 6,80 log cfu/mL.
Menurut penelitian Simanjuntak & Siahaan (2011) bahwa Perlakuan konsentrasi gula 12% menghasilkan total soluble solid, total asam, nilai orgoleptik rasa, aroma, dan warna paling tinggi, kadar tanin paling rendah. Sedangkan perlakuan lama fermentasi 7 hari menghasilkan total asam paling tinggi, TSS, kadar tanin, nilai organoleptik rasa, aroma, dan warna semakin menurun. Serta konsentrasi gula 12% serta lama fermentasi 4 hari menghasilkan teh kombucha yang lebih disukai.

Hasil penelitian Susilowati (2013) fermentasi menggunakan konsentrasi starter kombucha 5% (v/v), sukrosa 10% (b/v), pada suhu ruang dengan waktu fermentasi terbaik dicapai selama 2 minggu oleh  Arraca Kiara yang menghasilkan teh kombucha dengan total polyfenol,  L-theanine, total padatan, total asam dan gula reduksi berturut-turut sebesar 8,06% (b.k), 1,2951% (b.k), 11,841%, 0,395% dan 7,5 mg/mL
Menurut Suhartatik et., al (2009) Kombucha rosella menggunakan gula 10% (b/v), starter 10%, rosella kering 40g/L dengan lama fermentasi 5 hari lebih efektif dalam menurunkan kolesterol darah tikus yang menderita hiperkolesterolemia dari pada kombucha dari teh hitam dan perlakuan placebo.
Menurut Nainggolan (2009) semakin tinggi kadar rosella kering yang digunakan maka akan semakin besar pula aktivitas antioksidannya. Ini disebabkan karena antosianin, senyawa antioksidan yang terdapat dalam kelopak bunga rosella, yang terekstrak juga akan semakin besar dan menghasilkan asam organik yang tinggi pula. Namun belum diketahui kadar simplisia salak Bongkok dan waktu fermentasi dalam pembuatan kombucha salak Bongkok (Salacca edulis Reinw).
3.3. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka diduga adanya korelasi konsentrasi sari dan lama fermentasi terhadap karakteristik kombu buah salak Bongkok.

3.4. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dimulai pada bulan Juni 2015 sampai dengan bulan Agustus 2015, bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi No 193, Bandung. 
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