
 

POTENSI BAKTERI ASAM LAKTAT KOMBUCHA 

NIRA BATANG SORGUM DENGAN PERLAKUAN PENAMBAHAN 

VARIASI KONSENTRASI SUKROSA 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Tugas Akhir Penelitian 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

Oleh: 

Dinar Nawafil 

17.302.0077 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERISTAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2022 



 

POTENSI BAKTERI ASAM LAKTAT KOMBUCHA 

NIRA BATANG SORGUM DENGAN PERLAKUAN PENAMBAHAN 

VARIASI KONSENTRASI SUKROSA 

 

 

 

 

 

 

Lembar Pengesahan 
 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

 

 

 

Oleh: 

Dinar Nawafil 

17.302.0077 

 

 

 

 

 

Menyutujui: 

 

 

 

 

 

 

Pembimbing I 

 

 
 

(Prof. Dr. Ir. Wisnu Cahyadi, M.SI.) 

Pembimbing II 

 

 
 

                  (Ir. Sumartini, MP) 

 



 

POTENSI BAKTERI ASAM LAKTAT KOMBUCHA 

NIRA BATANG SORGUM DENGAN PERLAKUAN PENAMBAHAN 

VARIASI KONSENTRASI SUKROSA 

 

 

 

 

 

 

Lembar Pengesahan 
 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

 

 

 

 

Oleh: 

Dinar Nawafil 

17.302.0077 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Koordinator Tugas Akhir Program Studi 

Teknologi Pangan 

 

 

 

 

 

(Yellyanti, S.Si., M.Si.) 

 



 

x 
 

ABSTRAK 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya potensi bakteri 

asam laktat dari kombucha nira batang sorgum berdasarkan perlakuan 

penambahan variasi konsentrasi sukrosa. Penelitian potensi bakteri asam laktat 

kombucha nira batang sorgum dengan perlakuan penambahan variasi konsentrasi 

sukrosa (0%,1.5%,3%,5%,6.5%) dilakukan dengan 2 tahap, pada tahap pertama 

dilakukan penelitian pendahuluan dengan menganalisa total BAL, total asam 

laktat, total asam asetat pada scoby sedangkan pada nira batang sorgum dilakukan 

analisis kadar glukosa dan pH. Tahap kedua dilakukan penelitian utama 

pembuatan kombucha dengan penambahan variasi konsentrasi sukrosa dengan 

menganalisa total BAL, total asam laktat, total asam asetat, pH, kadar glukosa dan 

uji organoleptik untuk mencari perlakuan yang paling disukai oleh panelis dari 

kombucha nira batang sorgum. Metode yang digunakan pada penelitian ini yaitu 

deskriptif. 

Pada hasil penelitian kandungan kultur scoby yang digunakan yaitu 

tedapat baktei asam laktat sebanyak 7.0 x 104cfu/mg, asam laktat 0.4354% dan 

asam asetat 0.2904. Sedangkan pada nira sorgum terdapat glukosa 2.2378%, pH 

5.2, asam laktat 0.5107%, dan asam asetat 0.3405%. Hasil respon total BAL 

tehadap perlakuan penambahan variasi konsentrasi sukrosa dan yang diamati pada 

hari ke 6 diperoleh 6.1 x 108 cfu/ml, Asam Laktat 2.113%, Asam Asetat 1.420%, 

2.113%, Glukosa 0.08370%, dalam kondisi pH 4.01. Bedasarkan hasil penelitian 

uji organoleptik perlakuan yang paling disukai dalam atribut warna dan aroma 

yaitu pada perlakuan tanpa penambahan konsentrasi sukrosa (0%), sedangkan 

untuk atribut rasa yaitu pada perlakuan penambahan konsentrasi sukrosa (5%). 

Kata kunci: Komubucha, nira sorgum, potensi BAL, variasi konsentrasi 

sukrosa 
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ABSTRACT 
 

The purpose of this study was to determine the potential for lactic acid 

bacteria from kombucha sap from sorghum stems based on the addition of 

variations in the concentration of sucrose. Research on the potential of lactic acid 

bacteria in kombucha sap from sorghum stems with the addition of variations in 

sucrose concentration (0%, 1.5%, 3%, 5%, 6.5%) was carried out in 2 stages, in 

the first stage a preliminary study was carried out by analyzing total LAB, total 

lactic acid , total acetic acid in scoby while in sorghum stalk sap were analyzed 

for glucose levels and pH. In the second stage, the main research was carried out 

on making kombucha by adding variations in the concentration of sucrose by 

analyzing total LAB, total lactic acid, total acetic acid, pH, glucose levels and 

organoleptic tests to find the most preferred treatment by panelists from 

kombucha nira sorghum stalks. The method used in this research is descriptive. 

The results showed that the scoby culture content used was 7.0 x 104 

cfu/mg lactic acid bacteria, 0.4354% lactic acid and 0.2904 acetic acid. 

Meanwhile, the sorghum juice contains glucose 2.2378%, pH 5.2, lactic acid 

0.5107%, and acetic acid 0.3405%. The results of the total response of LAB to the 

addition of variations in sucrose concentration and observed on day 6 obtained 6.1 

x 108 cfu/ml, Lactic Acid 2.113%, Acetic Acid 1.420%, 2.113%, Glucose 

0.08370%, under pH 4.01. Based on the results of the organoleptic test, the most 

preferred treatment in the color and aroma attributes was the treatment without the 

addition of the sucrose concentration (0%), while for the taste attribute the 

treatment with the addition of the sucrose concentration (5%). 

Keywords: Komubucha, sorghum juice, LAB potency, variation of sucrose 

concentration 
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I PENDAHULUAN 

 

 

Bab ini menjelaskan 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 

 

Sorgum mempunyai prospek yang sangat baik untuk dikembangkan secara 

komersial di Indonesia, karena didukung oleh kondisi agroekologis dan 

ketersediaan lahan yang cukup luas. Sebagian besar dengan kondisi iklim kering 

yang sesuai untuk pertanaman sorgum, sehingga berpeluang besar dapat 

mengembangkan budidaya sorgum. Peluang tersebut didukung dengan kenyataan 

bahwa sorgum memiliki daya adaptasi yang luas, dapat tumbuh dilahan kering, 

dan banyak berguna baik sebagai sumber bahan pangan, pakan ternak maupun 

bahan baku bermacam industri. 

Pada sistem tanaman pangan biasanya menghasilkan limbah sisa-sisa panen 

yang mempunyai nilai ekonomi rendah, berupa jerami (daun dan batang). Hasil 

sampingan tanaman tersebut berpotensi cukup besar diolah menjadi produk 

pangan. Batang sorgum mengandung nira yang dapat dimanfaatkan. Nira sorgum 

merupakan cairan yang dihasilkan dari batang sorgum yang diperas, meliliki rasa 

yang manis asam dan menyegarkan. Kandungan nutrisi sorgum yang begitu tinggi 

saat ini belum dapat dimanfaatkan secara optimal. Saat ini sorgum masih 

dimanfaatkan hanya sebatas potensi utamanya saja yaitu dari bijinya. Adapun 

potensi lainnya seperti akar, daun dan tangkai biji hanya dimanfaatkan seadanya 

saja seperti untuk pakan ternak dan kompos dan belum dimanfaatkan secara
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maksimal maka dipandang sangatlah tepat bila dilakukan penelitian sebagai bahan 

baku minuman dari nira sorgum dengan proses fermentasi (Tati, 2003). 

Selama ini penggunaan sorgum yang paling banyak adalah untuk industri 

minuman. Baik minuman tak beralkohol (softdrink), beralkohol rendah (bir) 

maupun beralkohol tinggi (wisky/arak). Diantara spesies sorgum terdapat suatu 

jenis sorgum manis yang batangnya mengandung kadar gula tinggi. Sorgum 

manis banyak digunakan sebagai pakan ternak, bahan untuk membuat bioetanol, 

gula cair, jiggery (semacam gula merah), dan lainnya. Hal ini dikarenakan 

komposisi nira sorgum sorgum mengandung kadar glukosa yang cukup besar 

hampir sama dengan nira tebu (Nurharini, et.al, 2016). 

Nira sorgum memiliki keunggulan bahkan apabila dibandingkan dengan nira 

tebu. Keunggulannya terletak pada tingkat produktivitas dan ketahanan tanaman 

sorgum. Sebagaimana diketahui bahwa tanaman tebu merupakan tanaman yang 

memiliki tuntutan perawatan yang cukup tinggi, atau dengan kata lain, tanaman 

tebu lebih manja perawatan dibandingkan dengan tanaman sorgum . Keunggulan 

tanaman sorgum terletak pada tingkat produktivitas dan ketahanan tanaman 

sorgum (Fanindi et.al, 2005). 

Upaya untuk memanfaatkan batang sorgum yang kebanyakan hanya dijadikan 

pakan ternak oleh para petani bahkan sering kali dianggap sebagai limbah, maka 

dilakukan penanganan batang sorgum salah satu upayanya yaitu diolah menjadi 

kombucha. Akan tetapi, pembuatan kombucha dengan bahan baku nira sorgum 

belum pernah dilakukan sebelumnya. Untuk itu produk kombucha dari nira 
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sorgum merupakan inovasi baru sebagai produk minuman fermentasi. 

Kombucha adalah minuman hasil fermentasi larutan teh manis dengan 

memanfaatkan pertumbuhan simbiosis antara yeast dan bakteri. 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). 

Kandungan-kandungan tersebut dipercaya dapat memiliki efek terhadap 

kesehatan seperti mengatasi masalah darah tinggi atau rendah, rematik, 

kegemukan, arthritis, migraine, diabetes, dan lainnya. Selain itu, kandungan yang 

terdapat didalam kombucha sangat bermanfaat bagi tubuh manusia sehingga 

menjadi benteng dari serangan bakteri patogen. Kombucha juga merupakan 

senyawa antimikroba yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri, yaitu 

seperti bakteri Shigella sonnei, Escherichia coli, dan Salmonella typhimurium 

(Restuati, 2011). 

Fermentasi pada kombucha dilakukan oleh kultur kombucha dengan mengubah  

glukosa menjadi alkohol dan CO2 kemudian bereaksi dengan air membentuk asam 

karbonat. Alkohol akan teroksidasi menjadi asam asetat. Asam glukonat terbentuk 

dari oksidasi glukosa oleh bakteri dari genus Acetobacter. Kultur dalam waktu 

bersamaan akan menghasilkan asam-asam organik seperti asam asetat, asam 

laktat, asam glukoronat, asam folat, dan vitamin C (Rofiq,2002). Bakteri 
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Acetobacter xylinum mengubah gula menjadi selulosa yang disebut nata dan 

melayang dipermukaan medium (Rinihapsari, 2008).  

Salah satu bakteri yang ada pada kombucha yaitu BAL. Bakteri asam laktat 

(BAL) yang terbentuk pada fermentasi kombucha berpotensi besar dijadikan 

sebagai minuman fungsional karena bakteri asam laktat termasuk mikroorganisme 

yang aman jika ditambahkan dalam pangan karena sifatnya tidak toksik dan tidak 

menghasilkan toksin, maka disebut food grade microorganism atau dikenal 

sebagai mikroorganisme yang Generally Recognized As Safe (GRAS) yaitu 

mikroorganisme yang tidak beresiko terhadap kesehatan manusia, bahkan 

beberapa jenis bakteri tersebut berguna bagi kesehatan manusia (Kusmiati dan 

Malik, 2002). 

Sukrosa merupakan salah satu jenis gula yang dapat dimetabolisme oleh 

bakteri menjadi asam laktat selama proses fermentasi. Menurut penelitian 

Simanjuntak dan siahaan (2011), proses fermentasi kombucha dipengaruhi oleh 

penambahan konsentrasi gula dan lama waktu fermentasi yang menyebabkan 

perubahan pada karakteristik kimiawinya. (Pratama et al., 2015) pada penelitian 

kombucha kulit manggis lama waktu fermentasi yang paling baik yaitu 6 hari. 

Menurut Hartati et al. (2012), penambahan gula pada produk fementasi sebelum 

berlangsungnya proses fermentasi dapat meningkatkan viabilitas bakteri asam 

laktat. Namun menurut Tamime (2006), konsentrasi gula yang terlalu tinggi justru 

dapat menghambat pertumbuhan BAL.  

Identifikasi potensi bakteri asam laktat pada kombucha nira batang sorgum 
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berdasarkan penambahan konsentrasi sukrosa masih belum dilakukan, sehingga 

perlu dilakukan penelitian  lebih lanjut. Maka berdasarkan uraian diatas, peneliti 

akan melakukan penelitian yang berjudul potensi bakteri asam laktat kombucha 

nira batang sorgum dengan variasi konsentrasi sukrosa untuk mencari jumlah 

sukrosa yang tepat agar dapat dihasilkan kombucha nira batang sorgum dengan 

karakteristik yang terbaik. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang, maka masalah yang dapat diidentifikasi yaitu 

bagaimana potensi bakteri asam laktat kombucha nira batang sorgum terhadap 

perlakuan penambahan variasi konsentrasi sukrosa yang diamati pada hari ke 6 ? 

 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian ini adalah untuk membuat kombucha nira batang 

sorgum serta mempelajari karakteristik kombucha nira batang sorgum dengan 

variasi konsentrasi sukrosa. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya potensi bakteri 

asam laktat dari kombucha nira batang sorgum berdasarkan variasi penambahan 

sukrosa. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang dapat diperoleh dari hasil penelitian ini antara yaitu: 

 

1. Dapat mengidentifikasi BAL pada kombucha nira batang sorgum. 

2. Memberikan informasi bahwa variasi konsentrasi sukrosa berpotensi 

dalam pembentukan bakteri asam laktat dari kombucha nira batang 
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sorgum. 

3. Meningkatkan nilai manfaat batang sorgum yang pada umunya hanya 

dijadikan sebagai pakan dan limbah. Dengan cara mengambil niranya dan 

dijadikan kombucha nira sorgum. 

4. Memberikan informasi bagi perkembangan ilmu di bidang Bioteknologi, 

khususnya tentang pembuatan minuman berbahan dasar nira sorgum dapat 

dijadikan sebagai miuman fungsional, sehingga dapat diaplikasikan oleh 

pelaku usaha pangan. 

5. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa nira sorgum dapat 

dimanfaatkan dengan cara lain yaitu dalam bentuk kombucha nira sorgum 

dengan cara yang sesuai sehingga didapatkan kombucha nira sorgum yang 

memiliki kualitas yang baik. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Tanaman sorgum memiliki galur/varietas yang sangat banyak, bersifat 

multifungsi dan zero waste karena hampir semua bagian tanaman dapat 

dimanfaatkan, misalnya sebagai pangan, pakan, dan industri. Sorgum juga 

memiliki daya adaptasi yang tinggi pada lahan suboptimal atau miskin hara 

(Suarni,2016). Batang tanaman sweet sorgum kaya akan kandungan gula, dan 

akan mengeluarkan cairan (juice) bila digiling/diperas. Juice dari bantang sweet 

sorgum terutama digunakan untuk produksi bahan bakar alcohol (ICRISAT, 

2006). 

Ekstrak sorgum merupakan sumber pemanis potensial untuk dikembangkan 

secara berkelanjutan. Tanaman sorgum manis termasuk tanaman C-4 yang 
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berfotosintesis secara efisien, mudah dikultivasi, dapat beradaptasi dan tumbuh 

baik pada berbagai musim dan jenis lahan. Sorgum manis memiliki masa panen 

tiga hingga empat kali per tahun, menghasilkan jumlah nira yang lebih besar per 

batangnya, dan niranya memiliki total padatan terlarut yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan tebu. sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku 

minuman diantaranya minuman sirup, bahan baku untuk membuat bioetanol 

dengan melalui proses fermentasi, hingga proses destilasi Tati (2003). Kadar 

sukrosa, gula reduksi dan TSAl (Total Sugar As Inverts) nira sorgum hampir sama 

dengan nira tebu. Nira sorgum pada kepekatan 16°briks (bx) mengandung sekitar 

12.2% sukrosa dan 2.1% gula pereduksi (Sumantri, 1996). 

Nira sorgum mengandung gula pereduksi (glukosa, fruktosa) dan sukrosa. 

Dengan adanya kandungan tersebut, maka salah satu upaya pemanfaatan sorgum 

yaitu dijadikan sebagai medium fermentasi kombucha. Menurut penelitian yang 

dilakukan oleh Nugroho (2013) bahwa kombucha bisa ditumbuhkan pada media 

limbah air kelapa tua. Hal ini dikarenakan air kelapa tua mengandung nutrisi yang 

dibutuhkan oleh mikrobaseperti sukrosa, fruktosa, dekstrosa dan vitamin B 

kompleks. Fermentasi adalah salah satu metode pengawetan makanan yang paling 

antik. Ini juga merupakan sistem konservasi energi berbiaya rendah, yang penting 

untuk memastikan kehidupan dan keamanan makanan. Banyak perubahan 

biokimia terjadi selama fermentasi dan dapat mempengaruhi senyawa nutrisi dan 

akibatnya sifat produk akhir, seperti bioaktivitas dan kecernaan. Baru-baru ini, 

bioproses ini telah diterapkan untuk produksi dan ekstraksi senyawa bioaktif dari 

tanaman di industri makanan dan minuman (Hur, Lee, Kim, Choi, & Kim, 2014 ). 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1750-3841.14068#jfds14068-bib-0023
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Teh Kombucha adalah minuman menyegarkan yang sedikit manis dan sedikit 

asam yang dikonsumsi di seluruh dunia yang pada umumnya diperoleh dari infus 

daun teh dengan fermentasi asosiasi simbiosis bakteri dan ragi yang membentuk 

"jamur teh" (Chen dan Liu 2000 ). Menurut penelitian Syakbandini et.al (2018) 

konsentrasi starter yang direkomendasi sebagai perlakuan terbaik untuk 

menghasilkan teh kombucha yaitu sebanyak 5%.  

Menurut Avenue (2013) dikatakan bahwa tidak semua kultur scoby terdiri dari 

strain yang sama, namun beberapa juga menggunakan Lactobacillus pada starter 

kombucha. Hal ini juga didukung penelitian dari Vietnam dan Irlandia kelompok 

bakteri asam laktat yang terlibat dalam proses pembuatan kombucha yaitu 

Lactobacillus (Mars, 2013; Nyuyen et al, 2014). Beberapa contoh bakteri asam 

laktat yang berperan dalam pembuatan kombucha adalah Lactobacillus dan 

Lactococcus (Villarreal-Soto et al., 2018). Coton et al., 2017 menyatakan bahwa 

teh kombucha diperoleh dari kultur simbiosis bakteri asam asetat (AAB; 

Komagataeibacter , Gluconobacter,dan Acetobacter spesies) (Roos & Vuyst, 

2018 ), bakteri asam laktat (LAB; Lactobacillus, Lactococcus) (Marsh, Hill, Ross, 

& Cotter, 2014), dan ragi (Schizosaccharomyces pombe , Saccharomycodes 

ludwigii , Kloeckera apiculata , Saccharomyces cerevisiae , Zygosaccharomyces 

bailii , Torulaspora delbrueckii , Brettanomyces bruxellensis ). 

 Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang menghasilkan 

asam laktat sebagai produk utama dalam metabolisme karbohidrat. Asam laktat 

dan bakteriosin yang dihasilkan BAL mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

kompetitor (Perez et al, 2014). Asam laktat merupakan asam organik terdisosiasi 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/1541-4337.12073#crf312073-bib-0017
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yang mampu menurunkan pH lingkungan menjadi sekitar 40.5. Asam laktat 

yang ada di dalam kombucha sebagian besar terdapat dalam bentuk L(+)-laktat. 

Asam laktat penting bagi sistem pencernaan manusia. Asam laktat juga digunakan 

sebagai indikator penyakit kanker. Derajat keasaman yang rendah menyebabkan 

bakteri-bakteri kompetitor tidak tahan asam menjadi kesulitan untuk 

mempertahankan siklus energinya sekaligus membuat bakteri-bakteri tersebut 

kehabisan energi seluler dengan cepat karena menjaga keseimbangan ion H+ di 

dalam sitoplasma (Yang et al, 2014; Eswaranandam et al, 2006) 

Widowati dan Misgiyarta (2003) menyatakan bahwa  BAL  memanfaatkan  

gula  glukosa  yang ada dalam media fermentasi untuk pertumbuhannya.  

Pemanfaatan  gula  yang  ada dalam  substrat  untuk  pertumbuhan  BAL  akan 

terlihat dengan meningkatnya populasi sel BAL. Nainggolan (2009) juga 

menyatakan peningkatan dan penurunan BAL dipengaruhi salah satunya adalah 

faktor penambahan gula pada proses fermentasi kombucha yang menghasilkan 

asam-asam organik, alkohol dan zat  yang menghambat pertumbuhan BAL.  

Peningkatan   dan   penurunan   jumlah bakteri  asam  laktat  sangat  

dipengaruhi  oleh jumlah  nutrisi  (gula),  sinergi  antar  bakteri asam   laktat   dan   

proses   fermentasi   (waktu fermentasi   dan   suhu   fermentasi) Rumeen et 

al.(2018). Total gula akan berbanding terbalik dengan kadar alkohol pada 

kombucha, semakin sedikit total gula, maka semakin tinggi kadar alcohol, karena 

SCOBY memanfaatkan gula untuk menghasilkan alcohol. Glukosa dan fruktosa 

dipecah menjadi asam-asam organik dan alkohol secara terus-menerus sampai 

gula yang terdapat pada larutan kombucha habis, sehingga asam yang dihasilkan 



10 
 
 

 

 
 
 

 

akan terus meningkat pada waktu fermentasi yang semakin lama (Adinawati & 

Kusnadi, 2003). 

Hasil mutu teh kombucha yang dihasilkan dipengaruhi oleh beberapa faktor, 

antara lain faktor konsentrasi nira yang ditambahkan dan lama fermentasi untuk 

menguraikan gula oleh kultur mikrobia yang digunakan. Fermentasi yang 

dilakukan selama 4-6 hari, akan menghasilkan teh kombucha dengan cita rasa 

yang paling enak. Hal ini disebakan gula yang ada belum teurai seluruhnya 

sehingga masih ada rasa manis dalam teh 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 akan berkurang karena gula 

yang ada terfementasi (Suprapti,2003). 

Penambahan sukrosa sebagai sumber karbon yang dibutuhkan medium pada 

saat fermentasi teh kombucha idealnya yaitu 7%-15% b/v (Frank, 1995 dalam 

Napitupulu, 2014). Oleh karena itu, diperlukan penambahan sumber karbon 

sukrosa untuk mencukupi kebutuhan nutrisi kultur saat fermentasi, selain dari nira 

sorgum sebagai medium fermentasi. Penambahan sukrosa ke dalam medium 

fermentasi bukan untuk menghasilkan cita rasa manis tetapi untuk menciptakan 

kondisi medium yang sesuai untuk pertumbuhan kultur teh kombucha sehingga 

dapat dihasilkan zat hasil fermentasi secara optimal (Aditiawati dan Kusnadi, 

2003). 

 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa adanya potensi bakteri 
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asam laktat kombucha nira batang sorgum dengan perlakuan penambahan variasi 

konsentrasi sukrosa yang diamati pada hari ke 6. 

 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilaksanakan di Laboratorium di Laboratorium Teknologi 

Pangan Universitas Pasundan Bandung, adapun waktu penelitiannya dilaksanakan 

pada bulan November sampai Desember. 
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