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Abstract. Ginger (Zingiber officinale Rosc.) can be optimized as a raw material for 

making kombucha because it contains many active compounds that are beneficial for 

health. Making kombucha is done with the help of Scoby which requires sugar media 

as a growth substrate. This study aims to determine the optimal conditions for making 

ginger kombucha. This study uses the surface response method with central composite 

design (CCD), the observed variables are sugar concentration and ginger 

concentration, with a total acid response. The results of the study on the optimum 

proportion have a desirability value of 0.845 at a sugar concentration of 10% and a 

ginger concentration of 75% with a total acid response of 0.582±0.012%. From the 

results of the optimum proportion, characterization was also carried out on antioxidant 

activity of 182.71 mg TE, vitamin C content of 0.02%, total sugar 0.76%, color, Total 

Dissolved Solids, pH, and organoleptic tests. 

 

Keywords: ginger, kombucha, optimization, sugar, total acid 

 

Abstrak. Jahe (Zingiber officinale Rosc,) dapat dioptimalkan sebagai bahan baku 

pembuatan kombucha karena banyak mengandung senyawa aktif yang bermanfaat 

untuk kesehatan. Pembuatan kombucha dibuat dengan bantuan Scoby yang 

membutuhkan media gula sebagai substrat pertumbuhannya. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui kondisi optimal pembuatan kombucha jahe. Penelitian ini 

menggunakan metode respon permukaan dengan central composite design (CCD), 

variabel yang diamati konsentrasi gula dan konsentrasi jahe, dengan respon total asam. 

Hasil penelitian pada proporsi yang optimum memiliki nilai desirability 0.845 pada 

konsentrasi gula 10% dan konsentrasi jahe 75% dengan respon total asam 

0.582±0,012%.  Karakteristik kombucha jahe optimal meliputi nilai aktivitas 

antioksidan 182.71±0,002 mg TE, kadar vitamin C 0.02±0,001% dan total gula 

0.76±0,002%. 

 
Kata-kata kunci: gula,  jahe, kombucha, optimasi, total asam 

PENDAHULUAN 

Jahe (Zingiber officinale Rosc,) termasuk jenis tanaman rimpang dengan populasi melimpah di 

Indonesia (Herlinawati et al., 2023). Tanaman ini biasanya dimanfaatkan sebagai tambahan bumbu 

masak(Koswara, 2016), minuman tradisional (Sari & Nasuha, 2021) dan juga obat tradisional 

(Yuliningtyas et al., 2019). Jahe dimanfaatkan karena adanya kandungan senyawa aktif yang berguna 

bagi kesehatan (Aryanta, 2019). Senyawa aktif yang terkandung diantaranya seperti: gingerol, shogaol, 

zingeron, tokoferol, flavonoid, kumarin,  turunan asam sinamat, serta asam organik yang berguna 

sebagai antioksidan, antiinflamasi, analgesik, anti karsinogenik dan antimikroba (Ayuratri et al., 2017; 

Meindrawan et al., 2024; Pebiningrum & Kusnadi, 2018). Namun pemanfaatan jahe belum dilakukan 
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secara maksimal, hal ini dikarenakan adanya cita rasa khas jahe yang tidak cocok dengan beragam menu 

makanan dan minuman. Rasa jahe yang segar, pedas, dan hangat cocok untuk dijadikan sebagai bahan 

baku pembuatan kombucha.  

Kombucha dapat disebut sebagai jenis minuman teh fungsional yang dibuat dengan melalui proses 

fermentasi menggunakan Scoby (Rezaldi et al., 2022; Thayeb et al., 2023). Penggunaan Scoby terdiri 

dari jenis kelompok bakteri Acetobacterxylinum dan kelompok ragi Saccharomyces sp. (Budiandari et 

al., 2023; Yanti et al., 2020). Untuk bahan baku dari kombucha, biasanya berasal dari teh hijau, teh 

hitam, (Ita Purnami et al., 2018) maupun infused water dari jenis buah, bunga, dan juga rimpang 

(Kusuma & Fibrianto, 2018) bahkan dari limbah organik (Budiandari et al., 2023). Minuman fungsional 

ini banyak mengandung gizi yang lebih tinggi dari teh biasa (Nasution & Nasution, 2022). Kombucha 

memiliki kandungan senyawa fenolik yang mampu berperan sebagai antioksidan. Sehingga kombucha 

banyak memiliki manfaat yang berguna bagi kesehatan. Diantaranya mampu memperbaiki mikroflora 

usus, dapat menurunkan tekanan darah, dan juga meningkatkan imun kekebalan tubuh (Febriella et al., 

2021).  

Pembuatan kombucha diperlukan substrat sebagai nutrisi bagi Scoby (Fathurrohim et al., 2022), 

dimana nutrisi tersebut berupa gula (Putri et al., 2023). Dalam penggunaannya selama proses fermentasi 

gula akan diubah oleh bakteri menjadi asam asam organik  (Rezaldi  et al., 2022) dan akan diuraikan 

menjadi etanol dalam kadar rendah dan CO2 oleh ragi (Yuningtyas et al., 2021). Hasil fermentasi 

diperoleh senyawa berupa asam asetat, asam folat  (Majidah et al., 2022), asam laktat, asam glukuronat, 

etanol, vitamin C, vitamin B1,B2,B6, dan B12 (Rodhiyah et al., 2024).  

Pembuatan kombucha dengan bahan baku jahe dinilai cocok dikarenakan keduanya sama sama 

memiliki kandungan asam organik. Yang dimana kombinasi ini tidak akan mengurangi ciri khas dari 

jahe maupun kombucha yang sama-sama identik bermanfaat bagi kesehatan. Dalam penelitian yang 

dilakukan (Naufal et al., 2022) dengan konsentrasi gula sebanyak 15% menghasilkan karakteristik 

kombucha terbaik. Sedangkan pada penelitian kombucha dengan perlakuan terbaik diperlukan 

konsentrasi jahe sebanyak 50% (Rahmania, 2021). Berdasarkan referensi diatas maka penulis 

menjadikan sebagai acuan titik tengah dalam menyusun sebuah penelitian untuk mendapatkan perlakuan 

konsentrasi yang optimum. 

Penelitian mengenai “Optimasi Proses Pembuatan Kombucha Jahe (Zingiber officinale Rosc,) 

Respon Total Asam Menggunakan Metode Respon Permukaan” bertujuan untuk menentukan perlakuan 

optimum untuk menghasilkan kombucha jahe dengan kualitas yang baik. 

BAHAN DAN METODE 

Waktu dan Tempat 

Pelaksanaan penelitian dilakukan pada bulan November 2024 sampai dengan bulan Maret 2025. 

Untuk pembuatan produk dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan. Analisa respon kandungan 

total asam dan karakterisasi dilakukan di Laboratorium Analisa Pangan. Sedangkan karakterisasi uji 

organoleptik dilakukan di Laboratorium Sensori program studi Teknologi Pangan Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo. 

Alat dan Bahan 

 Alat yang digunakan untuk melakukan penelitian ini terdiri dari timbangan digital merk Centaurus 

Scale, kompor, pisau, thermometer, toples kaca ukuran 700mL, saringan teh, spatula, karet, kain penutup 

jar. Untuk alat yang digunakan pada analisa respon meliputi buret, statif + klem, corong kaca, pipet ukur 

dengan merk Iwaki Pyrex, pipet tetes. Sedangkan alat analisa pada karakterisasi meliputi neraca analitik 

merk OHAUS, tabung reaksi dan rak, erlenmeyer dengan merk Pyrex, gelas ukur, labu ukur dengan 

merk Pyrex, beaker glass dengan merk Iwaki Pyrex, hot plate magnetic stirrer merk Thermo scientific, 

vortex, kuvet, Colour reader, pH meter, Refraktometer, spektrofotometer UV-Vis merk B-One 100 DA. 

 Bahan yang digunakan untuk melakukan penelitian ini adalah gula yang diperoleh dari minimarket, 

jahe yang diperoleh dari pasar Tarik dan starter kombucha. Untuk bahan yang digunakan analisa respon 

meliputi Indikator PP, 



COMPOSITE: Jurnal Ilmu Pertanian 
e-ISSN: 2685-6646 

DOI: https:/doi.org/10.37577/composite.v7i2.884 

Vol. 7 No. 2 Agustus 2025, Hlm: 112-120 
Available online at 

http://ejournal.uicm.ac.id/index.php/composite 

 

Fedora & Budiandari  Composite 7(2): 112-120 114 

 

 

 dan NaOH 0,1 N. Sedangkan bahan yang digunakan untuk analisa karakterisasi meliputi aquadest, 

serbuk DPPH, serbuk trolox, metanol p.a, reagen anthrone, H2SO4, glukosa, larutan amilum 1%, larutan 

iodin 0,1 N. 

Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan optimasi melalui Respon Surface Methode (RSM) dengan 

Central Composite Design (CCD) (Budiandari & Widjanarko, 2014). Rancangan titik tengah, atas dan 

bawah pada RSM dapat dilihat pada  Tabel 1. Sedangkan untuk rancangan komposit pusat pada proses 

pembuatan kombucha jahe dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 1. Rancangan pada metode permukaan respon  

 Konsentrasi Gula (%) Konsentrasi Jahe (%) 

Titik Atas  20% 75% 

Titik Tengah 15% 50% 

Titik Bawah 10% 25% 

Tabel 2. Rancangan komposit pusat pada permukaan respon 

No 
Variabel Kode Variabel Sebenarnya Respon 

K1 K2 Konsentrasi Gula (%) Konsentrasi Jahe (%) Total Asam (%) 

1 -1 -1 10 25  

2 1 -1 20 25  

3 -1 1 10 75  

4 1 1 20 75  

5 -1.414 0 7.92893 50  

6 1.414 0 22.0711 50  

7 0 -1.414 15 14.6447  

8 0 1.414 15 85.3553  

9 0 0 15 50  

10 0 0 15 50  

11 0 0 15 50  

12 0 0 15 50  

13 0 0 15 50  

Variabel Pengamatan 

Penelitian ini memiliki variabel pengamatan berupa analisis kimia yang meliputi total asam metode 

titrasi (Adrianto et al., 2020). Setelah mendapatkan nilai dari variabel yang diamati, kemudian dianalisis 

data dengan program software Design Expert 13.0.15 agar didapatkan kondisi yang optimum. 

Analisis Data 

 Perolehan data kemudian dianalisis untuk penentuan titik optimum dari masing-masing parameter 

respon pada software Design Expert 13.0.15. Selanjutnya dari system akan memberikan titik optimum, 

grafik dan juga anova yang dimana dari software Design Expert 13.0.15 memberikan solusi yang akan 

diverifikasi dan divalidasi ulang untuk membuktikan dan menentukan kombinasi perlakuan optimum 

yang terbaik. 

Prosedur Optimasi Kombucha Jahe 

Prosedur pembuatan kombucha jahe mengacu pada (Nafisah et al., 2024) yang dimodifikasi. 

Tahapan pertama dilakukan pencucian pada jahe, kemudian dipotong dan ditimbang sesuai dengan 

perlakuan. Kemudian potongan jahe diseduh dengan air panas sebanyak 200 mL suhu 60°C, didiamkan 

selama 5 menit dan disaring dengan ukuran 100 mesh.  Selanjutnya dimasukkan kedalam toples kaca 

dan ditunggu hingga sedikit dingin sampai suhu 30°C. Kemudian diberikan tambahan gula sesuai 

dengan masing masing perlakuan yang didapatkan melalui program software Design Expert 13.0.15, 

dan diaduk hingga homogen. Selanjutnya ditambahkan dengan starter sebanyak 10% (v/v) dari larutan 
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dan juga induk scoby. Setelah itu toples ditutup menggunakan kain yang diikat gelang. Hal ini dilakukan 

agar oksigen dapat masuk pada proses pembuatan kombucha. Selanjutnya kombucha jahe dilakukan 

inkubasi dalam waktu 7 hari dalam suhu ruang. Setelah dihasilkan kombucha jahe, akan dilakukan 

analisis pada nilai total gula dan aktivitas antioksidan. Selanjutnya akan dilakukan optimasi dengan 

software Design Expert 13 pada nilai total asam. Setelah data diinputkan, software akan memberikan 

titik optimum pada respon yang diinginkan dengan memberikan saran sebagai titik optimum. Hasil 

prediksi dari software Design Expert akan dilakukan verifikasi dan validasi untuk membuktikan adanya 

ketepatan model. Dan selanjutnya hasil yang telah divalidasi akan dilakukan karakterisasi berupa uji 

fisik, kimia, dan organoleptik 

Verifikasi Hasil Optimasi 

Verifikasi merupakan suatu perlakuan untuk membuktikan hasil prediksi yang didapatkan dari 

software Design Expert 13.0.15 dengan hasil yang dilakukan saat analisis titik optimum. Perolehan hasil 

dari software didapatkan melalui pemrograman yang telah dilakukannya analisis, oleh sebab itu 

didapatkan titik yang disarankan oleh software sebagai titik optimum. Jika selisih dari hasil kurang 5% 

maka nilai yang diprediksi serta hasil dilakukannya penelitian tidak berbeda jauh, dimana hal ini dapat 

menunjukkan adanya ketepatan model. Hasil yang telah divalidasi akan dilakukan karakterisasi berupa 

uji fisik, kimia, dan organoleptik. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pengolahan data statistik pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan software Design 

Expert13.0.15. Hasil data total asam dari rancangan komposit pusat dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Data respon total asam dari rancangan komposit pusat 

No 
Variabel Kode Variabel Sebenarnya Respon 

K1 K2 Konsentrasi Gula (%) Konsentrasi Jahe (%) Total Asam (%) 

1 -1 -1 10 25 0.513±0.09 

2 1 -1 20 25 0.435±0.009 

3 -1 1 10 75 0.588±0.012 

4 1 1 20 75 0.732±0.006 

5 -1.414 0 7.92893 50 0.621±0.021 

6 1.414 0 22.0711 50 0.726±0.006 

7 0 -1.414 15 14.6447 0.279±0.015 

8 0 1.414 15 85.3553 0.546±0.012 

9 0 0 15 50 0.594±0.09 

10 0 0 15 50 0.582±0.024 

11 0 0 15 50 0.522±0.006 

12 0 0 15 50 0.546±0.012 

13 0 0 15 50 0.507±0.009 

 

Pemilihan Model Pada Respon Total Asam 

Pemilihan model pada metode optimasi dengan Response Surface Method ini dapat ditentukan melalui 

model uraian jumlah kuadrat (Sequential Model Sum of Squares), uji ketidaksesuaian (Lack of Fit Tests), 

serta ringkasan model berdasarkan analisis statistik (Model Summary Statistics). Pada uraian jumlah 

kuadrat ditentukan berdasarkan nilai p-value. Dimana dapat dikatakan signifikan apabila semakin kecil nilai 

p-value (Faridah et al., 2012). Pada Tabel 4, dengan respon total asam dianjurkan menggunakan model 

quadratickarena  bersifat signifikan dan nilai p-value<0,05 sehingga berpengaruh lebih besar dari model 

lain (Sun et al., 2011). 
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Tabel 4. Sequential model sum of squares respon total asam 

Sumber 

Keragaman 

Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 

F 

Hitung 

p-value prob> 

F 
Keterangan 

Mean 3.98 1 3.98    

Linear 0.0760 2 0.0380 4.31 0.0477  

2FI 0.0123 1 0.0123 1.46 0.2573  

Quadratic 0.0682 2 0.0341 31.34 0.0003 Suggested 

Cubic 0.0009 2 0.0004 0.3160 0.7426 Aliased 

Residual 0.0068 5 0.0014    

Total 4.14 13 0.3186    

Pemilihan ringkasan model ditentukan dari beberapa aspek. Untuk standar deviasi dipilih dari 

beberapa model yang memiliki nilai terkecil, sehingga model quadraticmenjadi model yang disarankan 

oleh sistem (Perkasa et al., 2021). Selanjutnya penentuan berdasarkan nilai R² dipilih model yang 

memiliki nilai mendekati 1. Dimana hal ini menandakan adanya korelasi derajat yang tinggi antara hasil 

penelitian dengan nilai prediksi. Dikatakan memenuhi apabila selisih nilai antara Adj R² dengan Pred 

R² memiliki nilai dibawah 0,2. Nilai Adj R² pada model quadratic memiliki nilai paling tinggi sebesar 

0,9205 dimana hal ini mengartikan bahwasannya faktor konsentrasi gula dan konsentrasi jahe 

berpengaruh terhadap respon total asam sebesar 92,05% dan untuk sisanya sebesar 7,95% dipengaruhi 

oleh faktor lain yang tidak diteliti (Faridah et al., 2012). Untuk pemilihan ringkasan model statistika 

respon total asam dapat dilihat pada Tabel 5. 

Tabel 5. Pemilihan ringkasan model statistika respon total asam 

Sumber 

Keragaman 

Standar 

Deviasi 
R² Adj R² Pred R² PRESS Keterangan 

Linier 0.0939 0.4630 0.3556 -0,1497 0.1887  

2FI 0.0918 0.5381 0.3841 -0.0086 0.1655  

Quadratic 0.0330 0.9536 0.9205 0.8597 0.0230 Suggested 

Cubic 0.0368 0.9588 0.9011 0.4974 0.0825 Aliased 

 

Penentuan model berdasarkan uji ketidaksesuaian memberikan hasil nilai p-value pada model 

quadratic sebesar 0.7153. Penggunaan model secara akurat jika lack of fit dari model bersifat tidak nyata 

dengan p-value lebih besar dari 0.05 (Faridah et al., 2012). Hal ini menjelaskan bahwa quadratic 

merupakan model tepat yang terpilih untuk respon total asam. Data analisis ragam pada respon total 

asam model quadratic dapat dilihat pada Tabel 6.  

Dari model quadratic yang terpilih menghasilkan suatu persamaan yang menunjukkan hubungan 

antara 2 faktor dengan variabel X1 (Konsentrasi Gula) dan X2 (Konsentrasi Jahe) terhadap respon Y 

(total asam). Persamaan polinomial dalam bentuk variabel kode sebagai berikut: Y= 0.5502 + 

0.0268X1+ 0.0937X2 + 0.0555X1X2 + 0.0676X1
2 – 0.0628X2

2. Sedangkan untuk persamaan polinomial 

dalam bentuk variabel sebenarnya sebagai berikut: Y= 0.972817– 0.098018X1+ 0.007144X2 + 

0.000444X1X2 + 0.002706X1
2 – 0.000101X2

2 
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Tabel 6. Analisis ragam pada respon total asam model quadratic 

Sumber Keragaman 
Jumlah 

Kuadrat 

Derajat 

Bebas 

Kuadrat 

Tengah 
F Hitung 

p-value prob> 

F 
Keterangan 

Model 0.1565 5 0.0313 28.77 0.0002 Signifikan 

Lack of fit 0.0020 3 0.0007 0.4770 0.7153 Tidak Signifikan 

A-Konsentrasi Gula 0.0058 1 0.0058 5.29 0.0551  

B-Konsentrasi Jahe 0.0702 1 0.0702 64.56 <0.0001  

AB 0.0123 1 0.0123 11.33 0.0120  

       
Standar Deviasi = 0.0330      

R² = 0.9536      

R² Adjusted = 0.9205      

R² Predicted = 0.8597      

PRESS = 0.0230      

 

Gambar 1. Grafik 3D interaksi konsentrasi gula dan konsentrasi jahe terhadap total asam  

Adanya perubahan warna pada grafik 3D digunakan sebagai acuan untuk melihat seberapa tinggi 

respon yang dihasilkan dari dua interaksi. Tingginya nilai respon biasanya berwarna semakin merah, 

sedangkan semakin rendah nilai respon grafik akan berwarna biru (Perkasa et al., 2021). Kandungan 

total asam tertinggi terdapat pada interaksi faktor konsentrasi gula dan konsentrasi jahe maksimum. Hal. 

Titik A merupakan konsentrasi gula sebesar 20% dan titik B konsentrasi jahe sebesar 75% yang 

menghasilkan total asam sebesar 0.732%. Kandungan total asam pada kombucha jahe dapat ditentukan 

dengan metode titrasi menggunakan larutan standar basa yang ditandai dengan adanya perubahan warna 

saat terjadi titik ekuivalen titrasi (Ningrum & Prayitno, 2023). Titik optimum respon total asam dapat 

dilihat pada Gambar 1. 

Peningkatan persentase total asam dipengaruhi oleh konsentrasi jahe dan gula, dimana kedua faktor 

ini saling berhubungan pada respon yang diamati. Berdasarkan konsentrasi jahe, adanya peningkatan 

total asam pada kombucha jahe yang dihasilkan disebabkan oleh kandungan asam organik 

polifungsional yang terdapat pada jahe. Dimana pada pengujian kandungan total asam pada jahe 

didapatkan nilai sebesar 0,048% (berat molekul asam asetat). Jahe memiliki lima jenis asam yang 

terkandung diantaranya asam oksalat, asam malat, asam tartarat, asam sitrat, dan asam suksinat (Azalia 

et al., 2020). Namun kandungan asam sitrat, asam suksinat, dan asam malat pada jahe sangat rendah, 

sedangkan kandungan jenis asam yang tinggi pada jahe terletak pada jenis asam oksalat dan tartarat 

(Artasya & Parapasan, 2020). Semakin banyaknya konsentrasi jahe yang ditambahkan, maka bertambah 

pula kandungan total asam yang akan dihasilkan pada kombucha jahe. 

Konsentrasi gula yang ditambahkan juga berpengaruh terhadap peningkatan total asam pada 

kombucha jahe, dimana hal ini disebabkan proses fermentasi oleh bakteri dan ragi yang menghasilkan 

beberapa jenis asam organik (Puspaningrum et al., 2022). Pada saat proses fermentasi berlangsung, 
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mikroorganisme baik bakteri maupun ragi akan memecah sukrosa yang ada pada media menjadi glukosa 

dan fruktosa. Selanjutnya glukosa akan diubah oleh bakteri asam laktat menjadi asam glukonat, 

sedangkan fruktosa akan diubah menjadi asam asetat dan juga asam glukonat tapi dengan jumlah yang 

kecil (Fadillah et al., 2022). Dengan hal ini dapat dikatakan bahwa adanya hubungan yang selaras pada 

konsentrasi gula dan jahe terhadap respon total asam yang dihasilkan.  

Penentuan Titik Optimal Respon dan Verifikasi 

 Titik optimum didapatkan pada konsentrasi gula sebanyak 10% dan konsentrasi jahe sebanyak 75% 

dengan nilai desirability 0.845 (84.5%). Nilai desirability sebesar 0.845 mengartikan bahwa faktor 

dengan respon yang ditentukan dapat terpenuhi sebesar 84.5%. Nilai ini memiliki rentang 0 sampai 1, 

dapat dikatakan mencapai titik optimum apabila nilai mendekati angka 1 dan sulit mencapai titik 

optimum apabila nilai mendekati angka 0 (Maligan et al., 2019). 

 Faktor yang optimum akan dilakukan pengujian sesuai solusi yang diberikan oleh program software 

Design Expert 13.0.15 untuk memenuhi respon total asam yang sesuai prediksi. Selanjutnya akan 

didapatkan nilai aktual untuk dibandingkan dengan solusi titik optimum dari program. Untuk solusi titik 

optimum pada respon total asam dapat dilihat pada Tabel 7. 

Tabel 7. Solusi titik optimum respon total asam 

 Konsentrasi Gula 

(%) 

Konsentrasi Jahe 

(%) 

Total Asam Desirability Keterangan 

Prediksi 10 75 0.566 ±0.012 0.845 Selected 

Verifikasi 10 75 0.582±0.012 - - 

Tingkat Ketepatan (%) 97.25 - - 

 Pada tabel diatas terdapat perbedaan sebesar 2.75% antara nilai prediksi dengan nilai aktual. Adanya 

perbedaan nilai prediksi dengan nilai aktual diduga disebabkan oleh adanya kualitas jahe yang tidak 

sama dikarenakan penyimpanan. Lama penyimpanan akan berpengaruh pada penurunan mutu suatu 

bahan (Nita, 2023). Hal ini dikarenakan laju respirasi selama penyimpanan yang membuat tanaman jahe 

sendiri seringkali berkerut dan mengering yang menyebabkan menurunnya komposisi senyawa kimia 

pada jahe (Meifisya, 2024). Selisih perbedaan nilai tidak melebihi dari 5% yang mengartikan bahwa 

penggunaan model cukup baik untuk formula pembuatan kombucha. Dimana solusi dari program dapat 

diterima apabila selisih nilai yang didapatkan kurang dari 5% (Arifah et al., 2023). 

Karakteristik Kombucha Jahe Optimal 

 Pada hasil optimasi menunjukkan bahwasannya kondisi optimum untuk pembuatan kombucha jahe 

dengan kualitas yang baik pada formulasi konsentrasi gula sebesar 10% dan konsentrasi jahe sebesar 

75%. Sehingga diperoleh kadar total asam yang optimum sebesar 0.582±0.012%. Kombucha jahe yang 

telah dikarakterisasi didapatkan nilai total asam sebesar 0.582%, aktivitas antioksidan 182.71±0.002 mg 

TE, Kadar vitamin C 0.02±0.001%, Total gula 0.76±0.02%, Total Padatan Terlarut sebesar 10°Brix, pH 

4.4, Nilai warna dengan L: 27.63, a: -0.66, b:9.387 serta uji organoleptik (Warna, rasa, dan aroma) 

terkait parameter warna dan rasa kombucha banyak didominasi disukai oleh panelis sedangkan pada 

parameter aroma kombucha didominasi tidak disukai oleh panelis. 

SIMPULAN  

Optimasi total asam pada pembuatan kombucha jahe menjelaskan bahwa konsentrasi gula dan 

konsentrasi jahe berpengaruh terhadap respon total asam. Dimana respon memiliki model quadratic 

dengan nilai polinomial variabel kode Y= 0.5502 + 0.0268X1+ 0.0937X2 + 0.0555X1X2 + 0.0676X1
2 – 

0.0628X2
2 dan persamaan polinomial dalam bentuk variabel sebenarnya sebagai berikut: Y= 0.972817– 

0.098018X1+ 0.007144X2 + 0.000444X1X2 + 0.002706X1
2 – 0.000101X2

2. Titik optimum pada nilai 

prediksi menghasilkan respon terhadap total asam sebesar 0.566%. Sedangkan pada hasil analisa 

didapatkan nilai total asam sebesar 0,582±0.012% yang menunjukkan bahwa penggunaan model tepat 

dikarenakan selisih nilai tidak melebihi dari 5%. 
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