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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mengetahui konsentrasi maltodekstrin yang tepat untuk membuat
minuman instan teh kombuca dan menciptakan variasi jenis olahan teh kombucha. Perlakuan pada
penelitian ini adalah perbedaan konsentrasi maltodekstrin yang digunakan pada minuman instan teh
kombuca.Konsentrasi maltodekstrin yang digunakan adalah 5%, 10%, 15%, 20% dan 25%. Rancangan
yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak lengkap (RAL). Data dianalisa secara
statistika dengan uji F dan jika berbeda nyata, dilanjutkan dengan uji Duncan’s New Multiple Range
Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%. Konsentrasi maltodekstrin terbaik yang digunakan untuk membuat
minuman instan teh kombucha adalah 20%. Konsentrasi maltodekstrin terbaik dipilih berdasarkan kadar
antioksidan dan polifenol dari minuman instan teh kombucha. Analisa kimia minuman instan teh
kombucha dengan menggunakan maltodekstrin sebanyak 20 % adalah kadar air 6,39%, pH 3,12, kadar
asam laktat 0,15%, vitamin C 0,16 %, antioksidan 10,39% dalam 100 ppm dan kadar polifenol 41,3%
dalam 100 ppm.

Kata kunci-Minuman Instan; Kombucha; Teh; Maltodekstrin

PENDAHULUAN

Teh kombucha biasanya memiliki rasa yang asam seperti cuka. Rasa asam ini mengakibatkan
banyak orang yang tidak menyukai rasa teh kombuca. Rasa asam teh kombucha disebabkan oleh hasil
akhir dari fermentasi teh adalah asam asetat dan asam laktat (Santoso, 2002). Pada pembuatan teh
kombucha terjadi perubahan gula menjadi beberapa komponen antara lain adalah asam-asam organic
(Eric dan Jesica, 2013).

Teh kombucha memerlukan waktu fermentasi yang lama. Pembuatan teh kombucha
memerlukan waktu fermentasi 7 sampai dengan 10 hari (Budi, 2008). Pembuatan teh kombucha yang
lama juga merupakan bentuk hambatan untuk mengkonsumsi teh kombucha. Waktu yang lama
membuat teh kombucha membuat masyarakat malas untuk memproduksi. Akibat masyarakat malas
untuk memproduksi berarti minat masyarakat dalam mengkonsumsi teh kombucha menjadi berkurang.

Salah satu alternatif yang dapat digunakan untuk mengurangi rasa asamnya maka dibuat
minuman instan. Minuman instan adalah produk olahan dari pangan yang memiliki bentuk serbuk, larut
di dalam air dan mudah dalam menyajikannya. Minuman serbuk instan mudah untuk dikonsumsi
dengan cara menambahkan air panas atau air dingin saja.

Selain untuk mengurangi rasa asam, minuman instan teh kombucha juga dapat memperpanjang
umur simpan dari teh kombucha. Lamanya umur simpan minuman instan disebakan karena kadar air
yang rendah dan luas permukaan yang besar (Tangkeallo dan Tri, 2014).

Pembuatan minuman instan umumnya menggunakan bahan pengisi. Bahan pengisi yang dapat
digunakan adalah maltodekstrin. Maltodekstrin dapat melapisi komponen dari flavor, total padatan
dapat ditingkatkan jumlahnya, dan mengurangi kerusakan dari bahan yang dikeringkan (Oktaviana,
2012). Maltodekstrin juga dapat berfungsi untuk meindungi senyawa penting dalam bahan seperti
antioksidan karena maltodekstrin mempunyai daya ikat yang kuat terhadap bahan yang disalut
(Oktaviana, 2012).

Berdasarkan uraian diatas peneliti melakukan penelitian yang memanfaatkan teh kombucha
sebagai bahan baku dalam pembuatan minuman instan yang merupakan salah satu inovasi produk
minuman instan. Dimana, tujuan penelitian ini adalah mengetahui konsentrasi maltrodekstin yang tepat
dalam pembuatan minuman instan teh kombucha.
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METODOLOGI PENELITIAN

A. Pembuatan Teh Kombuca

Pembuatan teh kombucha dimulai dengan mendidihkan air sebanyak 1 liter, kemudian
dicampur dengan gula sebanyak 100 gram dan 4 sachet teh celup ke dalamnya. Campuran tadi dibiarkan
selama 15 menit untuk melarutkan teh dan gula. Suhu larutan teh manis dibiarkan menurun hingga suhu
25-27 °C. Jika teh panas dikhawatirkan koloni kombucha akan mati. Setelah suhu 25-27 °C bibit
kombucha diinokulasikan ke dalamnya. Wadah ditutup dengan kain bersih dan diikat dengan karet.
Kain penutup diusahakan rapat dan kencang. Fermentasi berlangsung selama 7 hari dengan suhu
penyimpanan 25-27 °C dan dalam keadaan gelap (Naland, 2008).

B. Pembuatan Minuman Instan Teh Kombucha

Pembuatan minuman instan teh kombucha menggunakan spray drier. Teh kombucha yang telah
di panen disaring terlebih dahulu. Setealah disaring, 250 ml teh kombucha ditambahkan maltodekstrin
sesuai dengan perlakuan. Maltodekstrin dan teh kombuca diaduk dengan rata menggunakan magnetik
strirer selama 5 menit (maltodekstrin larut). Lakukan spray drier dengan inlet 80°C dan outlet 100°C.
Minuman teh instan kombucha disimpan dalam kemasan alumunium.

C. Pelaksanaan Penelitian
Penelitian dilaksanakan di laboratorium Teknologi Hasil Pertanian dan Teknik Pertanian
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang.

1. Peubah yang Diamati

Parameter yang diamati meliputi: 1). Bahan baku yaitu teh kombucha yang meliputi: kadar
vitamin C, tingkat keasaman, total asam tertitrasi, antioksidan dan kadar polifenol, 2). Minuman instan
teh kombucha yang meliputi kadar air, kadar vitamin C, tingkat keasaman, total asam tertitrasi,
antioksidan dan kadar polifenol.

Pengukuran kadar vitamnin C menggunakan metode titrasi yodium. Timbang 20-30 gram
sampel kemudian dimasukan ke dalam labu takar 100 ml, aqudes ditambakan sampai tanda tera. Setelah
itu dilakukan penyaringan dengan menggunakan krus Gooch atau dengan menggunakan sentrifuse
untuk memisahkan padatan. Filtrat dipipet sebanyak 5 ml kemudian ditambahkan 2 ml larutan amilum
1 %. Filtrat selanjutnya ditirasi dengan larutan yodium 0,01 N. Kadar vitamin C dihitung dengan
ketetapan 1 ml 0,01 N iodium sama dengan 0,88 mg asam askorbat.

a. Kadar Air (Muchtadi, dkk., 2010)

Penentuan kadar air ini didasarkan atas perbedaan berat sampel sebelum dikeringkan dengan
berat sampel setelah dikeringkan dengan oven. Cawan aluminium dikeringkan pada suhu 1050C selama
1 jam dan didinginkan dalam desikator. Sampel sebanyak 5 g ditimbang dan dimasukkan ke dalam
cawan aluminium yang telah dikeringkan. Sampel beserta cawan dikeringkan dalam oven selama 3 jam
pada suhu 1050C. Setelah itu cawan didinginkan dengan cara dimasukkan ke dalam desikator dan
setelah dingin cawan ditimbang, kemudian dimasukkan kembali ke dalam oven beberapa menit dan
dimasukkan ke dalam desikator kembali untuk didinginkan, setelah itu ditimbang. Tahapan ini
dilakukan berulang sampai didapatkan berat konstan dari sampel. Kadar air sampel dihitung dengan
rumus berikut:

Kadar air (% berat basah) = a-b100%
a

Keterangan Rumus:
a = berat awal sampel
b = berat sampel setelah dikeringkan

b. Kadar Vitamin C (Muchtadi, 2010)
Pengukuran kadar vitamnin C menggunakan metode titrasi yodium. Timbang 20-30 gram
sampel kemudian dimasukan ke dalam labu takar 100 ml, aqudes ditambakan sampai tanda tera. Setelah
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itu dilakukan penyaringan dengan menggunakan krus Gooch atau dengan menggunakan sentrifuse
untuk memisahkan padatan. Filtrat dipipet sebanyak 5 ml kemudian ditambahkan 2 ml larutan amilum
1 %. Filtrat selanjutnya ditirasi dengan larutan yodium 0,01 N. Kadar vitamin C dihitung dengan
ketetapan 1 ml 0,01 N iodium sama dengan 0,88 mg asam askorbat.

c. Tingkat Keasaman (pH) (Muchtadi, 2010)
Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan pH meter yang sebelumnya diset terlebih
dahulu dengan menggunakan buffer 7,0 kemudian sampel diukur di pH-meter tersebut.

d. Total Asam Tertitrasi (Muchtadi, 2010)

Mula-mula buret diisi dengan NaOH 0,1N perlahan-lahan sehingga tidak ada gelembung
didalamnya. Kemudian contoh sampel ditimbang dalam erlemeyer sebanyak 18 gram. Pada contoh
kemudian ditambahkan 0,5 mL (10 tetes ) indikator fenolflatein 1 % sebagai indikator. Contoh
selanjutnya dititrasi dengan NaOH 0,1 N sambil digoyang sampai dengan terbentuk warna merah muda
stabil. Pemakaian titer dicatat.

% Total asam = mL. NaOH x N NaOH x BM x 100
gr sampel x 1000

e. Antioksidan

Aktifitas antioksidan dianalisa berdasarkan kemampuannya menangkap radikal bebas (radical
scavenging activity) DPPH menurut metode yang dikembangkan oleh Kubo et all., (2002) cit Rufaida
(2008). Pengukuran dilakukan dengan menggunakan buffer asetat 100 mM (pH 5,5), 1,87 ml metanol,
0,1 ml radikal bebas DPPH (1,1 —diphenyl-2-pikrylhydrazyl) 3 mM dalam metanol, kemudian
dimasukkan ke dalam tabung reaksi. Larutan DPPH dibuat segar setiap akan digunakan. Selanjutnya,
sebanyak 0,03 ml larutan sampel ditambahkan kedalam tabung tersebut dan diinkubasi pada suhu 25 °C
selama 20 menit. Sebagai larutan kontrol sampel, digunakan 0,03 metanol sebagai pengganti larutan
sampel. Absorbansi yang dihasilkan dibaca pada 517 nm. Absorbansi menunjukkan adanya aktivitas
antioksidan. Untuk pembuatan kurva standar digunakan asam askorbat. Dengan demikian, satuan
pengukuran dapat dinyatakan sebagai AEAC (Ascorbic acid Equivalent Antioxsidant Capacity).

Aktivitas Antioksidan = Absorban kontrol — Absorban Sampel x 100 %
Berat Bahan Segar

f. Kadar Polifenol (Jeong, dkk., 2005)
Dalam sampel ekstrak sebanyak 1 gr ditambahkan dengan 1 mL reagen Folin-Ciocalteu (50%)
dalam tabung reaksi dan kemudian campuran ini divortex selama 3 menit. Setelah interval waktu 3
menit, ditambahkan 1 mL larutan Na,CQO3; 2%. Selanjutnya campuran disimpan dalam ruang gelap
selama 30 menit. Absorbansi ekstrak dibacadengan spektrofotometer pada £ 750 nm. Hasilnya
dinyatakan sebagai ekuivalen asam galat dalam mg/kg ekstrak. Kurva kalibrasi dipersiapkan pada cara
yang sama menggunakan asam galat sebagai standar.

2. Rancangan Penelitian

Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
5 taraf perlakuan dengan 3 ulangan. Data dianalisis secara statistika dengan uji F dan jika berbeda
nyata, maka dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5 %.
Dengan perlakuan penelitian konsentrasi maltodekstrin (5%, 10%, 15%, 20% dan 25 %).

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap Kadar Air
Kadar air merupakan parameter utama dalam menetukan kualitas dari produk kering seperti

minuman instan teh kombucha. Kadar air yang rendah dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme
perusak seperti bakteri dan jamur yang dapat merusak produk. Berdasarkan hasil sidik ragam pengaruh
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penggunaan maltodekstrin terhadap kadar air terlihat pada Tabel 1. penggunaan konsentrasi
maltodekstrin memiliki pengaruh nyata terhadap kadar air yang minuman instan teh kombucha yang
dihasilkan.

Tabel 1. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar Air Minuman Instan Teh Kombucha

Perlakuan Kadar Air (%)
Pengunaan Maltodekstrin 5 % 6,60 a
Pengunaan Maltodekstrin 10 % 6,58 a
Pengunaan Maltodekstrin 15 % 6,45 a
Pengunaan Maltodekstrin 25 % 6,21 ab
Pengunaan Maltodekstrin 20 % 6,39 b

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5
% menurut DNMRT.

Penggunaan maltodekstrin 5% memiliki kadar air yang tinggi yaitu 6,60% dan sedangkan pada
penambahan maltodekstrin 25% memiliki kadar air yang rendah sebesar 6,21 %. Hal ini karena
maltodekstrin mempunyai kemampuan dalam mengikat air bebas pada suatu bahan. Penambahan
maltodekstrin dengan jumlah yang banyak dapat menurunkan kadar air dari produk (Hui, 2002).

Selain itu, penambahan maltodekstrin dengan jumlah yang banyak juga mampu meningkatkan
total padatan dari minuman instan teh kombucha, sehingga semakin banyak penambahan maltodekstrin
pada teh kombucha sebelum dilakukan spray drier maka semakin menurun kadar air minuman instan
teh kombucha. Maltodekstrin mempunyai total padatan yang tinggi. Jumlah total padatan pada bahan
mampu ditingkatkan dengan penambahan bahan pengisi seperti maltodekstrin yang menyebabkan
jumlah kadar air pada bahan menjadi sedikit. (Puspitaningrum, 2003). Maltodekstrin dapat melapisi
komponen dari flavor, total padatan dapat ditingkatkan jumlahnya, dan mengurangi kerusakan dari
bahan yang dikeringkan (Oktaviana, 2012).

B. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap pH

Berdasarkan hasil sidik ragam pengaruh maltodekstrin terhadap pH minuman instan teh
kombucha berpengaruh nyata. Semakin tinggi penambahan maltodekstri maka semakin tinggi pH
minuman instan teh kombucha. pH tertinggi minuman instan teh kombucha terdapat pada perlakuan
penggunaan maltodekstrin sebanyak 25%.

Tabel 2. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar pH Minuman Instan Teh Kombucha

Perlakuan pH
Pengunaan Maltodekstrin 25 % 3,12 a
Pengunaan Maltodekstrin 15 % 3,11 a
Pengunaan Maltodekstrin 20 % 3,11 a
Pengunaan Maltodekstrin 10 % 298 b
Pengunaan Maltodekstrin 5 % 295 b

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5
% menurut DNMRT.

Tingkat keasaaman atau pH merupakan indikator yang menentukan tingkat alkali dari bahan
pangan.Bahan baku vyaitu teh kombucha memiliki pH yaitu 3,4. Pada tabel 2. Terlihat bahwa
penambahan maltodekstrin mampu meningkatkan nilai pH dari minuman instan teh kombucha.
Maltodekstrin mampu mengurangi rasa asam minuman instan teh kombucha. Hal ini disebabkan karena
maltodekstrin yang digunakan sebagai bahan pembuatan minuman instan teh kombucha memiliki nilai
pH 6. Penambahan maltodekstrin dapat mengurangi rasa asam dari minuman instan yang berbahan baku
asam karena maltodekstrin yang berasal dari oligosakarida yang merupakan senyawa yang mengandung
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gugus hidroksil (OH) yang banyak sehingga mampu menetralisir sifat asam dari bahan baku (Nugraheni
dan Intan, 2014).

C. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap Total Asam Tertitrasi

Total asam tertirasi yang terhitung pada minuman instan teh kombucha adalah kadar asam
laktat. Kandungan asam laktat di dalam kombucha sangat tinggi. Zat ini dihasilkan akibat adanya proses
fermentasi oleh bakteri asam laktat (Naland, 2008) dan Eric dan Jessica, 2013). Penggunaan konsentrasi
maltodekstrin memiliki pengaruh nyata pada minuman instan teh kombucha yang dihasilkan.

Tabel 3. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar Asam Laktat Minuman Instan
Teh Kombucha

Perlakuan Kadar Asam Laktat (%)

Pengunaan Maltodekstrin 20 % 0,15 a
Pengunaan Maltodekstrin 25 % 0,14 ab
Pengunaan Maltodekstrin 15 % 0,13 b
Pengunaan Maltodekstrin 10 % 011 ¢
Pengunaan Maltodekstrin 5 % 0,10 c

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5
% menurut DNMRT.

Kadar asam laktat minuman instan teh kombucha untuk semua perlakuan mengalami
penurunan jika dibandingkan dengan kadar asam laktat bahan baku yang bisa dilihat pada tabel 3.
Pengaruh penambahan konsentrasi maltodekstrin terhadap kadar asam laktat minuman instan teh
kombucha berdasarkan hasil sidik ragam memiliki pengaruh yang nyata. Perlakuan penambahan
maltodekstrin sebanyak 20% memiliki kadar asam laktat yang tinggi yaitu 0,15 %.

D. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C pada minuman instan teh kombucha jika dibandingkan dengan bahan baku
awal yaitu teh kombucha mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan pada saat pengeringan vitamin C
mengalami oksidasi sehingga vitamin C pada minuman instan teh kombucha mengalami penurunan..
Vitamin C mengalami kerusakan disebabkan oleh oksidasi vitamin C menjadi asam dehidroaskorbat,
kemudian oksidasi yang lebih lanjut akan menghasilkan asam siketoglutonat yang tmenyebabkan
vitamin C kehilangan aktifitasnya.

Tabel 4. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar Vitamin C Minuman Instan
Teh Kombuca

Perlakuan

Kadar Vitamin C (%0)

Pengunaan Maltodekstrin 20 %
Pengunaan Maltodekstrin 25 %
Pengunaan Maltodekstrin 5 %

Pengunaan Maltodekstrin 15%
Pengunaan Maltodekstrin 10 %

0,16 a
0,15 a
013 b
0,13 bc
0,12 c

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5
% menurut DNMRT.

Berdasarkan pada tabel 6terlihat bahwa penambahan maltodekstrin dengan konsentrasi 20%
dan 25 % memiliki kemampuan yang tinggi dalam mempertahankan kadar vitamin C yang terkandung
di dalam bahan baku jika dibandingkan dengan penambahan maltodekstrin 5%, 10% dan 15%. Hal ini
disebabkan kemapuan maltodekstrin dalam melindungi bahan yang disalutnya. Vitamin C merupakan
salah satu bagian dari antioksidan. Vitamin C merupakan salah satu zat gizi yang berfungsi sebagai
antioksidan dan mampu mencegah radikal bebas (Taylor, 1992 cit Monalisa, dkk., 2013). Maltodekstrin
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juga dapat berfungsi untuk meindungi senyawa penting dalam bahan seperti antioksidan karena
maltodekstrin mempunyai daya ikat yang kuat terhadap bahan yang disalut (Oktaviana, 2012).

E. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa kimia yang dapat menyumbangkan satu atau lebih elektron
terhadap radikal bebas, sehingga radikal bebas dapat dicegah pembentukannya (Suhartono, 2002)
Pengaruh penggunaan maltodekstrin dengan berbagai konsentrasi terhadap kadar antioksidan minuman
instan teh kombucha dengan analisis sidik ragam berbeda nyata.

Tabel 5. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar Antioksidan Minuman Instan
Teh Kombucha

Perlakuan Antioksidan ( % dalam 100 ppm)
Pengunaan Maltodekstrin 20 % 10,39 a
Pengunaan Maltodekstrin 15 % 10,28 a
Pengunaan Maltodekstrin 25 % 10,14 a
Pengunaan Maltodekstrin 5 % 8,19 b
Pengunaan Maltodekstrin 10 % 8,15 b

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5 %
menurut DNMRT.

Kadar antioksidan pada perlakuan penambahan maltodekstrin sebanya 15 %, 20% dan 25 %
memiliki nilai yang sama. Semakin banyak penambahan maltodekstrin maka semakin tinggi kandungan
antioksidan yang terdapat pada minuman instan teh kombucha. Hal ini terjadi karena kemampuan
maltodekstrin dalam melindungi senyawa antioksidan pada produk yang akan dikeringkan dengan
spray drier. Maltodekstrin dapat melapisi komponen dari flavor, total padatan dapat ditingkatkan
jumlahnya, dan mengurangi kerusakan dari bahan yang dikeringkan (Oktaviana, 2012). Maltodekstrin
juga dapat berfungsi untuk melindungi senyawa penting dalam bahan seperti antioksidan karena
maltodekstrin mempunyai daya ikat yang kuat terhadap bahan yang disalut (Oktaviana, 2012).
Maltodekstrin dapat memepengaruhi aktivitas antioksidan karena maltodekstrin mampu menjaga
senyawa-senyawa antioksidan sehingga selama pengeringan menggunakan suhu tinggi tidak merusak
kandungan antioksidan secara keseluruhan (Dityanamarwan dkk., 2009).

Minuman instan teh kombucha mengalami penurunan kadar antioksidan dibandingkan dengan
bahan baku yaitu teh kombucha. Hal ini terjadi karena adanya antioksidan yang mengalami kerusakan
selama proses pengeringan teh kombucha menjadi minuman instan.

F. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin Terhadap Polifenol
Perlakuan penaggunaan konsentrasi maltodekstrin memiliki pengaruh nyata terhadap kadar
polifenol minuman instan teh kombucha.

Tabel 6. Pengaruh Penggunaan Maltodekstrin terhadap Kadar Polifenol Minuman Instan
Teh Kombuca

Perlakuan Polifenol (% dalam 100 ppm)
Pengunaan Maltodekstrin 20 % 413 a
Pengunaan Maltodekstrin 15 % 39,3 ab
Pengunaan Maltodekstrin 25 % 38,3 abc
Pengunaan Maltodekstrin 5 % 375 bc
Pengunaan Maltodekstrin 10 % 353 ¢

Angka-angka pada lajur yang sama diikuti oleh huruf kecil yang tidak sama adalah berbeda nyata pada taraf 5 %
menurut DNMRT.
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Pada Tabel 6. Terlihat semakin banyak penambahan jumlah maltodekstrin maka semakin tinggi
kadar polifenol minuman instan teh kombucha. Ramadhia dkk., (2012), berpendapat bahwa
maltodekstrin mampu melindungi terjadinya pelepasan komponen nutrisi, melindungi senyawa penting
akibat suhu tinggi, karena maltodekstrin memiliki kemampuan untuk membentuk body dan memiliki
daya ikat yang kuat terhadap senyawa yang tersalut.

Penggunaan maltodekstrin mulai dari penambahan maltodekstrin 5 %, 10%, 15% sampai
dengan 20% mengalami kenaikan polifenol, tetapi pada perlakuan E mengalami penurunan kadar
polifenol. Hal ini dapat disebabkan penambahan optimum maltodekstrin yang tepat adalah 20% dengan
penambahan maltodekstrin yang lebih dari 20% dapat menurunkan kadar polifenol pada minuman
instan teh kombucha. Menurut pendapat Siska, T dan Wahyono (2015) maltodekstrin memiliki warna
putih yang dapat mempengaruhi warna minuman instan sehingga Kketika diukur dengan
spektrofotometer intensitas warna biru menjadi berkurang akibatnya kadar total fenol menjadi
cenderung menurun

KESIMPULAN

1. Penambahan konsentrasi maltodekstrin berdasarkan sidik ragam memperi pengaruh nyata terhadap
kadar air, pH, kadar asam laktat, kadar vitamin C, antioksidan dan polifenol minuman instan teh
kombucha

2. Perlakuan terbaik minuman instan teh kombucha yaitu perlakuan penambahan maltodekstrin
sebanyak 20%, hal ini dilihat dari kadar antioksidan dan kadar polifenol yang dihasilkan.

3. Terjadi peningkatan kadar asam laktat, kadar vitamin C, antioksidan dan polifenol dari larutan teh
menjadi teh kombucha pada proses fermentasi

4. Terjadi penurunan kadar asam laktat, kadar vitamin C, antioksidan dan polifenol dari teh kombucha
menjadi minuman instan teh kombucha, hal ini disebabkan karena pengaruh suhu selama proses
pengeringan menggunakan spray drier.
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