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ABSTRAK 

Whey fermentasi kombucha merupakan produk fermentasi whey 

menggunakan inokulum kombucha sebagai starter. Sari nanas 

Subang ditambahkan untuk meningkatkan citarasa whey fermentasi 

kombucha. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas 

sensori dan kimia whey fermentasi kombucha dengan penambahan 

sari nanas Subang. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap 1 faktor, yakni variasi perbandingan whey fermentasi 

kombucha dan sari nanas Subang (whey fermentasi kombucha: sari 

nanas Subang) dengan 5 perlakuan, diantaranya P1 (100:0), P2 

(95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), dan P5 (80:20). Pengujian kualitas 

sensori dan kimia meliputi uji hedonik, pH, Total Padatan Terlarut 

(TPT), Total Asam Tertitrasi (TAT) dan kadar Vitamin C. Data 

kualitas sensori dianalisis menggunakan uji Kruskall-Wallis, 

sedangkan data kualitas kimia dianalisis menggunakan Analisis 

Varians, dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range Test. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa variasi perbandingan campuran 

whey fermentasi kombucha dan sari nanas berpengaruh signifikan 

(P<0,05) terhadap rasa, aroma, kekentalan dan total penerimaan, 

namun tidak berpengaruh (P>0,05) terhadap warna. Sedangkan pada 

kualitas kimia, variasi perbandingan antara campuran whey 

fermentasi kombucha dan sari nanas Subang berpengaruh signifikan 

(P<0,05) terhadap TPT dan Vitamin C, namun tidak berpengaruh 

signifikan (P>0,05) terhadap pH dan TAT. Perlakuan terbaik 

berdasarkan kualitas sensori dan kimia adalah P5 yakni dengan 

perbandingan 80:20 (whey fermentasi kombucha: sari nanas 

Subang). 
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ABSTRACT 

Kombucha fermented whey is whey fermented products which utilize 

kombucha inoculum as starter. The addition of subang pineapple 

juice is expected to improve the taste of kombucha fermented whey. 

This research aimed to determine the sensory and chemical quality 

of kombucha fermented whey with the addition of subang pineapple 

juice. This research used 1-factor Completely Randomized Design, 

namely the variation ratio of kombucha fermented whey and subang 

pineapple juice (kombucha fermented whey:subang pineapple juice) 
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with 5 treatments which were as follows: P1 (100:0), P2 (95:5), P3 

(90:10), P4 (85:15), and P5 (80:20). The testing of sensory and 

chemical quality, included hedonic test, pH, Total Soluble Solid 

(TSS), Titratable Acidity (TA), and vitamin C content. The sensory 

quality data was analyzed using Kruskal-Wallis test and the 

chemical quality data was analyzed using Analysis of Variance then 

further analyzed by Duncan Multiple Range Test. Research results 

showed the variation ratio of kombucha fermented whey and subang 

pineapple juice siginficantly affected (P<0.05) flavor, aroma, 

viscosity and overall aceptability, however it did not affected the 

color, whereas in chemical quality, the variation ratio of kombucha 

fermented whey and subang pineapple juice significantly affected 

(P<0.05) the TSS and vitamin C content, however did not affect 

(P>0.05) the pH and TA. The best treatment was P5 with the ratio 

of 80:20 (kombucha fermented whey : subang pineapple juice). 

1. Pendahuluan 

Kombucha merupakan salah satu minuman fungsional yang berasal dari China 

dengan memanfaatkan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) atau simbiosis 

antara bakteri dan yeast dalam fermentasinya (Bishop et al., 2022). Kombucha terdiri atas 

biofilm selulosa dan cairan hasil fermentasi teh yakni kombucha. Kombucha umumnya 

dibuat dari teh dan gula sebagai substrat, kemudian ditambahkan biofilm selulosa dan 

cairan kombucha dari fermentasi sebelumnya dan difermentasi selama 5 – 14 hari. Saat 

ini, fermentasi kombucha juga telah dikembangkan dengan berbagai substrat diantaranya 

menggunakan sari buah-buahan. Penambahan sari buah-buahan pada kombucha seperti 

sari buah nanas, apel dan delima dapat meningkatkan komponen metabolik seperti 

kandungan total fenolik, total aktivitas antioksidan, dan asam-asam organik serta 

meningkatkan sifat sensori dan fungsional yang ada pada kombucha (Osiripun & 

Apisittiwong, 2021). 

Selain menggunakan sari buah-buahan, telah dikembangkan juga fermentasi susu 

dan produk turunan susu seperti whey. Whey merupakan produk turunan dari susu yang 

diperoleh dari proses ultrafiltrasi, diafiltrasi, dan kromatografi pertukaran ion. Produk 

whey diantaranya adalah whey bubuk, Whey Protein Concentrate (WPC), dan Whey 

Protein Isolate (WPI). Whey protein digunakan untuk fortifikasi produk pangan, seperti 

yogurt (Ghanimah, 2018). Produk fermentasi susu dengan menggunakan kombucha 

sebagai starter diantaranya pada produk whey fermentasi, yogurt dan kefir. Kombucha 

dapat digunakan sebagai starter dan dapat meningkatkan sifat fungsional produk 

fermentasi susu. Selain itu dengan penggunaan kombucha sebagai starter pada produk 

https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
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fermentasi susu dapat berpotensi sebagai turunan metabiotik (prebiotik, probiotik, 

posbiotik dan paraprobiotik). Komponen kimia yang ada pada kombucha kefir dapat 

memberikan dampak positif terhadap sifat fungsional produk fermentasi tidak hanya sifat 

antioksidan, namun juga kemampuan antimikroba juga (Makvandi et al., 2021; Pihurov 

et al., 2022; Sarkaya et al., 2021; Suciati et al., 2019). 

Walaupun whey fermentasi kombucha memiliki nilai nutrisi yang baik dan 

berpotensi sebagai pangan fungsional, namun berdasarkan penelitian sebelumnya produk 

ini kurang disukai. Hasil uji hedonik pada produk whey fermentasi menunjukkan bahwa 

produk ini kurang disukai dengan skor rata-rata berkisar antara 2,67 – 3,00 (agak suka) 

dari skala 1 – 5 (Suciati et al., 2019). Berdasarkan hal tersebut perlu perbaikan produk 

untuk meningkatkan penerimaan produk tersebut dengan modifikasi dalam bahan, yakni 

dengan menambahkan sari buah ke dalam produk tersebut dan modifikasi proses, pada 

prosedur pembuatan kombucha dan whey fermentasi kombucha. 

Penambahan sari buah ke dalam produk fermentasi susu selain dapat menambah 

rasa, juga dapat menambah nutrisi. Salah satu buah yang dapat dimanfaatkan adalah 

nanas. Nanas merupakan salah satu buah yang disukai oleh banyak kalangan karena 

rasanya yang asam manis, unik dan menyegarkan. Selain itu nanas merupakan salah satu 

produk unggulan di Kabupaten Subang Provinsi Jawa Barat. Nanas Subang (Ananas 

comosus (L.) Merr) memiliki ciri bentuk buah lonjong, panjang buah ±23 cm, diameter 

buah 16,7 cm, warna buah matang hijau tua, mata buah besar, berlekuk dangkal, warna 

daging buah matang kuning terang, sifat daging buah agak padat dengan tekstur halus 

(Patent No. 62/DU/PVL/03/2018, 2018). Kabupaten Subang menjadi sentra produksi 

nanas di Provinsi Jawa Barat, sehingga kebutuhan buah nanas di Provinsi Jawa Barat 

sebagian besar dipenuhi oleh Kabupaten Subang. Sehingga melalui penelitian ini juga 

dapat menambah diversifikasi produk olahan nanas. 

Beberapa penelitian menunjukkan bahwa penambahan sari buah nanas dapat 

meningkatkan penerimaan produk minuman, seperti pada produk minuman teh cascara. 

Minuman teh cascara dengan penambahan sari nanas lebih diterima oleh panelis 

dibandingkan dengan minuman teh cascara tanpa penambahan sari nanas. Selain itu, 

penambahan sari nanas juga dapat meningkatkan kandungan vitamin C minuman teh 

cascara yang berkisar antara 49,37 – 68,87 ml/100mg (Rahayu et al., 2020). Produk 
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fermentasi minuman probiotik yakni fermentasi whey, penambahan sari nanas dapat 

meningkatkan kandungan serat pangan sebesar 0,75 – 1,95 % dengan probiotic culture 

survivability pada digesti gastrointestinal in vitro sebesar 80 % (Islam et al., 2021).  

Penelitian ini merupakan penelitian pengembangan dari Suciati et al. (2019) dan 

Suciati et al. (2024) untuk meningkatkan kualitas sensori dan kimia produk whey 

fermentasi. Penelitian terkait susu atau produk turunannya seperti susu fermentasi dan 

whey fermentasi kombucha juga telah dilakukan oleh peneliti lain seperti Hrnjez et al. 

(2014), Hrnjez et al. (2014), Iličić et al. (2017), Milanovic et al. (2009) dan Milanovic et 

al. (2011), namun belum ada penelitian tentang whey fermentasi kombucha yang 

dikombinasikan dengan sari buah nanas Subang. Fauzana et al. (2022) melaporkan 

kandungan buah nanas berkisar antara 51,19-144,20 mg/100g, sehingga penambahan sari 

buah nanas diharapkan dapat menjadi nilai tambah bagi produk whey fermentasi. Oleh 

karena itu, dilakukan penelitian whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari 

nanas Subang untuk meningkatkan kualitas kimia dan sensori dengan memanfaatkan 

potensi buah lokal. 

 

2. Materi dan Metode 

2.1. Waktu dan Tempat Pelaksanaan Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus – Oktober 2024 di Laboratorium 

Teknologi Pengolahan Hasil Pertanian dan Laboratorium Kimia, Jurusan Pertanian, 

Politeknik Negeri Subang. Pelaksanaan penelitian meliputi persiapan alat dan bahan, 

pembuatan inokulum kombucha, pembuatan whey fermentasi kombucha dengan 

penambahan sari nanas Subang dan pengujian kualitas sensori dan kimia whey fermentasi 

kombucha dengan penambahan sari nanas Subang.  

 

2.2. Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah inkubator , jar, cheesecloth, juicer, 

timbangan analitik, timbangan, saringan, autoklaf, pH meter, refraktometer.buret, 

erlenmeyer, labu ukur, gelas ukur, gelas piala, gelas sloki dan pipet volume. Bahan yang 

digunakan untuk membuat whey fermentasi kombucha antara lain teh hitam, gula pasir, 

kombucha, whey bubuk, Carboxymethyl cellulose (CMC) dan nanas Subang. Bahan yang 

digunakan dalam pengujian antara lain akuades, buffer pH 4 dan 7, phenolpthalein 1%, 
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NaOH 0,1 N, iodin 0,01 N, KI dan I2 , amilum 1%, kuesioner dan penetralisir pada 

pengujian sensori (air mineral).  

 

2.3. Metode 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan desain Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) 1 faktor,  yakni variasi penambahan sari buah nanas Subang pada whey 

fermentasi kombucha. Penambahan sari buah nanas ini akan dilakukan dalam bentuk 

variasi perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dengan sari nanas 

Subang. Penelitian akan dilakukan dengan 5 perlakuan, yakni: P1 (100% whey fermentasi 

kombucha: 0% sari nanas); P2 (95% whey fermentasi kombucha: 5% sari nanas); P3 (90% 

whey fermentasi kombucha: 10% sari nanas); P4 (85% whey fermentasi kombucha: 15% 

sari nanas); P5 (80% whey fermentasi kombucha: 20% sari nanas). Masing-masing 

perlakuan akan dilakukan pengulangan sebanyak 4 kali.  

 

2.3.1. Prosedur Penelitian 

Pembuatan produk whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas 

dilakukan dalam beberapa tahapan. Pembuatan produk ini diawali dengan persiapan 

inokulum kombucha, pembuatan sari nanas, selanjutnya pembuatan whey fermentasi 

kombucha. 

 

Pembuatan Inokulum Kombucha  

Sebanyak 12 g/L teh hitam dilarutkan dalam air dengan suhu 95 ºC selama 3 menit. 

Kemudian saring ampas tehnya, kemudian ditambahkan 70 g/L gula, 10 % (v/v) cairan 

kombucha dari fermentasi sebelumnya dan 3 % (b/v) selulosa kombucha. Selanjutnya 

kombucha difermentasi selama 7 hari pada suhu 25 oC dalam botol steril. Setelah 

difermentasi selama 7 hari, kemudian ditambahkan 20 % (v/v) sari nanas dan difermentasi 

kembali selama 3 hari pada suhu 25 ºC (Osiripun & Apisittiwong, 2021). 

 

 

Pembuatan Sari Nanas Subang 

Nanas yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah Nanas Subang segar yang 

diperoleh dari pasar lokal dengan tingkat kematangan sekitar 50 – 60 %. Nanas Subang 
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segar dipisahkan dengan mahkotanya, dikupas dan kemudian dipotong-potong menjadi 

ukuran yang kecil. Selanjutnya buah nanas diambil sarinya menggunakan juicer. Setelah 

itu, dilakukan pasteurisasi sari nanas pada suhu 85ºC selama 30 menit untuk 

menginaktivasi mikroba dan enzim bromelin (Baba et al., 2016). 

 

Pembuatan Whey Fermentasi Kombucha 

Sebanyak 7 % whey protein bubuk dilarutkan ke dalam akuades dan dipasteurisasi 

selama 30 menit pada suhu 70 ºC. Selanjutnya Whey didinginkan hingga suhu mencapai 

37 ºC. Kemudian ditambahkan inokulum kombucha, yakni 10 % (v/v) cairan kombucha 

dari fermentasi sebelumnya dan 3 % (b/v) selulosa kombucha. Setelah itu, difermentasi 

pada suhu 37 ºC selama 48 jam (Sarkaya et al., 2021; Suciati et al., 2019). Setelah 

fermentasi selesai, dilakukan aging selama semalaman di chiller. Setelah aging, whey 

fermentasi kombucha kemudian ditambahkan 0,5% Carboxymethyl cellulose (CMC) dan 

dicampurkan hingga homogen, kemudian ditambahkan sari nanas Subang sesuai 

perlakuan, kemudian dilakukan aging kembali selama semalaman dalam chiller. 

 

2.3.2. Variabel Penelitian 

2.3.2.1. Kualitas Sensori 

Kualitas sensori diukur menggunakan uji hedonik dengan 5 skala (1-penilaian 

paling rendah dan 5-penilaian paling tinggi) digunakan untuk mengevaluasi atribut 

sensori diantaranya kenampakan, warna, rasa, aroma, kekentalan, dan total penerimaan. 

Panelis yang digunakan merupakan panelis agak terlatih yang merupakan mahasiswa dan 

dosen Jurusan Pertanian Politeknik Negeri Subang dengan jumlah panelis sebanyak 25 

orang (Setyaningsih, Apriyantono, & Sari, 2010). Panelis  diberikan penetralisir berupa 

air mineral. Untuk penilaian panelis terhadap produk, panelis akan diberikan kuesioner. 

2.3.2.2. Karakteristik Kimia  

Pengukuran nilai pH dilakukan menggunakan pH meter yang telah dikalibrasi 

menggunakan buffer pH 4 dan 7 (Othman et al., 2019). Total Asam Tertitrasi (TAT) 

dilakukan dengan metode titrasi asam basa menggunakan NaOH 0,1 N dengan 

phenolpthalein 1 % sebagai indikator (Osiripun & Apisittiwong, 2021). Total Padatan 

Terlarut (TPT) diukur menggunakan refraktometer. Sampel diteteskan ke dalam prisma, 

kemudian tekan tombol start dan hasilnya tertera pada LCD refraktometer (Othman et al., 
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2019). Kandungan Vitamin C diukur menggunakan metode titrasi iodometri, 1 % amilum 

dimasukkan ke dalam 10 ml sampel, kemudian dititrasi menggunakan iodin 0,1 N. Titrasi 

dihentikan ketika warna larutan berubah menjadi berwarna biru (Sudarmadji & Haryono, 

1997) .Nanas yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah Nanas Subang segar yang 

diperoleh dari pasar lokal dengan tingkat kematangan sekitar 50 – 60 %. Nanas Subang 

segar dipisahkan dengan mahkotanya, dikupas dan kemudian dipotong-potong menjadi 

ukuran yang kecil. Selanjutnya buah nanas diambil sarinya menggunakan juicer. Setelah 

itu, dilakukan pasteurisasi sari nanas pada suhu 85 ºC selama 30 menit untuk 

menginaktivasi mikroba dan enzim bromelin (Baba et al., 2016). 

 

2.3.3. Analisis Data 

Data yang diperoleh untuk analisis sensori akan dianalisis menggunakan statistik 

non parametrik yakni uji Kruskal-Wallis (Nair & Chandran, 2021). Sedangkan untuk data 

karakteristik kimia akan dianalisis menggunakan Analisis Varians satu arah. Jika ada 

perbedaan yang signifikan (pada taraf 5%) diantara perlakuan, selanjutnya diuji 

menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT) (Gomez & Gomez, 1995). 

 

3. Hasil dan Pembahasan  

3.1. Kualitas Sensori 

Evaluasi sensori merupakan analisis yang digunakan untuk mengevaluasi sifat 

sensori pada produk yang dikembangkan (Afifah & Adi, 2024). Produk whey fermentasi 

kombucha dengan variasi perbandingan whey fermentasi dan sari nanas Subang 

dievaluasi menggunakan uji hedonik berdasarkan beberapa atribut sensori diantaranya 

warna, rasa, aroma, kekentalan dan total penerimaan. Selanjutnya, data hasil uji hedonik 

dianalisis menggunakan statistik non parametrik, yakni uji Kruskall-Wallis dengan taraf 

signifikansi 5%.  

3.1.1. Warna 

Warna merupakan salah satu atribut yang dievaluasi dengan 3 perbedaan yang 

khas oleh konsumen, yang berkaitan dengan tingkat warna, intensitas dan kecerahan. 

Warna adalah salah satu atribut penting dalam analisis sensori (Nair & Chandran, 2021). 

Berikut data uji hedonik atribut warna whey fermentasi dengan penambahan sari nanas 

Subang dapat dilihat pada Tabel 1.  
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Tabel 1.  Data uji hedonik atribut warna whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas 

Subang. 

Perlakuan 
Rata-rata 

Skor 

Rata-rata 

Ranking 
Nilai H 𝒙𝟐(0,05) 

P1 3,24 63,00 

6,418 

 

P2 3,24 63,50  

P3 3,28 64,16 9,488 

P4 2,84 49,78  

P5 3,60 74,56  

Keterangan: 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 

fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

Tabel 1. menunjukkan warna produk whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang. Rata-rata skor atribut 

warna berkisar antara 2,84 - 3,60. Berdasarkan uji Kruskal-Wallis, penambahan sari 

nanas Subang pada konsentrasi 5-20% tidak memberikan pengaruh nyata terhadap warna 

whey fermentasi kombucha. Hal ini senada dengan hasil penelitian Olusola et al. (2024) 

yang menunjukkan bahwa penambahan sari nanas pada yogurt tidak berpengaruh 

signifikan terhadap warna. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis adalah P5 yakni 

dengan proporsi whey fermentasi kombucha 80% dan sari nanas Subang 20% 

memperoleh rata-rata skor 3,60 dengan rata-rata ranking 74,56 paling tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

 

3.1.2. Rasa 

Rasa merupakan sensasi yang timbul sebagai akibat dari simulasi secara langsung 

pada reseptor gustatori yang berada pada lidah dan terjadi dalam rongga mulut bagian 

dalam (Motoki et al., 2023). Atribut rasa pada produk pangan menjadi salah satu penilaian 

sensori yang sangat penting, dalam atribut sensori rasa erat kaitannya dengan tekstur. 

Panelis biasanya menilai dari segi warna terlebih dahulu, kemudian diikuti dengan tekstur 

dan kemudian rasa (Faisal et al., 2017). Berikut data uji hedonik atribut rasa whey 

fermentasi dengan penambahan sari nanas Subang dapat dilihat pada Tabel 2.  

 

Tabel 2.  Rata-rata skor atribut rasa whey fermentasi kombucha dengan variasi 
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perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas 

Subang. 

Perlakuan 
Rata-rata 

Skor 

Rata-rata 

Ranking 
Nilai H 𝒙𝟐(0,05) 

P1 1,76 32,10 

61,063 

 

P2 2,04 40,70  

P3 2,64 61,32 9,488 

P4 3,44 88,78  

P5 3,60 92,10  

Keterangan: 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 

fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

Berdasarkan data pada Tabel 2. hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan variasi 

perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang berpengaruh nyata 

terhadap rasa. Rata-rata skor atribut rasa berkisar antara 1,76 - 3,60. Variasi proporsi 

penambahan sari nanas Subang pada level 5-20% mampu meningkatkan penerimaan 

panelis terhadap rasa. Penelitian Olusola et al. (2024) menunjukkan bahwa penambahan 

sari nanas pada yogurt berpengaruh signifikan terhadap rasa. Perlakuan yang paling 

disukai oleh panelis adalah P5 yakni dengan proporsi whey fermentasi kombucha 80% 

dan sari nanas Subang 20% memperoleh rata-rata skor 3,60 dengan rata-rata ranking 

92,10 paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Rata-rata skor atribut rasa 

pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian Suciati et al. (2019) sebelumnya, 

rata-rata skor atribut rasa whey fermentasi kombucha paling tinggi adalah 3,27. 

Berdasarkan penilaian panelis, rasa pada whey fermentasi P5 lebih disukai dibandingkan 

dengan perlakuan lainnya, hal ini disebabkan karena ada rasa asam dan sedikit manis. 

 

3.1.3. Aroma 

Aroma dirasakan melalui arthonasal dihirup melalui hidung dengan mulut 

tertutup, sebelum produk dikonsumsi yang mana menjadi kesan pertama saat akan 

mengonsumsi produk. Aroma merupakan sensasi yang timbul akibat senyawa-senyawa 

volatil yang menstimulasi reseptor olfaktori (Bortnowska, 2018). Data uji hedonik atribut 

aroma whey fermentasi dengan penambahan sari nanas Subang dapat dilihat pada Tabel 

3. 
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Tabel 3.  Rata-rata skor atribut aroma whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas 

Subang. 

Perlakuan 
Rata-rata 

Skor 

Rata-rata 

Ranking 
Nilai H 𝒙𝟐(0,05) 

P1 2,56 45,90 

10,595 

 

P2 2,96 61,04  

P3 3,00 62,38 9,488 

P4 3,24 70,54  

P5 3,40 75,14  

Keterangan: 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 

fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

Berdasarkan data pada Tabel 3. hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan variasi 

perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang berpengaruh nyata 

terhadap aroma. Rata-rata skor atribut aroma berkisar antara 2,56 - 3,40. Variasi proporsi 

penambahan sari nanas Subang pada level 5-20% mampu meningkatkan penerimaan 

panelis terhadap aroma. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis adalah P5 yakni 

dengan proporsi whey fermentasi kombucha 80% dan sari nanas Subang 20% 

memperoleh rata-rata skor 3,40 dengan rata-rata ranking 75,14 paling tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

 

3.1.4. Kekentalan 

Kekentalan merupakan salah satu penilaian pada produk yang bersifat cair hingga 

semi padat. Data uji hedonik atribut kekentalan whey fermentasi dengan penambahan sari 

nanas Subang dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4.  Rata-rata skor atribut kekentalan whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas 

Subang. 

Perlakuan 
Rata-rata 

Skor 

Rata-rata 

Ranking 
Nilai H 𝒙𝟐(0,05) 

P1 2,44 47,24 

17,549 

 

P2 2,48 50,00  

P3 2,88 65,44 9,488 

P4 3,04 70,48  

P5 3,36 81,84  

Keterangan: 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 
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fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

Berdasarkan data pada Tabel 4. hasil uji Kruskal-Wallis menunjukkan variasi 

perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang berpengaruh nyata 

terhadap kekentalan. Rata-rata skor atribut kekentalan berkisar antara 2,44 - 3,36. Variasi 

proporsi penambahan sari nanas Subang pada level 5-20% mampu meningkatkan 

penerimaan panelis terhadap kekentalan. Perlakuan yang paling disukai oleh panelis 

adalah P5 yakni dengan proporsi whey fermentasi kombucha 80% dan sari nanas Subang 

20% memperoleh rata-rata skor 3,36 dengan rata-rata ranking 81,84 paling tinggi 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Aroma khas dari produk whey fermentasi 

kombucha dengan penambahan sari nanas kurang familiar bagi panelis, ada aroma asam 

yang khas. 

 

3.1.5. Total Penerimaan  

Total penerimaan adalah salah satu atribut sensori untuk menentukan penerimaan 

produk dari berbagai atribut secara keseluruhan. Data uji hedonik total penerimaan whey 

fermentasi dengan penambahan sari nanas Subang dapat dilihat pada Tabel 5. 

 

Tabel 5.  Rata-rata skor total penerimaan whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas 

Subang. 

Perlakuan 
Rata-rata 

Skor 

Rata-rata 

Ranking 
Nilai H 𝒙𝟐(0,05) 

P1 2,24 39,64 

35,832 

 

P2 2,56 49,02  

P3 2,92 60,40 9,488 

P4 3,24 74,78  

P5 3,72 91,16  

Keterangan: 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 

fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

Tabel 5. menunjukkan bahwa semakin tinggi proporsi sari nanas Subang pada 

produk whey fermentasi, semakin tinggi pula rata-rata skor total penerimaan dan rata-rata 

rankingnya. Rataan skor paling tinggi pada perlakuan P5 dengan nilai skor total 

penerimaan 3,72 dengan rata-rata ranking 91,16. Berdasarkan hasil uji Kruskal-Wallis, 
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variasi proporsi whey fermentasi kombucha dengan sari nanas Subang memberikan 

pengaruh nyata terhadap total penerimaan. Secara keseluruhan, panelis lebih menyukai 

produk whey fermentasi kombucha dengan proporsi sari buah nanas yang lebih tinggi. 

Hal ini menunjukkan bahwa  Penambahan buah, baik dalam bentuk sari, bubuk, ataupun 

puree pada produk turunan susu dapat meningkatkan penerimaan panelis. Hal ini senada 

dengan penelitian Travičić et al. (2023) semakin tinggi penambahan enkapsulasi sari 

blackberry, semakin tinggi pula penerimaan panelis terhadap kefir. 

 

3.2. Kualitas Kimia 

Kualitas kimia yang diukur pada whey fermentasi kombucha dengan variasi 

perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas adalah pH, 

TAT (Total Asam Tertitrasi), Total Padatan Terlarut (TPT) dan Vitamin C. Hasil analisis 

varians menunjukkan bahwa perbandingan antara whey fermentasi kombucha dengan sari 

nanas Subang berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap TPT dan Vitamin C, namun tidak 

berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap pH dan TAT. Data pH, TAT, TPT dan Vitamin C 

dapat dilihat pada Tabel 6.  

 

Tabel 6.  Data kualitas kimia whey fermentasi kombucha dengan variasi perbandingan 

antara campuran whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang 

Perlakuan 

Kualitas kimia 

pHns 
Total Asam 

Tertirasi (%)ns 

Total 

Padatan 

Terlarut (%) 

Vitamin C 

(mg/100g) 

P1 4,70±0,09 0,46±0,04 5,44±0,17a 69,64±5,70a 

P2 4,61±0,05 0,53±0,04 5,74±0,11b 76,87±7,51a 

P3 4,56±0,05 0,56±0,08 6,23±0,10c 98,83±8,09b 

P4 4,64±0,07 0,50±0,04 6,84±0,02d 100,01±9,11b 

P5 4,59±0,06 0,51±0,04 7,31±0,10e 109,28±8,37b 

Keterangan: 

Superskrip yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh yang nyata 

(P<0,05), sedangkan ns menunjukkan pengaruh tidak nyata. 

Perlakuan variasi perbandingan whey fermentasi kombucha dan sari nanas Subang (whey 

fermentasi kombucha : sari nanas Subang), P1 (100:0), P2 (95:5), P3 (90:10), P4 (85:15), 

dan P5 (80:20). 

 

pH whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas Subang berkisar 

antara 4,56-4,70. Nilai pH whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas 

Subang pada penelitian ini tergolong aman untuk di konsumsi. Menurut Puspaningrum et 
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al. (2021) menyatakan bahwa pH minuman kombucha yang aman untuk dikonsumsi yaitu 

tidak boleh kurang dari 3. Penambahan sari buah nanas Subang pada minuman whey 

fermentasi kombucha dapat menurunkan nilai pH meski tidak signifikan. Penurunan nilai 

pH pada proses fermentasi merupakan hal yang normal, dikarenakan terjadi proses 

perubahan gula yang terdapat pada sari buah nanas Subang menjadi senyawa asam 

organik dan alkohol yang diakibatkan oleh aktivitas mikroorganisme atau SCOBY. Hal 

ini sesuai dengan Nurhayati et al. (2020) yang menyatakan bahwa penurunan nilai pH 

menunjukkan terjadinya aktivitas metabolisme dari khamir dan bakteri. 

Nilai pH pada penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian (Rahmatullah et 

al., 2021) yang melaporkan bahwa nilai pH minuman kombucha dengan penambahan sari 

buah nanas yaitu 3,8. Whey fermentasi kombucha dengan penambahan berbagai macam 

gula menunjukkan bahwa pH whey fermentasi kombucha tersebut berkisar antara 4,29 – 

4,71 (Suciati et al.,  2024). Nilai pH whey fementasi kombucha dengan penambahan sari 

buah nanas ini lebih rendah dibandingkan dengan nilai pH whey fermentasi menggunakan 

probiotik Pediococcus acidilactic BK01 tanpa penambahan sari buah yakni berkisar 

antara 5,10 – 5,20 (Melia et al., 2021). 

Nilai TAT whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas Subang 

berkisar antara 0,46 – 0,56 %. Peningkatan nilai TAT dapat diakibatkan aktivitas 

mikroorganisme yang mengkatalis gula pada sari buah nanas menjadi asam organik. 

Sesuai dengan Rosita et al. (2021) yang menyatakan bahwa kenaikan total asam dapat 

juga dipengaruhi oleh ketersedian nutrisi dari bahan tambahan atau sari buah khususnya 

sukrosa yang dirombak oleh bakteri dan khamir yang terdapat pada SCOBY menjadi 

asam organik seperti asam asetat. Nilai TAT pada penelitian ini lebih rendah 

dibandingkan hasil penelitian  Puspaningrum et al. (2021) yang melaporkan bahwa total 

asam minuman kombucha cascara berkisar 1,02 – 1,50%. Selain itu, pada penelitian 

Matela (2019), TAT produk yogurt yang ada pada negara Lesotho, berkisar antara 0,69-

1,81%. Sedangkan pada penelitian Setyawati (2024), yogurt yang diproduksi dari 

beberapa jenis bahan mentah susu yang berbeda memiliki nilai TAT berkisar antara 0,75-

1,20%. Dibandingkan dengan beberapa penelitian tersebut minuman whey fermentasi 

kombucha pada penelitian ini memiliki TAT lebih rendah.  

Nilai TPT whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas Subang 

berkisar antara 5,44 – 7,31 %. Nilai TPT whey fermentasi kombucha dengan penambahan 



Suciati et al. (2025)   Jurnal Ilmiah Peternakan Terpadu 13(1): 133-150 

 

146 

sari nanas Subang semakin meningkat seiring  dengan peningkatan penambahan 

konsentrasi sari nanas Subang. Konsentrasi sari nanas Subang sebesar 5-20% mampu 

meningkatkan nilai TPT whey fermentasi kombucha. Hal ini serupa dengan produk whey 

kedelai yang difortifikasi dengan sari jeruk, nilai TPT-nya berkisar antara 5,75 – 6,00%. 

Semakin tinggi konsentrasi penambahan sari jeruk, semakin tinggi pula nilai TPT whey 

kedelai (Punoo et al., 2023). Selanjutnya pada penelitian Rejdlová et al. (2023) 

melaporkan bahwa total padatan terlarut pada produk sari wortel yang diperkaya dengan 

whey, susu atau kefir menunjukkan bahwa perbandingan sari buah dan produk susu serta 

turunannya memberikan pengaruh signifikan terhadap nilai TPT. Nilai TPT pada produk 

ini berkisar antara 5,88 – 9,79 %. Nilai TPT pada penelitian ini lebih rendah dibandingkan 

penelitian Fauzi et al. (2023) yang melaporkan bahwa nilai TPT minuman kombucha 

temulawak memiliki nilai 9,89 – 12,33%.  

Peningkatan nilai TPT pada penelitian ini disebabkan oleh kandungan sukrosa pada 

sari buah nanas Subang memiliki terhidrolisis selama proses fermentasi menjadi gula 

sederhana yang dimanfaatkan oleh SCOBY, namun sisa gula yang tidak termanfaatkan 

oleh SCOBY akan terhitung sebagai TPT. Selain itu, hasil metabolisme pada proses 

fermentasi berupa gula reduksi atau asam organik akan terukur sebagai nilai TPT 

(Budiandari et al. 2023). Sisa laktosa pada whey fermentasi kombucha juga dapat 

terhitung sebagai TPT, hal ini sesuai dengan pendapat Wahyuni et al. (2016) menyatakan 

bahwa komponen protein dan karbohidrat sederhana dapat terlarut dan terhitung sebagai 

padatan terlarut.  

Kandungan Vitamin C whey fermentasi kombucha dengan penambahan sari nanas 

Subang berkisar antara 69,64 – 109,28 mg/100g. Berdasarkan uji analisis varians variasi 

perbandingan whey fermentasi kombucha dengan sari nanas Subang berpengaruh 

signifikan (P<0,05) terhadap kandungan vitamin C. Kandungan vitamin C pada penelitian 

ini lebih tinggi dibandingkan dengan whey fermentasi kombucha penelitian Suciati et al. 

(2024) dengan kandungan vitamin C yang berkisar antara 0,47-0,91 mg/100g.  

Kandungan Vitamin C pada minuman whey fermentasi kombucha dengan penambahan 

sari nanas Subang mengalami peningkatan signifikan seiring dengan meningkatnya 

konsentrasi penambahan sari buah nanas Subang. Peningkatan kandungan vitamin C 

dapat diakibatkan karena hampir semua jenis nanas memiliki kandungan vitamin C. 

Syafira et al. (2024) melaporkan bahwa sari buah nanas memiliki kandungan vitamin C 
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sebesar  54,68 mg/g. Selanjutnya, Fauzana et al. (2022) melaporkan kandungan buah 

nanas berkisar antara 51,19-144,20 mg/100g. Kandungan vitamin C pada penelitian ini 

lebih tinggi dibandingkan dengan produk minuman campuran whey dengan mangga 

dengan total kandungan vitamin C berkisar antara 5,78 – 8,89 mg/100g (Ahmed et al., 

2023). 

 

4. Kesimpulan 

Penambahan sari nanas Subang dapat meningkatkan kualitas sensori pada produk 

whey fermentasi. Variasi perbandingan antara campuran whey fermentasi kombucha dan 

sari nanas Subang mampu meningkatkan kualitas sensori dan kimia whey fermentasi 

kombucha. Berdasarkan kualitas sensori dan kimia, perlakuan terbaik adalah P5 dengan 

rasio 80:20 (whey fermentasi kombucha: sari nanas Subang).  
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