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(Khalida Alya Husna. 26060119120006. Karakteristik Minuman Instan 

Kombucha Sargassum sp. dengan Konsentrasi Maltodekstrin yang Berbeda. A. 

Suhaeli Fahmi dan Putut Har Riyadi). 

 

Sargassum sp. merupakan salah satu jenis rumput laut coklat yang 

mengandung senyawa fenol yang berpotensi sebagai antioksidan. Salah satu upaya 

untuk meningkatkan nilai fungsional dari Sargassum sp. adalah dengan 

memanfaatkannya menjadi minuman instan kombucha. Minuman instan 

merupakan produk olahan pangan yang berbentuk serbuk, praktis dalam penyajian, 

dan memiliki daya simpan yang lama. Kombucha adalah minuman fermentasi dari 

teh dengan gula menggunakan bantuan SCOBY. Pembuatan minuman instan 

dibutuhkan bahan pengisi dengan menggunakan maltodekstrin yang berfungsi 

untuk membentuk foam, mempercepat pengeringan, melapisi komponen flavour, 

dan mencegah kerusakan bahan akibat panas. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi maltodekstrin pada minuman instan kombucha 

Sargassum sp. dan menentukan karakteristik terbaik dari penggunaan konsentrasi 

maltodekstrin berbeda pada minuman instan kombucha Sargassum sp. Metode 

penelitian experimental laboratories menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan perlakuan penambahan maltodekstrin 5%, 10%, dan 15%. Pengujian 

minuman instan kombucha Sargassum sp. meliputi kelarutan, kadar air, pH, 

vitamin C, total fenol, aktivitas antioksidan, uji warna, dan hedonik. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa penambahan maltodekstrin konsentrasi 15% 

berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap uji kelarutan, kadar air, pH, total fenol, 

aktivitas antioksidan (IC50), kecerahan (L), kekuningan (b*), kenampakan, dan 

aroma, namun tidak berpengaruh nyata (p>0,05) terhadap uji vitamin C, kemerahan 

(a*), dan rasa. Hasil pengujian minuman instan kombucha Sargassum sp. pada 

parameter kelarutan 97,54 ± 0,15c, kadar air 1,64 ± 0,36a, pH 3,72 ± 0,13c, vitamin 

C 0,01 ± 0,02a, total fenol 10,15 ± 0,50c, IC50 21,61 ± 5,20a, kecerahan (L) 45,24 
± 0,27b, kemerahan (a*) 6,88 ± 0,07a, kekuningan (b*) 35,64 ± 0,09b, kenampakan 

4,43 ± 0,63b, aroma 4,00 ± 0,91b, dan rasa 3,70 ± 0,84a dengan selang kepercayaan 

3,86 < µ < 4,22 yang menunjukkan bahwa minuman instan kombucha Sargassum 

sp. dapat diterima oleh panelis dan layak untuk dikonsumsi. 

 

Kata kunci: Kombucha, Maltodekstrin, Minuman Instan, Sargassum sp., 
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(Khalida Alya Husna. 26060119120006. Characteristics of Kombucha 

Sargassum sp. Instant Drinks with Different Maltodextrin Concentrations. A. 

Suhaeli Fahmi and Putut Har Riyadi). 

 

Sargassum sp. is one type of brown seaweed that contains phenol 

compounds that have potential as antioxidants. One of the efforts to increase the 

functional value of Sargassum sp. is to utilize it into kombucha instant drink. Instant 

beverages are processed food products that are powdered, practical in serving, and 

have a long shelf life. Kombucha is a fermented beverage from tea with sugar using 

the help of SCOBY. The production of instant beverages requires fillers, especially 

maltodextrin, which foams, increase speed of drying process, coats flavour 

components and prevents heat damage to ingredients. The purpose of this study was 

to determine the effect of maltodextrin concentration on Sargassum sp. kombucha 

instant drinks and determine the best characteristics of using different 

concentrations of maltodextrin in Sargassum sp. kombucha instant drinks. The 

research method was experimental laboratories using a Randomized Group Design 

(RAK) with the treatment of 5%, 10%, and 15% maltodextrin addition. Testing of 

Sargassum sp. kombucha instant drink includes solubility, water content, pH, 

vitamin C, total phenols, antioxidant activity, colour test, and hedonic. The results 

showed that the addition of maltodextrin at a concentration of 15% had a 

significant effect (p<0.05) on the solubility test, moisture content, pH, total phenols, 

antioxidant activity (IC50), brightness (L), yellowness (b*), appearance, and aroma, 

but had no significant effect (p>0.05) on the vitamin C test, redness (a*), and taste. 

The test results of instant drink kombucha Sargassum sp. on the parameters of 

solubility 97.54 ± 0.15c, moisture content 1.64 ± 0.36a, pH 3.72 ± 0.13c, vitamin C 

0.01 ± 0.02a, total phenol 10.15 ± 0.50c, IC50 21.61 ± 5.20a, brightness (L) 45.24 

± 0.27b, redness (a*) 6.88 ± 0, 07a, yellowness (b*) 35.64 ± 0.09b, appearance 

4.43 ± 0.63b, aroma 4.00 ± 0.91b, and taste 3.70 ± 0.84a with a confidence interval 

of 3.86 < µ < 4.22 which indicates that the instant drink kombucha Sargassum sp. 

can be accepted by panelists and suitable for consumption. 

 
Keywords: Instant Drink, Kombucha, Maltodextrin, Sargassum sp. 
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