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ABSTRACT

Pemanfaatan Kombucha bukan hanya sebagai minuman probiotik untuk mengatasi permasalahan metabolisme tubuh tapi
juga memiliki banyak manfaat untuk memelihara kesehatan kulit dan mengatasi permasalahan kesehatan yang
bermanifestasi pada kulit. Kombucha kaya akan antioksidan yang mampu melawan radikal bebas untuk mencegah
penuaan dini, dan juga mengandung berbagai macam nutrisi yang bermanfaat untuk kulit seperti vitamin B2, B6 dan B12.
Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat ini dilaksanakan pada hari Rabu, 07 Desember 2022 dan disajikan dalam bentuk
edukasi tentang manfaat teh kombucha bagi kesehatan kulit dan praktik pembuatan minuman fermentasi probiotik teh
kombucha. Kegiatan ini dilaksanakan di Kantor Desa Moncongloe Bulu, Kecamatan Moncongloe Kabupaten Maros yang
dihadiri oleh 33 perserta terdiri dari aparat desa dan ibu-ibu PKK setempat. Tujuan dari kegiatan ini adalah untuk
meningkatkan keterampilan masyarakat tentang pembuatan minuman fermentasi probiotik dari teh kombucha sebagai
minuman untuk membantu menjaga kesehatan kondisi kulit dari dalam dan juga dapat dimanfaatkan sebagai toner untuk
menghidrasi kulit wajah. Metode yang digunakan meliputi persiapan tempat pelatihan, pengisian absensi peserta dan
kuisioner, pembukaan acara pelatihan, pelaksanaan dan pelatihan pembuatan minuman kombucha serta dosis dan cara
konsumsi kombucha. Berdasarkan hasil kegiatan menunjukkan bahwa informasi tentang pemanfaatan kombucha sebagai
minuman fungsional bagi kesehatan kulit sebagian besar belum diketahui oleh masyarakat Desa Moncongloe. Kesimpulan
dari kegiatan ini adalah masyarakat mampu memahami materi edukasi tentang pentingnya menjaga kesehatan kulit dan
mampu membuat minuman fungsional berbahan dasar fermentasi probiotik kombucha.

Kata Kunci: Fermentasi; Teh Kombucha; Kesehatan kulit.

PENDAHULUAN

Perilaku konsumsi masyarakat telah berubah seiring dengan meningkatnya pengetahuan untuk
menjaga kesehatan (Musyawir, & Zulfikar. A. Sidik. 2022; Hairuddin, & Hasnawati, 2023).
Perubahan perilaku tersebut bergeser menjadi upaya preventif yaitu adanya kecenderungan
mengkonsumsi makanan dan minuman fungsional atau memiliki nilai tambah terhadap kesehatan
(Adri, et al., 2023). Di berbagai negara makanan dan minuman fungsional juga sering disebut dengan

nutraseutikal yang artinya nutrisi dan senyawa
%7 Universitas Megarezky non-gizi dalam makanan yang memiliki sifat
“ Universitas Bosowa mempromosikan kesehatan, pencegahan penyakit,
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untuk mendefinisikan pangan atau makanan yang mempunyai kemampuan untuk mempengaruhi
proses fisiologis sehingga meningkatkan kesehatan atau mencegah timbulnya penyakit.

Sebagian besar produk nutraseutikal bukan obat-obatan dan karenanya diperlakukan sebagai
makanan. Produk tersebut umumnya terdiri dari suplemen makanan, produk herbal, prebiotik,
probiotik dan makanan medis yang ditujukan untuk pencegahan dan pengobatan penyakit (Daud et
al., 2017). Daftar manfaat kesehatan dari nutraseutikal sangat banyak, mulai dari kesehatan kulit dan
kecantikan hingga dukungan kardiovaskular dan pencegahan kanker.

Ketertarikan pada produk alami dan nutraseutikal meningkat karena orang lebih tertarik pada
tubuh, kesehatan, dan kondisi penuaan mereka (Batista, Penas, Pintado, & Oliveira-Silva, 2022).
Produk pangan fungsional yang saat ini sedang popular dikonsumsi dan dikembangkan oleh
masyarakat adalah minuman probiotik berbahan dasar kombucha.

Kombucha adalah minuman tradisional yang berasal dari timur laut Tiongkok pada masa Dinasti
Tsin, sekitar 220 SM. (Zou et al., 2021). Minuman ini terbuat dari hasil fermentasi teh dengan
SCOBY (Symbiotic Consortium of Bacteria and Yeast) yang mengandung senyawa yang berkhasiat
untuk kesehatan, termasuk di dalammnya asam organik, mineral, vitamin, asam amino, dan senyawa
aktif polifenol (Kapp & Sumner, 2019).

Sebagai minuman fungsional, permintaan kombucha semakin meningkat karena kandungan
nutrisinya yang unggul. Pasar kombucha global meningkat pesat dengan tingkat pertumbuhan
tahunan gabungan sebesar 23% pada periode 2014-2018, dan diperkirakan akan mempertahankan
pertumbuhan pesatnya di tahun-tahun mendatang (Zou et al., 2021).

Popularitas Kombucha sebagai makanan fungsional didorong oleh manfaat kesehatannya, yang
mencakup “sifat fungsional ganda seperti potensi anti-inflamasi dan aktivitas antioksidan (Kapp &
Sumner, 2019). Kombucha biasanya dikonsumsi untuk menyehatkan sistem pencernaan dan sistem
imun karena melawan bakteri jahat dan virus pembawa penyakit. Selain menjaga sistem pencernaan
dan kekebalan tubuh, teh ini juga baik untuk merawat kulit wajah sehingga banyak produk skincare
menggunakan kandungan ini. Kandungan vitamin B2, B6, dan B12 serta antioksidan lah yang
menjadi pemeran penting yang bermanfaat untuk kulit.

Kecenderungan masyarakat yang lebih memilih nutrisi untuk mencegah dan mengobati penyakit
daripada memilih obat merupakan peluang bagi farmasis untuk berkontribusi dalam produksi
berbagai sediaan nutrisi, suplemen makanan dan nutraseutikal dengan komposisi sesuai dengan
kebutuhan dan aman digunakan (Fathurohman et al., 2021). Oleh karena itu, perlu diadakan
sosialisasi dan pelatihan pembuatan minuman fermentasi kombucha yang dapat digunakan selain
sebagai penunjang daya tahan tubuh juga dapat dikomersialisasikan terutama untuk meningkatkan
sektor ekonomi masyarakat, mengingat minuman ini belum banyak dikenal oleh masyarakat,
khususnya yang bermukim di daerah pedesaan.

Mitra pada pengabdian masyarakat ini adalah Masyarakat desa Moncongloe Bulu, Kecamatan
Moncongloe. Berdasarkan tujuan dan identifikasi masalah pada PKM ini adapun sasaran kegiatannya
yaitu ibu-ibu PKK dan kader. Hasil observasi awal di lokasi menunjukkan umumnya masyarakat di
Desa Moncongloe masih belum mengetahui manfaat minuman fermentasi berbahan dasar teh
kombucha, khususnya bagi kesehatan dan kecantikan kulit. Selain itu masyarakat desa khususnya
ibu-ibu PKK dan kader belum mengembangkan UMKM sebagai sumber dana setempat.

Meskipun Desa Moncongloe Lappara merupakan kawasan perumahan, namun hampir seperdua
bagian wilayahnya adalah area pertanian, sehingga bagi penduduk asli daerah ini rata-rata masih
bermata pencaharian sebagai petani. Urgensi yang diterapkan pada pelatihan ini adalah mayoritas
warga yang bekerja sebagai petani biasanya memiliki waktu luang yang tinggi setelah bertani untuk
membuat minuman fermentasi ini. Bahan baku utama dalam pembuatan minuman ini adalah selain
kultur awal mikroba dapat diperoleh dengan mudah yaitu teh, gula, atau bahan alam lain nya yang
tersedia baik untuk dikembangkan secara mandiri maupun berkelompok dalam jangka panjang.
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Pelatihan pembuatan kombucha sebagai minuman probiotik kepada warga Desa Moncongloe
sangat memungkinkan untuk diaplikasikan karena selain dapat menunjang pada aspek kesehatan juga
mendukung terhadap aspek ekonomi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Arlofa dkk., (2019)
yang menyimpulkan bahwa kombucha merupakan salah satu produk minuman kesehatan yang dapat
memberikan penghasilan tambahan bagi mitra. Satu kali tahapan produksi kombucha dapat
menghasilkan sebanyak 196 liter atau 784 botol kemasan yang dipasarkan dengan harga 10.000/botol
(Arlofa et al., 2019)

Kegiatan yang bersifat terampil ini diharapkan dapat meningkatkan wawasan terbaru dan skill
tambahan bagi masyarakat, menciptakan pengaruh yang positif terutama pada taraf hidup yang sehat,
dan menciptakan pengembangan produk-produk minuman yang bermanfaat bagi kesehatan,
khususnya bagi kesehatan dan kecantikan kulit.

BAHAN DAN METODE

Kegiatan Pengabdian masayarakat ini berlangsung pada pada hari Rabu, 07 Desember 2022 mulai
pukul 08.00 — 13.00 WITA di Kantor Desa Moncongloe Bulu, Kec. Moncongloe, Kab. Maros,
Sulawesi Selatan. Sasaran pengmas adalah Masyarakat desa Moncongloe Bulu, Kecamatan
Moncongloe. Metode yang dipergunakan dalam kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah

1. Metode ceramah yaitu untuk menyampaikan materi-materi tentang struktur kulit dan tips merawat
kesehatan kulit, pengertian teh kombucha, kandungan serta manfaatnya bagi kesehatan kulit, dan
cara pembuatan teh kombucha untuk dapat menghasilkan minuman kesehatan yang dapat
dilakukan secara mandiri dalam skala rumahan.

2. Melakukan praktek dalam produksi pembuatan minuman fermentasi teh kombucha menggunakan
metode fermentansi dengan penambahan starter untuk membantu proses fermentasi.

3. Metode diskusi yaitu untuk mendiskusikan kembali materi yang telah disampaikan sehingga
terjadi interaksi timbal balik antara para peserta dengan peserta dan antara peserta dengan
pemateri.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian ini telah dilaksanakan pada tanggal Rabu, 07 Desember 2022 berlokasi di
Kantor Desa Moncongloe Bulu, Kec. Moncongloe, Kab. Maros dengan bekerjasama dengan
mahasiswa Studi S1 Sains Biomedis Fakultas Teknologi Kesehatan Universitas Megarezky. Kegiatan
ini berlangsung dimulai pukul 08.00 — 13.00 WITA dan hadiri oleh 33 peserta. Kegiatan ini dimulai
dengan pemberian materi dan sesi tanya jawab dan dilanjutkan proses produksi pembuatan minuman
fermentasi.

Tempat pelatihan ini dilaksanakan di Aula Desa yang ditata dengan cara dipasang banner yang
memuat mengenai pelaksanaan pelatihan. Peralatan maupun bahan untuk pembuatan minuman
probiotik/kombucha dipersiapkan dan diposisikan pada bagian depan yang mudah terlihat oleh
peserta pelatihan secara terstrruktur.

Peserta yang telah hadir diwajibkan untuk mengisi daftar hadir maupun kuisioner sebagai data
bukti kegiatan. Hal hal yang wajib diisi oleh peserta adalah nama lengkap, alamat, dan tanda tangan
pada bagian kolom yang telah disiapkan. Peserta yang dipersilahkan untuk duduk terlebih dahulu
sebelum acara pelatihan dimulai. Petugas yang membantu peserta dalam mengkondisikan tempat
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pelatihan ini adalah Mahasiswa(i) Studi S1 Sains Biomedis Fakultas Teknologi Kesehatan
Universitas Megarezky.

Pelatihan pembuatan minuman probiotik/kombucha dimulai dengan pembukaan yang
disampaikan oleh ketua pelaksana. Hal hal yang disampaikan ketika pembukaan diantaranya adalah
perkenalan tim PKM yang termasuk dalam kegiatan pelatihan, serta maksud dan tujuan dari
dilaksanakannya kegiatan.

_—\

PENGABDAN I(EPADA MASYARAKAT
PROGRAM STUDI S1-SAINS BIOMEDIS;
UNIVERSITAS MEGAREZKY:

1
9l
Kesenatan df Desa Moncongioe Bulu Kec Mancongioe Ka Mar
7065 | 99,00 | MONC
S |09:00 | 55 N

Gambar 1. Sambutan dari Ketua Pelaksana PKM Pelatihan Pembuatan Kombucha

Kegiatan inti dimulai dengan memberikan edukasi tentang pentingnya merawat kesehatan kulit
dan pemanfaatan teh kombucha sebagai minuman probiotik yang dapat menjaga kesehatan kulit.
Kulit adalah organ tubuh yang terletak paling luar dan terbesar pada manusia, berfungsi sebagai
lapisan penghalang untuk untuk melindungi tubuh terhadap pengaruh lingkungan, serta dapat
merupakan cermin bagi kesehatan seseorang. Kulit memiliki struktur jaringan epitel yang kompleks,
bersifat elastis, sensitif serta mempunyai jenis dan warna yang bervariasi bergantung pada iklim,
ras,jenis kelamin dan umur (Haerani et al., 2018)

Akumulasi spesies oksigen reaktif dalam tubuh manusia berasosiasi dengan berbagai gangguan
kesehatan yang bermanifestasi pada kulit, seperti keadaan hiperpigmentasi dan kerusakan sel yang
menyebabkan penuaan dini. Senyawa- senyawa radikal bebas ini dapat bersumber dari metabolisme
aerob di dalam tubuh dalam jumlah yang kecil yang kemudian terakumulasi dalam sel, selain itu dapat
dihasilkan dari proses melanogenesis yang diinduksi oleh radiasi sinar UV, juga sebagian besar
diperoleh dari faktor-faktor eksternal seperti polusi dan makanan tidak sehat (Yuningtyas et al.,
2021).

Produksi radikal bebas meningkat seiring bertambahnya usia sementara mekanisme pertahanan
endogen yang menghambatnya menurun. Ketidakseimbangan ini mengarah pada kerusakan progresif
struktur seluler sehingga menghasilkan penuaan yang dipercepat. Antioksidan adalah zat yang bisa
memberi perlindungan endogen dan tekanan oksidatif eksogen dengan menangkap radikal bebas (Lai-
Cheong & McGrath, 2017).

Tubuh manusia secara terus menerus memproduksi radikal bebas sebagai produk samping proses
metabolisme tubuh. Radikal bebas dapat mematikan sel-sel pada jaringan tubuh pada membran sel
yang dapat mengakibatkan kulit keriput dan munculnya penuaan dini. Radikal bebas dapat dihambat
oleh antioksidan yakni zat yang dapat memperlambat dan mencegah terjadinya oksidasi molekul.
Antioksidan akan bereaksi dengan radikal bebas reaktif membentuk radikal bebas tak reaktif yang
stabil sehingga dapat melindungi sel dari efek bahaya radikal bebas (Sari, 2015).

Teh Kombucha merupakan salah satu minuman yang telah dikenal memiliki aktivitas antioksidan,
meningkatnya aktivitas antioksidan pada teh kombucha disebabkan adanya fenolik bebas yang
dihasilkan selama proses fermentasi, sehingga semakin tinggi kadar fenolik yang dihasilkan, maka
semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Keunggulan teh kombucha dibandingkan dengan minuman
teh biasa yaitu lebih banyak kandungan asam organik vitamin dan asam amino (Bishop et al., 2022).
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Khasiat kombucha sebagai antioksidan dikarenakan adanya kandungan vitamin C dengan cara
melawan radikal bebas yang menyebabkan rusaknya lipid, lipoprotein, protein, pati, DNA, maupun
RNA sebagai komponen-komponen daripada sel maupun molekul yang berpotensi tinggi dalam
adanya serangan oleh radikal bebas. Pemanfaatan senyawa antioksidan telah banyak dikembangkan
maupun diteliti pada bidang pangan maupun pengobatan. Adanya sumber fenol dan kandungan
vitamin C pada kombucha berkhasiat sebagai sumber antioksidan banyak membuka peluang besar
untuk dikembangkan pada sisi minuman fungsional, terapeutik, dan kosmetik (Rezaldi et al., 2022).
Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh (Pure & Pure, 2016) menyimpulkan kombucha yang
berbahan dasar teh hitam mengandung senyawa fenol dan berpotensi sebagai sumber antioksidan.

Gambar 2. Tim PKM memberikan edukasi tentang pemanfaatan teh kombucha untuk kesehatan kulit

Selanjutnya pemateri menyampaikan mengenai peralatan maupun bahan bahan serta kegunaannya
masing masing yang digunakan untuk membuat minuman kombucha. Tips maupun harga pada
peralatan dan bahan yang digunakan untuk pembuatan kombucha pun disampaikan. Kegiatan
pelatihan pembuatan kombucha dilakukan secara bersama sama oleh narasumber, peserta, dan
mahasiswa(i) Prodi S1 Sains Biomedis dengan arahan dari narasumber secara langsung. Tahapan
demi tahapan dalam prosedur kerja beserta maksud maupun tujuannya disampaikan oleh pemateri.
Pemateri juga merespon jawaban dari setiap pertanyaan yang berasal dari peserta secara keseluruhan.

Kultur kombucha berbentuk seperti pancake yang berwarna putih (pucat) dan bertekstur kenyal
seperti karet dan menyerupai gel. Kultur yang disebut pelikel ini terbuat dari selulosa hasil
metabolisme bakteri asam asetat. Kultur kombucha dapat terletak mengapung di permukaan cairan
atau kadang dijumpai tenggelam di dalam cairan teh kombucha. Kultur kombucha mencerna gula
menjadi asam-asam organik, vitamin B dan C, serta asam amino dan enzim. Kultur ini juga berperan
sebagai mikroorganisme probiotik yang baik bagi kesehatan (Firdaus et al., 2020)

Dalam jamur tersebut terdapat bakteri dan yeast yang merupakan komponen penting untuk
melakukan fermentasi. Bakteri dan yeast dibungkus oleh selaput tipis membran permiabel. Bakteri
yang berperan dalam pembuatan kombucha ini adalah bakteri asam laktat (BAL) dan bakteri asam
asetat (BAA). Beberapa contoh bakteri asam laktat yang berperan dalam pembuatan kombucha adalah
Lactobacillus dan Lactococcus. Jenis bakteri asam asetat yang berperan adalah Komagataeibacter,
Glucanobacter, dan Acetobacter (Soto et al., 2018).

Pelatihan pembuatan kombucha dilakukan secara bertahap yaitu mulai dari pemanasan air dan
gula sampai dingin, memindahkan kultur awal pada media yang baru yang disertai oleh teh dan gula
yang telah direbus secara bersamaan sampai dingin, penutupan botol kultur dengan lap sebagai awal
nya proses ferrmentasi.

Berikut adalah tahapan dalam pembuatan kombucha:
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Panaskan air pada suhu 900 sampai 1000C.

setelah air mendidih, matikan api, lalu masukkan teh sesuai takaran dan aduk sekitar 5 menit
sampai warna teh keluar.

Masukkan gula pasir sesuai takaran dan aduk sampai gula larut dalam air sekitar 3-5 menit.
Dinginkan larutan teh sampai benar benar dingin dan sesuai pada suhu kamar.

Larutan teh yang telah dingin dimasukkan ke dalam toples dan saring ampas tehnya supaya tidak
kotor baik selama fermentasi sampai tahap panen.

Tuangkan scoby dan starter kombucha ke dalam larutan teh di dalam toples yang sama.

Tutup bagian bibir toples menggunakan kain/tisu serta rekatkan dengan karet gelang hingga
terkunci dengan rapi.

Simpan toples untuk proses fermentasi ditempat yang aman, bersih, kering, dan tidak terkena
sinar matahari secara langsung.

Adapun dosis dan cara yang dianjurkan dalam mengonsumsi teh Kombucha sesuai usia adalah

sebagai berikut:

1.

o M N

Takaran saji untuk usia 18 tahun keatas atau untuk orang dewasa idealnya adalah 330 ml atau 1
gelas/sajian.

Usia 15 sampai 17 tahun idealnya adalah 3/4 dari takaran saji usia dewasa.

Usia 10 sampai 14 tahun idealnya adalah 12 dari takaran saji usia dewasa.

Usia 3 sampai 4 tahun idealnya adalah 1/4 dari takaran saji usia dewasa.

Usia 1 sampai 2 than idealnya adalah 1/10 dari takaran saji usia dewasa (Oktavia et al., 221).
Cara mengkonsumsi kombucha adalah sebagai berikut; 1) minumlah 3 kali sehari pertakaran saji

yaitu pada pagi hari, siang hari, dan malam hari sebelum tidur. 2) Minumlah kombucha sebagaimana
mengkonsumsi jus dalam kondisi haus. Kombucha dapat dikonsumsi secara langsung tanpa bahan
tambahan, dapat didinginkan terlebih dahulu pada lemari es atau ditambahkan es batu. Jika ingin
menambah cita rasa yang lebih, dapat dilakukan proses penambahan cita rasa pada fermentasi kedua
dengan cara menambahkan jus buah atau potongan buah (Arlofa et al., 2019).

s .

Gambar 3. Para peserta menyimak tutorial pembuatan teh kombucha

Pengumpulan data terhadap responden dilakukan sebelum materi dan setelah praktik. Kuisioner

terdiri atas pertanyaan mengenai pengetahuan responden terhadap produk minuman fermentasi,
merek minuman fermentasi yang sering dikonsumsi, besarnya pengeluaran untuk membeli minuman
fermentasi, dan definisi mengenai kombucha.
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Masyarakat di Desa Moncongloe secara umum belum mengenal produk teh kombucha. Hal ini
terlihat dari rendahnya persentasi masyarakat yang mengetahui tentang minuman probiotik ini.
Sebanyak 27% masyarakat belum mengetahui mengenai kombucha baik dari segi definisi, khasiat,
serta pemanfaatan nya dalam kehidupan sehari hari setelah dilakukan pelatihan dan praktik 100%
masyarakat mengetahui mengenai kombucha baik dari segi definisi, khasiat, serta pemanfaatannya
dalam kehidupan sehari hari.

Sebelum Pelatihan Setelah Pelatihan
m Tahu W Tahu
W Tidak m Tidak
tahu tahu

Gambar 4. Reaksi Responden Terhadap Pemanfaatan Kombucha Sebagai Minuman Dalam menjaga
kesehatan kulit

Gambar 6. Peserta PKM pemanfaatan teh kombucha bagi kesehatan

KESIMPULAN DAN SARAN

Kegiatan Pengabdian Kepada Masyarakat ini memberikan wawasan baru maupun alternatif bagi
masyarakat setempat khususnya masyarakat Desa Moncongloe Bulu, Kecamatan Moncongloe,
Kabupaten maros. Indikasi tersebut terlihat dari data hasil kuisioner setelah pelatihan yang
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menunjukkan keseluruhan peserta mengetahui tentang kombucha baik dari segi definisi, khasiat, serta
pemanfaatan nya dalam kehidupan sehari hari.

Saran yang bisa disampaikan untuk kegiatan selanjutnya adalah minuman fermentasi ini dapat
diproduksi dalam skala lokal dan dimanfaatkan oleh masyarakat setempat sebagai bagian UMKM
desa dan juga minuman tersebut memiliki manfaat bagi kesehatan tubuh.
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