JMM (Jurnal Masyarakat Mandiri)
http://journal.ummat.ac.id/index.php/jmm

Vol. 8, No. 3, Juni 2024, Hal. 2893-2900
e-ISSN 2614-5758 | p-ISSN 2598-8158

5= Crossref - hitps://doi.org/10.31764/jmm.v8i3.22946

PELATIHAN PEMBUATAN TEH KOMBUCHA UNTUK
MENINGKATKAN MINAT WIRAUSAHA SANTRI PUTRI
TERHADAP PRODUK FERMENTASI

Yulistia Budianti Soemarie', Nily su'aida?, Aris Fadillah?, Rizki Rahmadi Pratama*
.“Departemen Biologi Farmasi, Universitas Islam Kalimantan Muhammad Arsyad Albanjari Banjarmasin,
Indonesia
Z3Departemen Farmakologi dan Klinik, Universitas Islam Kalimantan Muhammad Arsyad Albanjari
Banjarmasin, Indonesia
yulistiabudianti@ymail.com

ABSTRAK

Abstrak: Salah satu pondok pesantren yang terletak di kabupaten Barito Kuala, Provinsi
Kalimantan Selatan, adalah Pondok Pesantren Putri Darul Falah. Sekitar 135 santri
bersekolah di pesantren ini. Salah satu masalah yang dihadapi oleh santri putri di pondok
pesantren Darul Falah adalah tidak adanya kurikulum kewirausahaan yang ditawarkan oleh
pondok pesantren. Akibatnya, santri putri memiliki keterampilan yang sangat rendah dan
dikhawatirkan akan berdampak pada minat mereka dalam wirausaha setelah mereka lulus.
Teh kombucha adalah minuman fermentasi yang memiliki banyak manfaat kesehatan dan
sangat disukai oleh semua orang, jadi santri harus bisa membuatnya. Tujuan dari pengabdian
ini adalah untuk mendidik santri putri tentang dasar ilmu kewirausahaan dan mengajar
mereka cara membuat teh kombucha. Selain itu, mereka juga ingin menumbuhkan minat
mereka untuk berwirausaha. Proses pelaksanaan pengabdian ini dimulai dengan survei lokasi
kegiatan, pembuatan surat ijin kegiatan, dan persiapan dan pelaksanaan kegiatan, yang
mencakup penyediaan materi melalui ceramah, diskusi, dan pelatihan pembuatan teh
kombucha. Peserta pada pelatihan ini diikuti sebanyak 68 peserta. Hasil kegiatan
menunjukkan peningkatan nilai pretest dan posttest sebesar 73,33%. Pelatihan juga
menunjukkan bahwa peserta dapat membuat teh kombucha setelah fermentasi selama 14 hari.

Kata Kunci: Pelatihan kewirausahaan; Pembuatan teh Kombucha; Santri putri Darul Falah.

Abstract: One of the Islamic boarding schools located in Barito Kuala district, South
Kalimantan Province, is the Putri Darul Falah Islamic Boarding School. Around 135 students
at this Islamic boarding school. One of the problems faced by female students at the Darul Falah
Islamic boarding school is that there is no entrepreneurship curriculum offered by the Islamic
boarding school. As a result, female students have very low skills and this has a negative impact
on their interest in entrepreneurship after they graduate. Kombucha tea is a fermented drink
that has many health benefits and is loved by everyone, so students must be able to cook it. The
alm of this service is to educate female students about the basics of entrepreneurship and teach
them how to make kombucha tea. Apart from that, they also want to grow their Interest in

entrepreneurship. The stages of implementing this service start from surveying the activity
location, making an activity permit, preparing and implementing the activity which consists of
providing material using lecture methods, discussions and training in making kombucha tea.

There were 68 participants in this training. The results obtained from this activity showed that
there was an increase in the pretest and posttest scores by 73,33%. This training also showed
that participants were able to make kombucha tea after fermenting the tea for 14 days.

Keywords: Entrepreneurship training; Kombucha Tea Training: Darul Falah Islamic boarding

school.
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A. LATAR BELAKANG

Teh Kombucha adalah salah satu jenis teh fermentasi yang
mengandung probiotik dan bermanfaat bagi kesehatan. Beberapa produk
makanan atau minuman viral baru-baru ini didominasi oleh produk
fermentasi (Chandra et al, 2023). Minuman fermentasi sangat disukai
karena dapat meningkatkan umur simpan produk, nilai gizi, efek
kesehatan, dan sensasi sensoris pada saraf. Karena itu, menarik untuk
lebih banyak penelitian, perkenalan, dan pengembangan minuman
fermentasi (Susanti et al, 2023).

Teh kombucha memiliki banyak manfaat, yaitu dapat meningkatkan
kesehatan mental (Evrensel & Ceylan, 2015), mengurangi penyakit kulit,
mencegah alergi dan flu serta meringankan gejala radang, mencegah
pertumbuhan kanker, antioksidan, antidiabetes dan lain sebagainya
(Kechagia et al, 2013) ; (Chakravorty et al, 2016). Teh kombucha juga
memiliki manfaat sebagai antibiotik dan memperbaiki saluran
pencernaan (Simanjuntak et a/, 2017). Teh kombucha dapat dibuat dari
berbagai jenis teh, termasuk teh hijau, teh hitam, teh putih, dan yang
terbaru, teh rosella. Kombucha berbeda dari teh biasa karena memiliki
asam-asam organik, vitamin, dan asam amino (Isdadiyanto & Tana, 2016) ;
(Rahayu, 2005).

Teh kombucha berbahan dasar teh dan gula dengan penambahan
starter yang dinamakan “scoby (Symbiotic Culture of Bacteria dan Yeast)”
dan diproses melalui fermentasi selama 14 hari (Oktavia et al, 2021).
Bakteri yang terdapat pada scoby adalah bakteri Acetobacter xylinum dan
jamur yang terkandung didalam scoby adalah jenis jamur dari Genus
Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Pichia dan Brettanomyce. Selama
proses fermentasi, teh kombucha akan memberikan aroma dan rasa asam
khas dari minuman fermentasi (Jayabalan et al, 2011) ; (Aloulou et al,
2012) ; (Bhattacharya, S. and Gachhui, R. S, 2013). Banyaknya manfaat
teh kombucha, metode pembuatan yang sederhana serta bahan dasar yang
mudah didapat dan tidak mahal maka pelatihan teh kombucha
merupakan salah satu metode alternatif pelatihan yang sangat baik
diberikan kepada santri putri di pondok pesantren Darul Falah.

Pondok pesantren Darul Falah adalah salah satu pondok pesantren
yang terdapat di Provinsi Kalimantan Selatan. Pondok pesantren ini
dihuni oleh 135 orang santri putri dimana terbagi menjadi dua tingkatan
yaitu Madrasah dan Aliyah. Alumni santri putri pada pondok pesantren
tersebut sangat minim membuka lapangan usaha (kerja) mandiri.
Beberapa faktor yang mendasari hal tersebut yaitu kurangnya
keterampilan dan ilmu pengetahuan yang berbasis kewirausahaan. Hal
inilah yang membuat suatu masalah bagi alumni pondok pesantren untuk
bekerja secara mandiri.

Permasalahan pada santri putri membuat tim pengabdian memberi
solusi berupa pemberian materi kewirausahaan serta pelatihan
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pengolahan suatu produk bagi pondok pesantren. Pelatihan difokuskan
untuk mengolah suatu produk yang bermanfaat bagi santri dan orang
banyak khususnya di bidang kesehatan sehingga dapat pula dijadikan
lahan untuk berwirausaha.

Kegiatan pelatihan teh kombucha ini sudah dilakukan sebelumnya
pada kelompok wanita Tani Kurnia Lestari. Hasil yang diperoleh dari
pelatihan tersebut dapat dikatakan terdapat peningkatan pengetahuan
dan pemahaman masyarakat sebesar 70% setelah diberikan pelatihan teh
kombucha (Chandra et al, 2023). Pelatihan teh kombucha juga dilakukan
di Desa Bagurejo-Banyuwangi dan mendapatkan hasil bahwa peserta
pelatihan bertambah wawasan dalam pembuatan minuman fermentasi
dan meberikan motivasi bagi peserta untuk tetap sehat dan produktif
khususnya pad amasa pandemik (Susanti et al., 2023).

Tujuan dari kegiatan 1ini adalah wuntuk memberikan materi
kewirausahaan dan pelatihan pengolahan produk fermentasi yaitu
pengolahan teh kombucha agar dapat meningkatkan kesehatan serta
minat berwirausaha pada santri putri. Pengenalan dan pelatihan teh
kombucha ini juga sangat diharapkan dapat memberikan motivasi untuk
membuka peluang usaha minuman fermentasi homemade yang nantinya
dapat membuka lapangan usaha mandiri setelah lulus dari pondok
pesantren. Keuntungan dari pembuatan teh kombucha yaitu produk ini
memerlukan modal yang minimal dengan keuntungan dan manfaat yang
maksimal. Bahan dasar teh juga mudah ditemukan dan scoby sebagai
starter dari minuman fermentasi ini juga sangat mudah untuk dibiakkan.

B. METODE PELAKSANAAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat dilaksanakan melalui
pelatihan/praktek langsung, ceramah, dan diskusi. Pada sesi pertama,
materi tentang dasar ilmu kewirausahaan diberikan. Untuk sesi kedua di
berikan materi mengenai prinsip dasar fermentasi serta macam-macam
produk fermentasi dengan menggunakan metode ceramah dan diskusi.
Untuk sesi ketiga dilakukan pelatihan/praktek secara langsung pembuatan
minuman fermentasi teh kombucha. Mitra yang mengikuti pelatihan ini
adalah siswi Pondok Pesantren Darul Falah Provinsi Kalimantan Selatan.
Jumlah peserta yang mengikuti pelatihan ini sebanyak 68 santri. Semua sesi
pelaksanaan kegiatan dibantu oleh seluruh tim pelaksana pengabdian
kepada masyarakat. Kegiatan ini dilakukan dalam tiga tahapan, yaitu:
1. Tahapan Pra-kegiatan

a. Melakukan survei tentang lokasi di mana pengabdian kepada

masyarakat dilaksanakan

b. Membuat surat 1jin pelaksanaan kepada tempat pelaksana

c. Menentukan waktu (jadwal) dan durasi pengabdian tim pelaksana

d. Persiapan materi serta alat dan bahan untuk pelatihan/praktek.
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2. Tahapan Pelaksanaan
a. Penyuluhan/pemberian materi

Kegiatan 1ini bertujuan untuk mengedukasi peserta pengabdian

dengan materi kewirausahaan dan pentingnya minuman fermentasi,

sejarah dan manfaat teh kombucha bagi kesehatan
b. Pelatihan pengolahan teh kombucha

Adapun tahapan dari pembuatan teh kombucha, yaitu sebagai berikut:

1) Menyeduh teh dan diberi tambahan gula secukupnya.

2) Menyaring ampas teh dan dibiarkan hingga teh tidak terlalu panas
(hangat kuku).

3) Memasukkan teh kedalam toples kaca yang berisi scoby serta
starter (Air kombucha: 100 ml untuk 1 Liter air teh), toples sudah
diterilkan terlebih dahulu (menyiram toples dengan air mendidih).

4) Menutup toples kaca yang berisi teh kombucha dan scoby dengan
tissue atau kain bersih dengan karet.

5) Proses fermentasi selama 14 hari (dilihat gelembung gas pada
permukaan teh: tanda proses fermentasi berlangsung).

6) Panen teh kombucha dilakukan setelah 14 hari.

c. Evaluasi (pemberian pretest dan posttest) dan memberikan tugas
untuk membuat teh kombucha selama 14 hari waktu fermentasi
secara berkelompok pada peserta pengabdian.

Permasalahan Mitra

A 4

1. Kurangnya ilmu Transfer IPTEK
dasar-dasar
kewirausahaan untuk v
bekal memulai usaha Berupa :

2. Kurangnya 1. Pemberian meteri
keterampilan dalam tentang R ey
mengolah suatu kewirausahaan
produk untuk usaha. 2. Pemberian materi

tentang produk
fermentasi

3. Pelatihan/ demonstrasi
pembuatan Kombucha

Gambar 1. Gambaran Iptek Kegiatan Pengabdian kepada Masyarakat
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C. HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap pelaksanaan dilakukan menjadi 3 sesi yang terdiri dari dua sesi
materi dan satu sesi pelatihan/praktek pemngolahan teh kombucha. Sesi
pertama dimulai dengan pemberian materi ilmu dasar kewirausahaan oleh
narasumber. Pada sesi ini dijelaskan bagaimana memulal suatu usaha
dengan perhitungan modal serta laba yang akan dihasilkan. Mater1 ini juga
menjelaskan bagaimana cara mempromosikan produk usaha yang ditekuni
baik secara online maupun offline. Setelah pemberian materi selesai, maka
dilaksanakan sesi diskusi dan pemberian reward kepada peserta yang
bertanya dan mampu menjawab pertanyaan secara spontan yang diberikan
oleh narasumber kepada peserta. Dengan memberikan hadiah selama sesi
tanya jawab, peserta merasa lebih semangat dan lebih termotivasi. Ini juga
dapat menunjukkan bahwa materi yang diberikan disampaikan dengan baik
kepada peserta, seperti terlithat pada Gambar 2.

reii

Gambar 2. Pemberian Materi Kewirausahaan oleh Narasumber

Kegiatan pada sesi kedua adalah pemberian materi mengenai produk
fermentasi. Pada materi ini, diberikan beberapa pokok bahasan seperti
sejarah fermentasi, syarat yang diperlukan sebelum melaksanakan proses
fermentasi, mikroorganisme dalam fermentasi, kondisi dan manfaat
fermentasi, serta beberapa contoh bakteri yang ada dalam pangan dan
produk fermentasi. Materi ini juga dilakukan diskusi kepada seluruh perseta
dengan memberikan beberapa pertanyaan spontan untuk peserta dan
reward. Sebelum dan sesudah materi pada sesi kedua, tim mengadakan
prestest dan posttest untuk menilai kemampuan serta keberhasilan materi
yang di sampaikan kepada peserta.

Kegiatan sesi ketiga, dilaksanakan pelatihan dan praktek pembuatan
salah satu produk fermentasi yaitu teh kombucha. Peserta dibagi menjadi
dua kelompok besar dan dilatih membuat bahan dasar teh kombucha.
Mereka juga diajarkan bagaimana menggunakan scoby sebagai starter untuk
minuman fermentasi. Scoby adalah kultur symbiotik bakteri dan ragi.
Selama proses kulturisasi teh kombucha, gula akan diubah menjadi alkohol
dan beberapa zat penting yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia
(Aditiwati & Kusnandi, 2003). Proses fermentasi memerlukan waktu selama
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12 — 14 hari, dimana waktu yang singkat pada proses fermentasi dapat
dilakukan ketika menggunakan suhu yang tinggi (Nainggolan, 2009).
Setelah dilakukan pelatihan pembuatan teh kombucha, peserta diberikan
tugas untuk membuat teh kombucha dan diberi waktu selama 14 hari untuk
mengimplementasikan hasil pelatihan yang diberikan.

Evaluasi hasil dari semua kegiatan dilakukan dengan dua cara, yaitu
menggunakan pretest dan posttest untuk materi dan untuk praktek peserta
melakukan pembuatan teh kombucha dengan waktu yang diberikan selama
14 hari. Hasil dari pretest yang diberikan kepada peserta sebanyak kurang
lebih 68 peserta, diperoleh nilai rata-rata sebesar 45 dan hasil posttest
setelah pemberian materi dan diskusi diperoleh nilai rata-rata sebesar 78.
Hasil peningkatan nilai rata-rata sebelum dan sesudah pemberian materi
terdapat peningkatan nilai sebesar 73.33%, seperti terlihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Evaluasi Pemberian Materi

Rata- Rata Nilai Rata- Rata Nilai Rata —Rata %
Pre Test Post Test Peningkatan
45 78 73,33%

Hasil evaluasi untuk praktek menunjukkan bahwa peserta mampu dan
berhasil membuat teh kombucha, yang ditandai dengan adanya gelembung
pada teh kombucha tersebut, serta rasa dan bau khas dari minuman
fermentasi, seperti terlihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Teh Kombucha Hasil Fermentasi Peserta (Tanda panah menunjukkan
gelembung udara yang berarti Scoby berhasil memfermentasi Teh Kombucha)

Selain adanya gelembung gas pada teh kombucha, keberhasilan
fermentasi ditandai dengan munculnya aroma dan rasa khas dari produk
fermentasi (Rachmah et al, 2023). Adapun ciri-ciri fermentasi yang gagal
dapat tercium aroma yang tercium aroma teh yang sudah basi dan terdapat
jamur kontaminan pada permukaan teh kombucha. Jamur kontaminan ini
memiliki warna yang bervariasi seperti merah, kuning hingga coklat
(Chandra et al., 2023). Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kegagalan
fermentasi adalah kurang menjaga kebersihan alat dan bahan, kurangnya
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kuantitas gula dan lingkungan proses fermentasi yang tidak baik (lembab,
terkena cahaya matahari langsung, dan lainnya) (Saddam et a/, 2022). Siswa
SMA Insan Qur'ani di Aceh Besar juga diberi pelatihan teh kombucha. Teh
kombucha membantu siswa sebagai sumber referensi dan bahan
pembelajaran, mendukung proses belajar dan meningkatkan upaya siswa
(Aini et al., 2022).

D. SIMPULAN DAN SARAN

Pemberian materi kewirausahaan dan produk fermentasi pada seluruh
peserta pengabdian kepada masyarakat dapat meningkatkan keilmuan dan
kemampuan peserta, dilihat dari kenaikan hasil presentase pretest dan
posttest sebesar 55,12%. Pelatihan pembuatan teh kombucha juga
memberikan hasil bahwa peserta mampu mengolah teh kombucha sesuai
dengan tahapan dan menghasilkan teh kombucha yang memiliki rasa dan
aroma khas fermentasi. Kedua hal ini memberikan respon positif dan
menumbuhkan minat wirausaha kepada seluruh peserta pengabdian. Saran
untuk kegiatan PKM selanjutnya yaitu agar dapat memberikan pelatihan
pembuatan produk lain disertai materi promosi produk agar produk dapat
dikenal dan diminati oleh konsumen. Hal ini sangat penting, karena dapat
mendukung usaha yang akan di jalankan.
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