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1. PENDAHULUAN

Sekolah Menengah Kejuruaan Negeri (SMKN) 1 Wonosari disebut juga sebagai SMK di atas awan,
terletak di Desa Sumberdem, Kecamatann Wonosari, Kabupaten Malang, Propinnsi Jawa Timur dengan
memiliki kompetensi keahlian diantaranya: (1) Agribisnis Ternak Ruminansia, (2) Agribisnis Tanaman Pangan
dan Hortikultura, dan (3) Teknik Energi Surya Hidro dan Angin. Berdasarkan hasil survey dan diskusi dengan
para guru, SMKN 1 Wonosari membutuhkan pengembangan keterampilan di bidang pengetahuan dan
teknologi salah satunya yaitu untuk meningkatkan keterampilan dalam pengembangan pangan.

Pangan merupakan penentu kesehatan saluran pencernaan sangat berkaitan erat dengan sistem
imunitas tubuh. Apabila kesehatan sistem pencernaan terjaga, maka sistem imunitas akan menjadi lebih kuat,
begitu juga sebaliknya. Menurut Pahumunto et al. [1], saluran pencernaan memiliki peran sebanyak 80% pada
sistem imunitas. Banyak cara yang digunakan untuk menjaga kesehatan saluran pencernaan diantaranya olah
raga, tidur secara teratur dan mengonsumsi makanan atau minuman yang dapat meningkatkan kesehatan.

Kombucha merupakan minuman fermentasi yang dibuat dengan menggunakan kultur simbiotik dari
campuran ragi dan bakteri. Campuran tersebut dimasukkan ke dalam teh hitam atau hijau dan ditambah gula.
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Minuman ini sudah dikonsumsi sejak ribuan tahun lalu karena memiliki banyak manfaat kesehatan yang
didapatkan dari probiotik potensial. Selain itu, kombucha juga tinggi antioksidan, dan diketahui dapat
membantu melawan beberapa penyakit karena dapat membunuh bakteri berbahaya dan menyeimbangkan flora
usus.

Pembuatan kombucha perlu memperhatikan beberapa hal karena melibatkan proses fermentasi. Pada
proses tersebut memerlukan starter sebagai kultur kombucha. Penggunaan starter lebih dari 30% dapat
meningkatan kadar keasaman, dan penambahan komposisi gula berpengaruh terhadap hasil kombucha.
Menurut Marwati [2], penggunaan gula pada konsentrasi 20% dan starter kombucha 10-20% dapat
memberikan hasil terbaik dalam proses fermentasi kombucha. Semakin tinggi konsentrasi starter kombucha
akan mempengaruhi nilai pH sehingga konsentrasi terbaik adalah tidak melebihi 30% dan dipadukan dengan
konsentrasi gula sebesar 10% [3].

2. METODE PENELITIAN
Untuk mendapatkan tujuan dari kegiatan pengabdian, tim menyusun beberapa metode. Metode yang

digunakan oleh tim pengabdian kepada siswa-siswi SMKN 1 Wonosari Kabupaten Malang adalah sebagai

berikut:

1. Kegiatan sosialisasi
Kegiatan sosialisasi adalah tahap awal dari kegiatan ini. Kegiatan ini diberikan kepada seluruh pihak
sekolah khususnya siswa-siswi kelas XII bidang Agribisnis Tanaman Pangan dan Hortikultura. Sebelum
dilakukan kegiatan sosialisasi, peserta yang mengikuti diminta mengisi kuesioner secara wajib. Hail
pengisian kuesioner digunakan oleh tim untuk mengetahui pengetahuan awal peserta sebelum mengikuti
ketiatan. Pada kegiatan sosialisasi tentang program pelatihan pembuatan teh kombucha diberikan
menggunakan metode ceramah. Hal ini bertujuan untuk meningkatkan wawasan peserta [4]. Metode
ceramah dilakukan dengan menggunakan media leaflet dan power point. Waktu yang digunakan untuk
ceramabh yaitu sekitar £40 menit, dan dilanjutkan dengan sesi diskusi dalam bentuk tanya-jawab.

2. Kegiatan demonstrasi dan praktek
Kegiatan demonstrasi dilakukan untuk memberikan gambaran dan pemahaman awal kepada peserta tentang
proses pembuatan teh kombucha. Pada kegiatan ini, peserta dapat melihat secara langsung berbagai alat-
alat dan bahan-bahan yang digunakan. Selain itu, peserta juga dapat mengetahui tahapan atau proses
pembuatan teh kombucha. Setelah tim melakukan demostrasi, peserta diminta untuk mempraktekkan
pembuatan teh kombucha. Kegiatan praktek dilaksanakan di salah satu Laboratorium sekolah SMKN1
Wonosari Kabupaten Malang. Kegiatan ini dapat memberikan pengetahuan dan pemahaman lebih lanjut
kepada peserta. Pada kegiatan demonstrasi dan praktek, salah satu tim berperan sebagai pengajar. Pengajar
berperan sebagai mediator karena dapat menyampaikan hal yang belum diketahui oleh peserta, sehingga
menjadi hal yang penting bagi peserta [5].

3. Kegiatan bimbingan dan pendampingan
Kegiatan bimbingan dan pendampingan dilakukan secara online dimana kegiatan ini dilaksanakan setelah
praktek pembuatan teh kombucha. Pada kegiatan ini digunakan untuk memantau proses fermentasi teh
kombucha yang membutuhkan waktu sekitar empat sampai lima hari dari hasil kegiatan praktek oleh
peserta. Pada kegiatan ini setiap kelompok diminta untuk memfotokan hasil pembuatan teh kombucha dan
keterangan keberhasilan dengan derberapa indikator.

4. Kegiatan evaluasi
Kegiatan evaluasi dilakukan setelah kegiatan bimbingan dan pendampingan. Semua peserta diminta untuk
mengisi kuesioner penilaian agar tim pengabdian dapat memperoleh umpan balik. Hal ini dilakukan sebagai
bahan evaluasi dan untuk kegiatan pendampingan selanjutnya dengan mempertimbangkan beberapa
masukan dan saran dari peserta dampingan yang bersifat konstruktif [6].

3.  HASIL DAN PEMBAHASAN

Pelatihan dan pendampingan pembuatan minuman fermentasi kombucha di SMKN 1 Wonosari
dapat berjalan lancar. Berdasarkan hasil jawaban kuesioner, pengetahuan peserta sebelum mengikuti kegiatan
masih terbatas (kurang). Hasil analisis jawaban kuesioner disajikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Tingkat pemahaman peserta sebelum mengikuti kegiatan

Hasil analisis survey menunjukkan sebagian besar peserta belum mengetahui tentang minuman
fermentasi kombucha. Dengan kemampuan yang terbatas tersebut, peserta sangat tertarik untuk mengikuti
kegiatan pengabdian dan siap menerima ilmu baru tentang pembuatan minuman fermentasi teh kombucha,
serta ingin mengetahui lebih banyak tentang minuman fermentasi teh kombucha. Dengan semangat dan

antusias, kegiatan ini dapat meningkatkan pengetahuan kemampuan dan pengetahuan, serta ketertarikan
untuk mempraktekkan membuat minuman fermentasi kombucha.

Tahap sosialisasi yang dilakukan berupa edukasi dan ceramah materi mulai dari asal kata, definisi,
proses pembuatan, manfaat, menyimpanan dan prospek dari minuman fermentasi kombucha. Proses
sosialisasi yang dilaksanakan disajikan pada Gambar 2. Kegiatan sosialisasi juga dilaksanakan dengan
menggunakan media agar peserta tidak bosan. Menurut Djamarah [7], Gabungan antara metode edukasi
dengan menggunakan media dan ceramah dilakukan untuk menghindari agar peserta dampingan tidak jenuh.
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Gambar 2. Suasana kegiatan foto bersama setelah kegiatan sosialisasi

Peserta pengabdian sangat tertarik mendengar sosialisasi. Hal ini ditunjukkan dengan jumlah peserta
yang tidak berkurang dari awal sampai akhir kegiatan. Peserta juga terlibat aktif dengan menanyakan
beberapa hal yang belum diketahui seperti nilai manfaat dari teh kombucha sampai cara menyimpanan dan
penyajian. Kombucha untuk kesehatan memiliki banyak manfaat diantaranya sebagai sumber minuman
probiotik, mengandung banyak antioksidan, dan dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Untuk

dapat memberikan nilai yang bermanfaat, kombucha harus disimpan dalam kondisi kedap udara agar awet
dan tidak mudah rusak [8].

Kegiatan demonstrasi semakin menarik karena peserta dapat melihat lansung proses pembuatan teh
kombucha. Peserta yang terbagi dalam enam tim yang beranggotakan lima orang sangat semangat
mempraktekkan pembuatan minuman dengan ditunjukkan kesigapan dalam melaksanakan setiap tahapan.

Bahan dan alat yang digunakan dalam kegiatan ini sangat mudah didapatkan dan sudah disiapkan oleh panitia
pengabdian.
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Scoby atau simbiotik kultur bakteri dan yeast, sering disebut juga bibit atau jamur kombucha
merupakan produk minuman hasil fermentasi dari larutan gula dan teh yang dibuat menggunakan starter dan
fermentasi selama 8-12 hari. Selama proses fermentasi teh kombucha terjadi aktivitas mikroorganisme yang
berlangsung secara simultan dan sekuensial. Proses fermentasi dimulai dengan aktivitas khamir yang
memecah sukrosa menjadi monosakarida glukosa dan fruktosa dengan bantuan enzim ekstraseluler invertase.
Selanjutnya glukosa direduksi menjadi etanol dan karbondioksida yang terbentuk bereaksi dengan air untuk
membentuk asam karbonat.

Tahap bimbingan dan pendampingan dilakukan untuk memantau proses fermentasi kombucha. Pada
tahap ini minuman fermentasi kombucha berhasil dibuat oleh peserta. Keberhasilan ditandai dengan rasa
asam dan aroma fermentasi ketika peserta meminum teh kombucha tersebut. Pada kegiatan pengabdian ini
tidak sampai terbentuk scoby pada toples biakan karena terbatas oleh waktu. Produk pembuatan minuman
fermentasi teh kombucha disajikan pada Gambar 3. Menurut Banja et al. [9], Pembuatan minuman fermentasi
teh kombucha dikatakan berhasil jika terfermentasi dengan baik. Hal ini ditandai dengan ciri aroma sedap,
rasa asam dan membesarnya scoby pada toples. Apabila teh kombucha berbau busuk dan rasa sangat asam
maka pembuatan kombucha dinyatakan gagal.
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Gambar 3. Minuman fermentasi teh kombucha hasil praktek peserta pengabdian

Evaluasi kegiatan yang diperoleh dari hasil kuesioner menunjukkan bahwa peserta pelatihan
memberikan tanggapan puas terhadap pertanyaan setelah semua kegiatan selesai. Hasil analisis kuesioner
kepuasan tersebut disajikan pada Gambar 4.
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Gambar 4. Analisis kuesioner kepuasan peserta setelah mengikuti kegiatan

Berdasarkan hasil analisis kuesioner menunjukkan bahwa sebagian besar peserta mendapatkan
manfaat dari kegiatan pembuatan minuman fermentasi teh kombucha, memiliki pengetahuan baru tentang
pembuatan minuman fermentasi teh kombucha, sehinga akan mengaplikasikan tentang pembuatan minuman
fermentasi di luar kegiatan pengabdian masyarakat ini. Selain itu, peserta juga merasa bahwa perlu ada
keberlanjutan dari kegiatan ini dengan kegiatan tentang pembuatan minuman fermentasi lain dengan
menggunakan bahan-bahan lokal dan metode yang praktis. Peserta dampingan memilih jawaban untuk
mengikuti kegiatan kembali apabila akan dilaksanakan pengabdian masyarakat. Hasil kuesioner dengan
pertanyaan-pertanyaan tersebut menunjukkan bahwa peserta dampingan puas setelah mengikuti kegiatan
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pengabdian. Hal ini ditunjukkan dengan tanggapan peserta di atas 80%. Selain mengisi survey kepuasan,
peserta pelatihan juga mengisi kuesioner untuk menilai beberapa unsur. Analisis kuesioner beberapa unsur
selama kegiatan pengabdian disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Analisis kuesioner selama kegiatan pengabdian

Nilai kuesioner (%)

No Unsur yang dinilai

1 2 3 4
1 Topik pelatihan 0 5 10 85
2 Kejelasan pemateri dalam menjelaskan topik pelatihan 0 0 10 90
3 Jawaban pematei terhadap pertanyaan peserta pelatihan 0 2 5 93
4 Kesesuaian materi dengan tujuan pelatihan pada pengabdian 0 0 5 95
5 Kebebasan peserta dalam bertanya dan berpendapat 0 0 2 98
6 Tingkat kemungkinan materi pelatihan dapat diterapkan 0 0 5 95
7 Kesediaan alat dan bahan untuk menerapkan materi pelatihan 0 0 3 97
8 Kemanfaatan kegiatan sebagai ide usaha baru 0 0 2 98

Keterangan: 1= kurang, 2 = cukup, 3 = baik, 4 = sangat baik

Berdasarkan analisis kuesioner selama kegiatan menunjukkan sebagian besar peserta memberikan
penilaian yang sangat baik. Penilaian sangat baik tersebut diberikan mulai dari topik pelatihan sampai
kemanfaatan kegiatan sebagai ide usaha baru. Nilai yang diberikan peserta terhadap kegiatan pengabdian ini
menunjukkan kegiatan terlaksana dengan sangat baik dan sesuai dengan harapan peserta. Kegiatan tercapai
dengan baik yang ditandai dengan keberhasilan tujuan pengabdian.

4. KESIMPULAN

Siswa-siswi SMKN 1 Wonosari Kabupaten Malang memiliki kemapuan mengenai minuman
fermentasi dan pembuatan minuman fermentasi. Hasil praktek pembuatan minuman fermentasi teh kombucha
berhasil ditandai dengan rasa dan aroma fermentasi. Berdasarkan pelatihan yang sudah dilakukan peserta
sangat setuju apabila produksi minuman fermentasi teh kombucha digunakan sebagai salah satu ide usaha baru.
Pelaksanaan program dengan tema atau topik yang dilakukan oleh Tim Pengabdian dapat direkomendasikan
kepada sekolah lain maupun dilakukan di pondok pesantren.
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