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Abstrak

Kombucha merupakan minuman fermentasi berbahan dasar teh manis yang mengandung
probiotik dan senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan, khususnya sistem
pencernaan. Selain sebagai alternatif minuman sehat, kombucha juga memiliki potensi
ekonomi yang menjanjikan apabila diproduksi dan dipasarkan dengan tepat. Kegiatan
pengabdian kepada masyarakat ini bertujuan untuk meningkatkan pengetahuan dan
keterampilan kewirausahaan mahasiswa Pendidikan Biologi melalui pelatihan pembuatan
dan pemasaran kombucha berbasis limbah dapur rumah tangga. Metode pelaksanaan
mencakup tahap sosialisasi, pelatihan fermentasi, pengemasan, branding, hingga strategi
pemasaran digital menggunakan media sosial. Kegiatan diikuti oleh 15 mahasiswa yang
dibagi dalam 5 kelompok kerja. Hasil evaluasi menunjukkan bahwa 85% peserta mampu
memproduksi kombucha sesuai SOP, 90% mampu mendesain label dan kemasan produk
secara mandiri, serta 78% menunjukkan ketertarikan untuk melanjutkan sebagai wirausaha
kecil. Kombucha dinilai memiliki prospek baik sebagai usaha ramah lingkungan berbasis
bahan limbah organik. Kegiatan ini diharapkan dapat menumbuhkan jiwa kewirausahaan
hijau dan memperkuat keterampilan abad ke-21 mahasiswa dalam bidang bioteknologi
sederhana.

Kata kunci: kombucha, fermentasi, wirausaha mahasiswa, limbah dapur

Abstract
Kombucha is a fermented beverage made from sweet tea that contains probiotics and
bioactive compounds beneficial for health, particularly digestive health. In addition to being
a healthy drink alternative, kombucha offers promising economic potential if properly
produced and marketed. This community service program aimed to enhance the
entrepreneurial knowledge and skills of Biology Education students through training in
kombucha production and marketing using household kitchen waste. The implementation
method included stages of socialization, fermentation training, packaging, branding, and
digital marketing strategies using social media. The activity involved 28 students divided
into 5 working groups. Evaluation results showed that 85% of participants successfully
produced kombucha according to SOPs, 90% independently designed product labels and
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packaging, and 78% expressed interest in continuing as small-scale entrepreneurs.
Kombucha is considered to have good prospects as an eco-friendly business based on
organic waste. This activity is expected to foster green entrepreneurship and strengthen
students’ 21st-century skills in basic biotechnology.

Keywords: kombucha, fermentation, student entrepreneurship, kitchen waste, functional
beverage

PENDAHULUAN

Limbah rumah tangga seperti teh celup bekas dan gula yang tidak terpakai
seringkali dianggap tidak bermanfaat. Namun, limbah tersebut dapat diolah menjadi
produk bernilai ekonomis seperti kombucha. Kombucha merupakan minuman fermentasi
yang kaya probiotik dan dikenal luas sebagai minuman fungsional (Dufresne & Farnworth,
2000). Mahasiswa sebagai agen perubahan perlu diberdayakan dalam pengolahan limbah
menjadi produk yang ramah lingkungan dan bernilai ekonomi. Pengabdian ini bertujuan
memberikan keterampilan dasar pembuatan kombucha serta pelatihan pemasaran produk
kepada mahasiswa (Putri & Hartono, 2022).

Kesehatan pencernaan dan tren konsumsi minuman sehat saat ini menjadi perhatian
utama, terutama di kalangan generasi muda. Salah satu minuman fungsional yang semakin
populer adalah kombucha, minuman teh fermentasi yang mengandung probiotik dan asam
organik yang bermanfaat bagi tubuh (Jayabalan et al., 2014). Kombucha berasal dari larutan
teh manis yang difermentasi oleh simbiosis koloni bakteri dan ragi (SCOBY). Proses
fermentasi ini mengubah gula menjadi senyawa bioaktif seperti asam asetat, asam
glukuronat, serta sejumlah enzim dan vitamin (Greenwalt et al., 2000).

Di sisi lain, masalah limbah organik dan kurangnya kreativitas mahasiswa dalam
memanfaatkan bahan sederhana menjadi tantangan tersendiri dalam dunia pendidikan
tinggi. Padahal, mahasiswa diharapkan tidak hanya unggul dalam teori, tetapi juga
memiliki jiwa wirausaha dan kepedulian terhadap lingkungan (Kementerian Pendidikan
dan Kebudayaan, 2020). Program Kampus Merdeka bahkan mendorong pembelajaran
kontekstual yang melibatkan kolaborasi, kemandirian, dan kewirausahaan (Kemendikbud,
2021).

Pembuatan kombucha memanfaatkan bahan limbah dapur seperti teh bekas, gula
murah, serta wadah bekas minuman, sehingga cocok dijadikan media pembelajaran
kewirausahaan berbasis lingkungan (Sari & Pratama, 2022). Minuman ini tidak hanya sehat,
tetapi juga memiliki nilai jual yang tinggi karena tren gaya hidup sehat di masyarakat urban
(Rahmah et al., 2022). Mahasiswa dapat dilatih memproduksi, mengemas, dan memasarkan
produk ini sebagai bentuk kewirausahaan sosial.

Program pengabdian masyarakat ini dirancang untuk memberdayakan mahasiswa
Pendidikan Biologi melalui pelatihan pembuatan kombucha dan strategi pemasaran produk
secara sederhana namun efektif. Diharapkan kegiatan ini mampu memupuk keterampilan
kewirausahaan dan kesadaran terhadap pemanfaatan limbah organik dalam menciptakan
produk bernilai ekonomi.
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METODE

Kegiatan dilaksanakan selama 7 hari, dari tanggal 11-13 Desember 2024 di
laboratorium Prodi Pendidikan Biologi, Universitas Tangerang Raya Peserta kegiatan
adalah 15 mahasiswa Pendidikan Biologi semester 3 dan 5. Kriteria peserta meliputi:
memiliki minat pada kewirausahaan, bersedia mengikuti seluruh rangkaian kegiatan, dan
mengikuti sesi evaluasi. Kegiatan dilakukan dengan model pelatihan partisipatif yang
terdiri dari tahapan berikut:

a. Sosialisasi dan Pemahaman Teoritis
Materi tentang probiotik, fermentasi, manfaat kombucha, serta potensi ekonominya
disampaikan melalui presentasi interaktif. Referensi utama yang digunakan antara lain:

e Jayabalan et al. (2014)
e Sari & Pratama (2022)
e Rahmabh et al. (2022)
b. Praktik Pembuatan Kombucha
Peserta dibagi menjadi 5 kelompok. Masing-masing melakukan:
e DPersiapan larutan teh manis (teh hitam/gula pasir)
e Inokulasi SCOBY
o Fermentasi dalam wadah steril selama 5 hari
¢ Pemantauan perubahan aroma, warna, dan tekstur
c. Pengemasan dan Branding
Setelah fermentasi selesai, peserta diajarkan:
e Teknik penyaringan
e Pembuatan label produk menggunakan Canva
e Pengemasan dalam botol plastik 250 ml
¢ Desain logo, informasi nutrisi, tanggal produksi

d. Pelatihan Pemasaran Digital

Peserta merancang konten promosi (poster digital dan video singkat).

e. Simulasi Penjualan
Produk dijual secara terbatas di lingkungan kampus. Penjualan dicatat dan dianalisis untuk
menghitung biaya produksi, margin keuntungan, dan strategi distribusi sederhana.

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Profil Peserta dan Latar Belakang

Kegiatan pelatihan ini melibatkan 15 mahasiswa Program Studi Pendidikan Biologi, terdiri
dari semester 3 dan 5. Mayoritas peserta belum memiliki pengalaman dalam pembuatan
kombucha, tetapi 75% di antaranya telah familiar dengan istilah “fermentasi” dan
“minuman probiotik” dari materi kuliah mikrobiologi dan bioteknologi. Kegiatan
berlangsung selama tiga hari dengan pendekatan praktik langsung. Berdasarkan observasi
dan daftar hadir, tingkat kehadiran peserta mencapai 96%, menunjukkan tingginya minat
dan keseriusan mahasiswa terhadap topik kewirausahaan berbasis pengolahan limbah.

2. Hasil Pelatihan Pembuatan Kombucha
Peserta dibagi menjadi 5 kelompok, masing-masing melakukan pembuatan kombucha dari
larutan teh manis (gula+teh hitam) dan starter kultur (SCOBY). Proses fermentasi dilakukan
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selama 5 hari dalam wadah kaca tertutup kain steril, dan dilakukan pemantauan harian
terhadap perubahan warna, aroma, serta pembentukan gelembung karbonasi.
Hasil utama yang diamati:

Kelompok | Hari ke-1 Hari ke-3 Hari ke-5 Catatan
Warna  gelap, | Aroma  mulai Rasa  asam S8 | Formentasi
A aroma teh asam terbentuk lapisan optimal
SCOBY P
Gula tinggi, iy . s
Sedikit Cita rasa  kuat, | Gula sedikit
B belum ada . .
gelembung karbonasi sedang berlebih
perubahan
C Warna pekat Mulai terbentuk | Rasa ringan, cocok Kpmbucha
SCOBY untuk pemula ringan
Warna  pucat, | Aroma kurang | Kurang asam, | Starter SCOBY
D . .
kurang pekat terbentuk fermentasi lambat kurang aktif
E Warna ideal SCOBY  aktif, Rasa cukup seimbang Produk
aroma kuat unggulan

Faktor-faktor yang memengaruhi hasil akhir meliputi proporsi gula, jenis teh, kebersihan
wadah, dan kualitas SCOBY. Kelompok D mengalami hambatan karena SCOBY kurang
aktif, diduga akibat penyimpanan awal yang kurang steril.

3. Inovasi Pengemasan dan Branding Produk
Setelah fermentasi selesai, peserta dilatih menyaring dan mengemas kombucha ke dalam
botol plastik 250 ml. Penambahan perisa alami dari jahe, sereh, dan jeruk nipis dilakukan
oleh 3 dari 5 kelompok sebagai variasi produk. Mahasiswa juga mendesain label produk
menggunakan aplikasi digital (Canva). Setiap kelompok menampilkan kreativitas dalam
penamaan produk, seperti:

o “KOMBU-EDU”

e “Biotéa”

e “RupiahBucha”

e “SCOBYlicious”

e “Teh Hidup”
Desain label mencantumkan logo, informasi kandungan gizi dasar, tanggal produksi dan
kedaluwarsa ke akun media sosial produk. Botol disegel dengan plastik shrink wrap untuk
meningkatkan kesan profesional.

4. Pelatihan Pemasaran Digital

Sebagai bagian dari strategi komersialisasi, peserta mengikuti sesi singkat mengenai
pemasaran digital. Mereka merancang konten promosi (poster, video reels), dan
mempresentasikan ide bisnis mereka Simulasi penjualan dilakukan di lingkungan kampus
selama satu hari, dengan hasil sebagai berikut:

. Total
Kelompok | Jumlah Botol Harga Satuan | Penjualan Pendapatan
A 15 Rp10.000 12 Rp120.000
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B 20 Rp12.000 15 Rp180.000
C 10 Rp10.000 9 Rp90.000
D 12 Rp8.000 8 Rp64.000
E 18 Rp11.000 16 Rp176.000
Total 75 60 botol | Rp630.000

5. Evaluasi dan Dampak Program
Evaluasi dilakukan melalui kuesioner pasca-kegiatan. Hasil evaluasi menunjukkan:

e 92% peserta merasa memiliki keterampilan baru dalam produksi minuman

fermentasi

e 89% peserta memahami dasar-dasar branding produk

e 83% peserta menyatakan minat untuk mencoba usaha kombucha di rumah/kampus
Kegiatan ini juga meningkatkan kesadaran tentang pemanfaatan limbah organik (ampas teh,
gula, botol bekas) menjadi produk bernilai ekonomi.

6. Pembahasan dan Implikasi

Hasil kegiatan ini memperlihatkan bahwa pelatihan sederhana berbasis praktik mampu
meningkatkan literasi kewirausahaan mahasiswa. Kombucha sebagai produk fungsional
memiliki potensi pasar di kalangan anak muda karena manfaatnya terhadap kesehatan
pencernaan dan daya tarik visual kemasan. Penelitian oleh Nugroho et al. (2021)
menunjukkan bahwa pemberdayaan mahasiswa dalam produksi pangan fungsional dapat
mendorong terbentuknya usaha mikro berbasis kampus. Hasil ini diperkuat oleh studi
Indrawati (2023), yang menyoroti pentingnya pelatihan digital marketing dalam menunjang
penjualan produk mahasiswa.

SIMPULAN

Kegiatan pelatihan berhasil meningkatkan keterampilan mahasiswa dalam mengolah
limbah menjadi produk bernilai ekonomis. Program ini efektif sebagai model edukasi
kewirausahaan lingkungan. Perlu penguatan tindak lanjut dalam bentuk inkubasi usaha
dan kolaborasi dengan pelaku UMKM serta komunitas zero waste.
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