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ABSTRACT

Kegiatan pemberdayaan masyarakat di daerah pedesaan membutuhkan pendekatan
berbasis inovasi terhadap sumber daya pangan lokal. Kegiatan ini bertujuan
mendiseminasikan kombucha bunga telang (Clitoria ternatea) dan kombucha teh
sebagai pangan fungsional sekaligus menganalisis preferensi masyarakat di Desa
Semayang, Kabupaten Kutai Kartanegara. Metode yang digunakan bersifat edukatif
dan partisipatif, melibatkan 20 ibu rumah tangga yang dipilih secara purposif sebagai
peserta sekaligus responden. Uji organoleptik dilakukan terhadap enam atribut
sensori menggunakan skala hedonik lima poin. Hasil menunjukkan kedua varian
dapat diterima. Kombucha teh memperoleh respons positif dominan pada seluruh
parameter, dengan keasaman tertinggi (70% menyukai), sedangkan kombucha bunga
telang unggul pada warna (45% sangat menyukai, 50% menyukai) dan rasa (70%
menyukai). Secara keseluruhan, 55% responden lebih menyukai kombucha teh dan
35% kombucha bunga telang. Temuan ini menunjukkan keseimbangan sensori rasa
manis-asam menjadi penentu penerimaan utama. Kegiatan ini meningkatkan
pengetahuan mitra dan memberikan dasar pengembangan usaha kombucha bunga
telang berbasis sumber daya lokal.

Community empowerment activities in rural areas require innovation-based
approaches to local food resources. This activity aimed to disseminate butterfly pea
kombucha (Clitoria ternatea) and tea kombucha as functional foods while analyzing
community preferences in Semayang Village, Kutai Kartanegara Regency. The
method employed was educative and participatory, involving 20 housewives selected
purposively as participants and respondents. An organoleptic test was conducted on
six sensory attributes using a five-point hedonic scale. The results showed that both
variants were acceptable. Tea kombucha received predominantly positive responses
across all parameters, with acidity scoring highest (70% liked), whereas butterfly
pea kombucha excelled in color (45% strongly liked, 50% liked) and taste (70%
liked). Overall, 55% of respondents preferred tea kombucha and 35% preferred
butterfly pea kombucha. These findings indicate that sensory balance, particularly
the sweet-sour profile, is the primary determinant of acceptance. This activity
enhanced partners' knowledge and provided a basis for developing a butterfly pea
kombucha enterprise based on local resources.

This is an opn access article under the CC-BY-SA license.
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PENDAHULUAN

Meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap pola hidup sehat mendorong pergeseran preferensi
konsumsi ke arah pangan fungsional, yaitu produk pangan yang selain memenuhi kebutuhan gizi dasar
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juga memberikan manfaat fisiologis bagi kesehatan. Tren ini membuka peluang bagi pemanfaatan
sumber daya hayati lokal sebagai bahan baku produk bernilai tambah, sekaligus menjadi pintu masuk
bagi penguatan ekonomi keluarga berbasis potensi daerah. Pemberdayaan masyarakat melalui
pengolahan pangan fungsional skala rumah tangga terbukti mampu menumbuhkan kemandirian
ekonomi dan membuka peluang usaha baru bagi kelompok masyarakat, khususnya ibu rumah tangga
(Nisa, 2023).

Salah satu produk pangan fungsional yang berkembang pesat adalah kombucha, yaitu minuman
hasil fermentasi larutan teh manis dengan bantuan kultur simbiotik bakteri dan khamir (Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeast/SCOBY). Proses fermentasi menghasilkan berbagai senyawa bioaktif,
asam organik, dan menjadikan kombucha memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi sehingga berpotensi
mendukung kesehatan tubuh (Jakubczyk et al., 2020). Karena bahan baku dan proses pembuatannya
relatif sederhana, kombucha berpeluang besar untuk dikembangkan sebagai produk olahan skala
rumahan oleh masyarakat.

Di sisi lain, bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan tanaman lokal yang mudah tumbuh di
pekarangan rumah dan memiliki kandungan antioksidan yang tinggi (Sumartini & lkrawan, 2020).
Bunga telang kaya akan senyawa flavonoid, terutama antosianin, yang berfungsi sebagai pewarna alami
sekaligus sumber antioksidan yang dapat ditambahkan pada berbagai produk pangan (Handito et al.,
2022; Hawari et al., 2022). Kombinasi antara kombucha dan bunga telang menghasilkan inovasi
minuman fungsional yang menarik secara warna maupun nilai kesehatannya, dengan potensi aktivitas
antioksidan yang menjanjikan (Marpaung, 2020; Pujiyanti & lImi, 2025). Meskipun demikian, inovasi
kombucha berbahan bunga telang masih relatif baru dan belum banyak dikenal di tingkat masyarakat.

Kegiatan pengabdian ini bermitra dengan kelompok ibu-ibu di Desa Semayang, Kecamatan
Kenohan, Kabupaten Kutai Kartanegara. Sebagian besar mitra merupakan ibu rumah tangga yang
memiliki waktu dan potensi untuk mengembangkan kegiatan ekonomi produktif skala rumahan, namun
keragaman produk olahan pangan yang dikembangkan masih terbatas. Ketersediaan bunga telang yang
mudah dibudidayakan di pekarangan menjadikan Desa Semayang memiliki modal sumber daya lokal
yang belum dioptimalkan sebagai bahan baku produk bernilai tambah.

Berdasarkan hasil observasi awal terhadap mitra, teridentifikasi dua permasalahan utama.
Pertama, masyarakat, khususnya kelompok ibu-ibu mitra, belum mengenal variasi kombucha berbahan
bunga telang, baik dari sisi konsep produk maupun cara pengolahannya. Kedua, belum diketahui apakah
inovasi produk tersebut sesuai dengan preferensi konsumen lokal. Kedua permasalahan ini menjadi
hambatan bagi pengembangan produk, karena tanpa pengenalan yang memadai dan pemahaman
terhadap selera konsumen setempat, potensi bunga telang sebagai bahan pangan fungsional bernilai jual
sulit dioptimalkan oleh mitra.

Untuk menjawab permasalahan tersebut, tim pengabdian memperkenalkan konsep pangan
fungsional kepada mitra serta mendiseminasikan dua produk kombucha, yaitu kombucha teh dan
kombucha bunga telang. Diseminasi dua varian ini dirancang agar mitra tidak hanya mengenal produk
baru, tetapi juga dapat membandingkan kedua varian dan memberikan respons terhadap variasi bahan,
sehingga kesesuaian inovasi dengan preferensi konsumen lokal dapat diketahui secara langsung.
Pendekatan serupa, yaitu pengenalan produk olahan berbasis bunga telang kepada masyarakat, telah
terbukti mampu meningkatkan pengetahuan dan keterampilan mitra dalam mengembangkan produk
pangan lokal (Taufiq & Rolis, 2024).

Kegiatan pengabdian ini bertujuan untuk (1) memberikan pengetahuan mitra mengenai konsep
pangan fungsional serta potensi bunga telang sebagai bahan baku kombucha, dan (2) memperkenalkan
sekaligus mengukur tingkat penerimaan produk kombucha teh dan kombucha bunga telang di kalangan
konsumen lokal. Melalui kegiatan ini diharapkan kelompok ibu-ibu Desa Semayang memperoleh
pemahaman dan keterampilan awal untuk mengembangkan produk pangan fungsional berbasis sumber
daya lokal secara mandiri, sekaligus membuka peluang penguatan ekonomi keluarga..

METODE

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Desa Semayang, Kecamatan
Kenohan, Kabupaten Kutai Kartanegara, pada tanggal 29 November 2025. Sasaran kegiatan adalah
kelompok ibu rumah tangga di desa tersebut, dengan jumlah peserta sebanyak 20 orang. Pemilihan ibu
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rumah tangga sebagai sasaran didasarkan pada potensi mereka untuk mengembangkan produk pangan
fungsional skala rumahan sebagai upaya penguatan ekonomi keluarga.
Pelaksanaan kegiatan dilakukan melalui tiga tahap:
Tahap Persiapan

Pada tahap persiapan, tim melakukan koordinasi dengan mitra terkait waktu dan tempat kegiatan,
menyiapkan produk kombucha yang akan diperkenalkan, yaitu kombucha bunga telang dan kombucha
teh, serta menyusun materi edukasi dan instrumen evaluasi. Produk kombucha disiapkan sebelum
kegiatan agar siap dicicipi oleh peserta.
Tahap Pelaksanaan

Pada tahap pelaksanaan, kegiatan dilakukan melalui beberapa bentuk, yaitu pengenalan
kombucha, diskusi mengenai konsep pangan fungsional, pencicipan produk, dan pengisian lembar
evaluasi. Kegiatan diawali dengan pengenalan kombucha, mencakup penjelasan mengenai bahan baku,
proses fermentasi, serta manfaat kombucha bagi kesehatan. Kegiatan dilanjutkan dengan diskusi
interaktif mengenai konsep pangan fungsional dan potensi bunga telang sebagai bahan baku lokal.
Selanjutnya, peserta melakukan pencicipan terhadap dua varian produk, yaitu kombucha bunga telang
dan kombucha teh, untuk menilai penerimaan mereka terhadap kedua produk. Setelah pencicipan,
peserta diminta mengisi lembar evaluasi.
Tahap Evaluasi

Pengumpulan data dilakukan menggunakan lembar kuesioner uji organoleptik (uji hedonik) yang
diisi oleh seluruh peserta setelah kegiatan pencicipan. Penilaian menggunakan skala hedonik 1 sampai
5, yaitu 1 (tidak suka), 2 (agak tidak suka), 3 (agak suka), 4 (suka), dan 5 (sangat suka). Penilaian
dilakukan terhadap kedua varian produk, yaitu kombucha teh dan kombucha bunga telang, yang
mencakup enam aspek, yaitu warna, aroma, rasa, tingkat keasaman, tingkat kemanisan, dan daya terima.
Selain penilaian organoleptik, kuesioner juga memuat data karakteristik peserta berdasarkan usia,
produk yang paling disukai beserta alasannya, kesediaan peserta untuk mengonsumsi kombucha secara
rutin, serta saran dan komentar terhadap produk. Data yang diperoleh dianalisis secara deskriptif dengan
menghitung rata-rata skor dan persentase respons peserta pada setiap aspek, kemudian disajikan dalam
bentuk tabel dan grafik untuk menggambarkan tingkat penerimaan dan preferensi konsumen lokal
terhadap kedua produk yang diperkenalkan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini dilaksanakan di Desa Semayang, Kecamatan
Kenohan, Kabupaten Kutai Kartanegara, dengan melibatkan 20 ibu rumah tangga sebagai peserta
sekaligus responden. Kegiatan menggunakan pendekatan edukatif dan partisipatif yang bertujuan
meningkatkan pengetahuan peserta mengenai kombucha sebagai minuman fungsional bagi kesehatan
keluarga, sekaligus menggali preferensi mereka sebagai dasar pengembangan produk. Kegiatan diawali
dengan sosialisasi dan diskusi mengenai manfaat kombucha (Gambar 1), dilanjutkan dengan uji
organoleptik terhadap dua varian produk, yaitu kombucha teh dan kombucha bunga telang, untuk
menilai tingkat penerimaan peserta (Gambar 2).

\ VI8

Gambar 1. Proses sosialisasi dan tanyjawab peserta
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Gambar 2. Pelaksanaan uji organoleptik oleh responden

Berdasarkan karakteristik usia (Gambar 3), peserta didominasi kelompok usia >40 tahun (65%),
diikuti kelompok 31-40 tahun (25%) dan 20-30 tahun (10%). Komposisi ini penting dalam konteks
pemberdayaan karena kelompok ibu rumah tangga usia dewasa-madya umumnya berperan sentral dalam
pengelolaan konsumsi dan pengolahan pangan keluarga, sehingga menjadi sasaran strategis untuk
pengembangan usaha pangan fungsional skala rumah tangga. Selain itu, preferensi rasa pada kelompok
usia ini cenderung telah terbentuk dan dipengaruhi oleh familiaritas serta kebiasaan konsumsi, sehingga
respons terhadap produk fermentasi perlu menjadi pertimbangan dalam merumuskan produk yang sesuai
selera lokal (Cohen et al., 2023).

= <20 tahun = 20 - 30 tahun 31-40tahun = >40 tahun

Gambar 3. Persentase usia responden

Hasil uji organoleptik kombucha teh (Gambar 4) menunjukkan penerimaan yang baik dan relatif
merata pada seluruh parameter, dengan kategori “suka” mendominasi pada warna (55%), aroma (60%),
rasa (60%), tingkat keasaman (70%), dan daya terima keseluruhan (60%). Tingginya penerimaan pada
parameter rasa dan keasaman mengindikasikan bahwa profil sensori kombucha teh berada pada rentang
yang familiar bagi mayoritas peserta. Karakter rasa asam yang khas ini terbentuk dari proses fermentasi,
ketika gula pada teh manis diubah oleh kultur SCOBY menjadi asam-asam organik sehingga
menurunkan pH minuman (Bishop et al., 2022). Meskipun demikian, pada parameter tingkat kemanisan
hanya 55% peserta menyatakan suka dan 40% agak suka, yang menunjukkan bahwa keseimbangan rasa
manis—asam masih dapat dioptimalkan.
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Gambar 4. Persentase hasil uji organoleptik terhadap kombucha teh (warna, aroma, rasa, tingkat
keasaman, tingkat kemanisan, dan daya terima)

Kombucha bunga telang (Gambar 5) menunjukkan pola penerimaan yang berbeda. Parameter
warna memperoleh respons paling tinggi, dengan 45% peserta menyatakan sangat suka dan 50% suka,
menjadikan daya tarik visual dari pigmen alami bunga telang sebagai keunggulan utama produk ini
(Maia et al., 2025). Pada parameter rasa, 70% peserta menyatakan suka. Namun, keseimbangan rasa
dinilai lebih beragam: pada tingkat kemanisan hanya 30% menyatakan suka, 55% agak suka, dan 10%
agak tidak suka, sementara pada tingkat keasaman 60% menyatakan suka tetapi 25% agak tidak suka.
Pola ini menunjukkan bahwa keunggulan tampilan visual tidak secara otomatis menjamin penerimaan
rasa. Perubahan bahan baku menjadi substrat bunga telang turut memengaruhi profil rasa, keasaman,
dan aroma produk, sehingga formulasi seperti kadar gula awal dan lama fermentasi perlu ditata agar
sesuai dengan preferensi konsumen sasaran (Antolak et al., 2021).
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Gambar 5. Persentase hasil uji organoleptik terhadap kombucha bunga telang (warna, aroma, rasa,
tingkat keasaman, tingkat kemanisan, dan daya terima)

Preferensi akhir peserta terhadap kedua varian (Gambar 6) menunjukkan 55% memilih kombucha
teh, 35% memilih kombucha bunga telang, dan 10% menyukai keduanya secara sama. Temuan ini
memberikan arah penting bagi pengembangan usaha: kedua produk dapat diterima masyarakat, namun
kombucha teh lebih mapan secara rasa, sementara kombucha bunga telang memiliki nilai diferensiasi
yang kuat dari sisi warna dan citra kesehatan. Dengan optimalisasi formulasi rasa, keunggulan visual
kombucha bunga telang berpotensi menjadi nilai jual yang membedakan produk mitra di pasar lokal.
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Gambar 6. Persentase preferensi varian kombucha

Secara keseluruhan, kegiatan ini memberikan kontribusi nyata terhadap pemberdayaan
masyarakat Desa Semayang. Pertama, kegiatan memberikan pengetahuan peserta mengenai konsep
pangan fungsional dan kombucha sebagai minuman fermentasi yang bermanfaat bagi kesehatan
keluarga. Kedua, pemanfaatan bunga telang yang mudah dibudidayakan di pekarangan menjadikan
produk ini berpeluang dikembangkan dengan bahan baku lokal berbiaya rendah, sehingga mendukung
diversifikasi produk olahan rumah tangga dan penguatan ekonomi keluarga (Nisa, 2023). Ketiga, data
preferensi yang diperoleh menjadi dasar pengambilan keputusan yang berpihak pada selera konsumen
setempat, sehingga risiko mengembangkan produk yang kurang diminati dapat diminimalkan.
Pendekatan pengenalan produk olahan berbasis bunga telang seperti ini juga telah terbukti mampu
meningkatkan pengetahuan dan keterampilan masyarakat dalam mengembangkan produk pangan lokal
(Taufiq & Rolis, 2024).

Untuk menjamin keberlanjutan program, kegiatan lanjutan yang direkomendasikan meliputi
pelatihan produksi kombucha secara mandiri, pendampingan optimalisasi formulasi rasa khususnya
pada varian bunga telang, serta pendampingan aspek pengemasan dan pemasaran. Pembentukan
kelompok usaha bersama di antara ibu rumah tangga peserta dapat menjadi wadah untuk
mengembangkan kombucha bunga telang menjadi produk unggulan desa yang bernilai ekonomi dan
berkelanjutan.

SIMPULAN

Kegiatan pengabdian kepada masyarakat berupa diseminasi dan uji penerimaan kombucha di
Desa Semayang menunjukkan bahwa kedua varian, yaitu kombucha teh dan kombucha bunga telang,
dapat diterima oleh responden. Preferensi lebih tinggi pada kombucha teh (55%) dibandingkan
kombucha bunga telang (35%), sementara 10% menyukai keduanya secara sama. Pola ini
mengindikasikan bahwa penerimaan lebih ditentukan oleh keseimbangan sensori hasil fermentasi,
terutama rasa, tingkat kemanisan, dan tingkat keasaman, dibandingkan daya tarik visual atau klaim
fungsional semata. Kegiatan ini meningkatkan pengetahuan ibu rumah tangga mengenai pangan
fungsional dan membuka peluang pengembangan usaha berbasis sumber daya lokal. Pengembangan
lanjutan disarankan untuk mengoptimalkan kadar gula awal dan lama fermentasi, khususnya pada varian
bunga telang, serta menyertakan pendampingan produksi, formulasi, dan pemasaran agar produk dapat
berkembang menjadi usaha rumah tangga yang berkelanjutan.
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