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Abstract

Community service “Community Entrepreneurial Assistant Lecturer Program”
has been implemented in the Micro and Small Business group "Huma
Fermentasi” in Palangka Raya City. This fermented tea product business is still
relatively new but there are quite a lot of enthusiasts in the city of Palangka Raya.
Making fermented tea takes 7-14 days. Partners are only able to produce 1-2
times during each fermentation period with an average production of 30-40
bottles or around 7.5-10 liters in each fermentation period. Apart from that, the
packaging of partner fermented products also still uses plastic raw materials
whose food grade certification is not yet known. The labeling and sealing process
is still manual, and there is no notification of consumption rules. The aim of this
community service is to help partners increase production more effectively and
efficiently as well as packaging that meets food management standards. The
activity method consists of (1) increasing production quantitatively, (2) increasing
production qualitatively, and (3) improving product packaging techniques. The
results of the service activities carried out include: (1) adding supporting
facilities, (2) building collaboration with suppliers, (3) involving partners in
training on making kombucha, (4) assistance with kombucha production, (5)
administration of partner businesses, (6) training on packaging techniques, and
(7) monitoring and evaluation is carried out in the first month after the
intervention, every 2 weeks.
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Abstrak

Pengabdian kepada masyarakat “Program Dosen Pendamping Wirausaha
Masyarakat” telah dilaksanakan pada kelompok Usaha Mikro Kecil “Huma
Fermentasi” di Kota Palangka Raya. Usaha produk teh fermentasi ini terbilang
masih baru namun cukup banyak peminatnya di Kota Palangka Raya. Pembuatan
teh fermentasi membutuhkan waktu 7-14 hari. Mitra hanya mampu memproduksi
sebanyak 1-2 kali dalam setiap waktu fermentasi dengan produksi rata-rata 30-40
botol atau sekitar 7,5-10 liter pada setiap periode fermentasi. Selain itu
pengemasan produk fermentasi dari mitra masih menggunakan bahan baku plastik
yang belum diketahui sertifikasi food grade-nya. Proses pemberian label
(labeling) dan penyegelan (sealing) masih manual, serta tidak ada pemberitahuan
aturan konsumsi. Tujuan dari pengabdian kepada masyarakat ini adalah untuk
membantu mitra dalam meningkatkan produksi dengan lebih efektif dan efisien
serta pengemasan yang sesuai dengan standar pengelolaan pangan. Metode
kegiatan terdiri dari: (1) peningkatan produksi secara kuantitatif, (2) peningkatan
produksi secara kualitatif, dan (3) perbaikan teknik pengemasan produk. Hasil
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kegiatan pengabdian yang dilakukan antara lain meliputi: (1) penambahan sarana
penunjang, (2) membangun kerjasama dengan supplier, (3) mengikutsertakan
mitra dalam pelatihan pembuatan kombucha, (4) pendampingan produksi
kombucha, (5) administrasi usaha mitra, (6) melatih teknik pengemasan, dan (7)
monitoring dan evaluasi dilakukan pada bulan ke-1 setelah intervensi, setiap 2

minggu sekali.

Kata Kunci: kombucha; teh; fermentasi

A. PENDAHULUAN

Kombucha  merupakan  minuman
fermentasi berbasis tanaman yang
mengandung bakteri probiotik alami. Dalam
membuat  teh  fermentasi ~ kombucha
diperlukan penambahan SCOBY (Symbiotic
of Bacteria and Yeast) ke dalam larutan teh
manis. SCOBY pada dasarnya mengandung
bakteri penghasil asam asetat, bakteri
penghasil asam laktat, dan khamir. Bakteri
asam astetat berperan dalam  proses
fermentasi  kombucha. Teh fermentasi
kombucha memiliki kadar antioksidan yang
berbeda-beda, dalam hal ini dipengaruhi oleh
banyak faktor. Salah satu faktor yang
mempengaruhi adalah bahan dasar yang
digunakan, yaitu jenis teh yang digunakan.
Teh hitam memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi dibanding teh hijau. Teh pada
dasarnya telah mengandung senyawa fenol
dan dapat meningkat seiring berjalannya
waktu fermentasi. (Khaerah & Akbar, 2019).
Pengolah kombucha di Palangka Raya
sebagian besar hanya memproduksi untuk
kebutuhan pribadi saja. Selama pandemi
Covid 19, masyarakat terus mencari alternatif
jamu-jamuan atau minuman herbal yang
dapat  meningkatkan  imunitas  selain
suplemen multivitamin, pada masa inilah
pemanfaatan teh kombucha mulai meningkat
di Indonesia. (Permana, 2021) Setelah
pandemi dinyatakan selesai pun, eksistensi
kombucha masih diminati masyarakat.
Namun begitu, masih banyak warga Kota
Palangka Raya yang belum mengenal
kombucha dan manfaatnya bagi kesehatan.

Proses fermentasi memerlukan wadah
kaca untuk mencegah pengeroposan dan
pengikisan wadah, sehingga bahan baku

plastik dan logam tidak dianjurkan. mitra
hanya bisa memproduksi maksimal 40 liter
(55 liter dikurang 25%-nya) dalam masa
fermentasi 14 hari. Rata-rata produksi hanya
sekitar 18 - 20 liter atau maksimal 75 botol
dalam 1 kali fermentasi. Namun jumlah ini
belum dikurangi dengan waktu maintainance
untuk membiarkan kombucha berfermentasi
selama lebih dari 14 hari agar didapatkan
starter yang kuat atau penambahan rasa yang
memakan waktu lebih lama. Inilah alasan
kenapa mitra hanya bisa menjual £ 30 - 40
botol dalam 1 minggu.

Selain proses pengolahan, pengemasan
yang sesuai sangat penting bagi produk teh
fermentasi kombucha. Tujuannya untuk
menjaga  mikroorganisme  baik  yang
terkandung di dalamnya, selain juga untuk
menjaga penampilan dan kualitas, karena
kemasan akan meningkatkan nilai jual dan
sebagai media promosi. Mitra saat ini
menggunakan kemasan berbahan dasar
plastik PET 1 (polyethylene terephthalate),
yaitu botol plastik jernih, tembus pandang
seperti botol air mineral yang hanya boleh
sekali pakai. Selain itu, mitra telah memberi
label pada kemasan, namun belum
menyertakan aturan  konsumsi  ataupun
komposisi produk.

Program Dosen Pendamping Wirausaha
Masyarakat (PDPWM) yang diberikan kepada
mitra adalah berupa peningkatan produksi dan
perbaikan teknik pengemasan produk teh
fermentasi kombucha sebagai minuman
probiotik.  Peningkatan  produksi  yang
ditargetkan bukan hanya kuantitas saja,
namun juga kualitas produk. Kegiatan ini
perlu dilakukan karena manfaat dari teh
fermentasi kombucha tidak hanya sebagai
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minuman probiotik, tapi juga antioksidan,
antibakteri, kaya akan mikronutrien esensial
dan masih banyak lagi fungsi lainnya.

B. PELAKSANAAN DAN METODE
Tempat dan Waktu
Kegiatan Pengabdian Kepada
Masyarakat dilaksanakan di lokasi Huma
Fermentasi, Kota Palangka Raya, Kalimantan
Tengah.
Mitra Kegiatan
Mitra pada kegiatan pengabdian ini
adalah UMK Huma Fermentasi, usaha
berbasis home industry yang bergerak di
bidang pangan (food and beverage),
khususnya minuman sehat vyaitu teh
fermentasi  kombucha.  Pemilihan  mitra
didasarkan pada survei pendahuluan oleh Tim
Pengabdian dan mendapatkan bahwa mitra
saat ini sedang kesulitan dalam memenuhi
permintaan konsumen (penikmat kombucha)
karena kemampuan produksi yang kurang.
Selain itu, pengolah kombucha di Kota
Palangka Raya masih sedikit dan belum ada
yang memiliki izin usaha. Oleh karena faktor-
faktor tersebut, maka Tim Pengabdian
memilih UMK Huma Fermentasi sebagai
mitra kegiatan.
Metode Pengabdian
Kegiatan pengabdian kepada
masyarakat ini dilaksanakan secara bertahap
sesuai dengan tujuan kegiatan. Langkah-
langkah dalam kegiatan ini adalah sebagai
berikut.
1. Peningkatan produksi secara kuantitatif
a. Penambahan jumlah peralatan utama
dalam persiapan, pembuatan dan
penyimpanan kombucha
b. Membangun kerjasama rutin dengan
penyedia (supplier) bahan dan alat
pembuatan kombucha
c. Memberikan pendampingan produksi
kombucha secara bergilir
2. Peningkatan produksi secara kualitatif
a. Mengikutsertakan mitra dalam pelatihan
pembuatan kombucha oleh pengolah
kombucha (kombucha brewer)
berlisensi

b. Memfasilitasi mitra dalam melatih
anggota UMK untuk pengolahan
kombucha

c. Mendaftarkan mitra untuk mendapat
perizinan berusaha

3. Perbaikan teknik pengemasan produk
a. Penyediaan alat dan bahan dalam
pengemasan produk, khususnya
kemasan yang telah lulus uji food grade
b. Pemasangan label (labeling) dan
penyegelan (sealing) yang lebih efisien
c. Pemberian kartu atau instruksi aturan
minum
Indikator Keberhasilan

Indikator keberhasilan kegiatan ini
diukur dari kuantitas produksi teh fermentasi
kombucha yang berhasil dipanen (baik dalam
hitungan botol atau liter) dan prosentase
jumlah teh fermentasi kombucha dalam botol
yang terjual dibandingkan jumlah teh
fermentasi kombucha yang dipanen dalam
setiap periode penjualan.
Metode Evaluasi

Evaluasi dilakukan setiap bulan dengan
total 3 kali evaluasi dalam masa
pendampingan. Bentuk evaluasi yang
dilakukan antara lain pengukuran terhadap
ketercapaian indikator keberhasilan, analisis
kendala-kendala yang dihadapi mitra selama
proses pendampingan dan menelusuri solusi
terbaik untuk mengatasi permasalahan yang
ada, serta mencari terobosan yang lebih
kreatif dan inovatif.

C. HASIL DAN PEMBAHASAN
Sarana Penunjang

Penambahan sarana untuk menunjang
kegiatan pengolahan produk teh ferrmentasi
kombucha adalah dengan
pengadaan/pembelian peralatan pelengkap
untuk menunjang produksi seperti rak besi,
toples kaca 4 liter, botol swing cap 500 ml,
kotak kontainer untuk penyimpanan, meja
kayu dan peralatan penunjang lainnya.
Adapun yang menjadi kendala pada
pengadaan sarana penunjang kegiatan adalah
tidak adanya toko penyedia (supplier) toples
kaca berukuran besar di Kota Palangka Raya,
jumlah yang ada tersedia terbatas sehingga
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harga jual mahal. Pembelian secara online
produk kaca berisiko tinggi karena rawan
pecah.

—1 &
o\ .
Huma Fermentasi

HOME MADE-BASED KOMBUCHA
BREWER AND SUPPLIER
NOMOR INDUK PERUSAHAAN (NIB)

Gambar 1. Proses Pengolahan Kombucha
dengan Sarana Penunjang Baru (Rak Besi di
Belakang, Meja Kayu Panjang, Rak Susun,
dan Instrumen Lainnya)
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Gambar 2. Kontainer untuk Penyimpanan
Botol yang Telah Dicuci dan Disterilkan

Pada awal kegiatan pengabdian telah
dilakukan penambahan peralatan utama dari
ketiga tahapan pengolahan kombucha. Pada
tahap persiapan, mitra telah mendapatkan
beberapa peralatan penunjang. Pada tahap
penyimpanan, mitra mendapat 1 unit
pengukur suhu ruangan, 100 botol kaca
berkapasitas 250 ml dan 350 mL, 100 botol
plastik berkapasitas 250 ml, 1 unit heat gun
dan label baru.

Sebelum mendapat tambahan
peralatan, produksi teh fermentasi kombucha
hanya 30-40 botol dalam 1 minggu dan harus
beristirahat selama 2 minggu berikutnya. Hal
ini mengakibatkan ketidakseimbangan antara
permintaan dan produksi. Namun setelah
pendampingan, mitra dapat langsung
memproduksi 25-30 botol setiap minggunya
tanpa jeda. Penambahan peralatan ini sesuai
dengan tujuan kegiatan pengabdian ini yaitu
meningkatkan  kuantitas  produksi  teh
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fermentasi kombucha. Rak bertingkat
digunakan untuk menyimpan toples-toples
kombucha sehingga menghemat ruang, selain
juga susunan toples-toples menjadi lebih rapi
dan indah dipandang. Rak bertingkat dan
meja kayu memiliki panjang yang sama dan
tersusun sejajar, hal ini memudahkan mitra
dalam mengolah teh kombucha, menghemat
ruang dan menampilkan kesan rapi.
Kontainer digunakan untuk menyimpan
botol-botol yang telah dicuci dan disterilkan.
Kombucha membutuhkan suhu yang

hangat agar fermentasi dapat berjalan. Cuaca
di Kota Palangka Raya yang cenderung
panas sangat cocok untuk membudidayakan
teh  fermentasi kombucha. Tim juga
memberikan pengukur suhu dan kelembaban
digital kepada mitra. Pemasangan alat di rak
bertingkat akan menjadi salah satu item yang
wajib diperhatikan mitra dalam menjaga
kualitas pengolahan kombuchanya.

Membangun Kerjasama dengan Supplier

Untuk meningkatkan keragaman varian
rasa produk teh kombucha selain rasa
original, dan guna peningkatan kuantitas dan
kualitas produk kombucha, maka dilakukan:

1. Pembelian dan penanaman bibit mint dan
bunga telang.

2. Membeli bahan baku teh hitam dan teh
hijau organik dari marketplace Pasarteh.

3. Bekerjasama dengan Rumah  Botol
Banjarmasin untuk pengiriman  botol
plastik ukuran 250 mL food graded PET 1.

4. Bekerjasama dengan Farel Botol dari
Bogor untuk pengiriman botol kaca ukuran
250 mL dan 350 mL.

Permasalahan dan kendala yang dialami
adalah sebagai berikut:

1. Mitra tidak memiliki dasar pembibitan
tanaman sehingga diperlukan
pembimbingan mengenai teknik budidaya
dan pemeliharaan tanaman mint dan bunga
telang.

2. Pengiriman botol kaca dari luar pulau
berisiko tinggi (fragile), yaitu saat
pemesanan 100 botol kaca, ada 2 botol
yang pecah.

Kerjasama yang dibangun oleh tim
bertujuan untuk menyediakan penyedia
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(supplier) yang berkelanjutan sehingga mitra
tidak perlu berganti-ganti tempat pembelian
bahan. Terdapat 2 supplier botol kemasan
yang memenuhi standar kemasan, vyaitu
supplier botol plastik food-graded dari
Banjarmasin dan supplier botol kaca dari.
Kedua jenis botol ini belum tersedia di
Palangka Raya. Botol plastik yang tersebar di
Palangka Raya belum diketahui standar food
grade-nya. Pengiriman dari Banjarmasin
dapat ditempuh dengan transportasi darat
sehingga tidak ada kendala dalam pengiriman.
Namun pengiriman botol kaca dari Bogor
sangat berisiko untuk pecah. Pengiriman
melalui kargo membutuhkan tarif pengiriman
yang jauh lebih mahal dibanding biaya
pembelian botol kacanya. Seperti tertera pada
gambar di atas, harga 100 botol kaca ukuran
250 ml adalah Rp.220.000, tetapi biaya
kargonya adalah Rp.304.000. Kendala ini
menjadi masalah dilematik bagi mitra dan tim
karena botol kaca tetap diperlukan bagi
konsumen. Konsumen yang tidak memiliki
kulkas atau menginginkan proses fermentasi
tetap berjalan karena rasa saat ini belum
sesuai dengan seleranya, maka botol kaca
adalah opsi yang direkomendasikan. Oleh
karena itu, opsi menggunakan botol kaca atau
botol plastik harus ada dan direkomendasikan
sesuai dengan kebutuhan konsumen.

Tim pengabdian juga membelikan dan
mengajarkan cara/teknik budidaya bibit mint
dan bunga telang kepada mitra. Harapannya
mitra dapat memetik daun mint dan bunga
telang dari kebun sendiri untuk mengolah
kombucha varian rasa yaitu cinnamon mint
dan Dbutterfly pea. Pada dasarnya teh
fermentasi kombucha dapat dikombinasikan
dengan buah-buahan atau aromatik apapun
selama kandungan lemaknya rendah. Besar
harapan mitra dapat mengembangkan usaha
ini di masa mendatang. Untuk saat ini, mitra
fokus menjaga kualitas varian rasa yang telah
ada yaitu pineapple, dragon fruit, orange,
cinnamon mint dan butterfly pea.

Pelatihan Pembuatan Kombucha

Untuk  meningkatkan produk teh
fermentasi kombucha, tim perlu
mengikutsertakan mitra dalam pelatihan

pembuatan ~ kombucha, yaitu  dengan
membiayai mitra ikut kelas pelatihan brewing
kombucha level 1 dan 2 dari produsen
kombucha top seller di Indonesia. Tidak ada
lisensi khusus brewer kombucha di Indonesia
sehingga dipilih  pelatihan dari penjual
kombucha terlaris dan yang telah
mengantongi izin BPOM di Indonesia

Mitra  juga diikutsertakan  dalam
pelatihan pembuatan kombucha dengan
harapan  dapat meningkatkan  kualitas
kombucha yang diproduksi. Modul atau paten
pengolahan teh fermentasi kombucha belum
ada di Indonesia. Selain itu belum ada lisensi
khusus bagi pengolah kombucha. Oleh karena
itu, tim mencari pelatihan-pelatihan dari
pengolah kombucha (kombucha brewer) yang
produknya telah diakui di Indonesia. Kelas
pelatihan yang tersedia saat ini hanya 2 tahap,
yaitu dasar-dasar pengolahan kombucha dan
pengolahan variasi kombucha. Mambucha
telah menjadi produsen dan penjual
kombucha yang terdaftar BPOM dan
penjualan terbanyak di Indonesia (best seller).
Ketua mitra didaftarkan dalam 2 tahap kelas
pelatihan ini. Selanjutnya ketua mitra yang
telah ikut kelas pelatihan untuk mengajarkan/
membagikan hasil pelatihannya kepada
anggota UMK. Setelah 8-10 hari, mitra
beserta tim melakukan evaluasi khususnya
rasa teh fermentasi kombucha yang
dihasilkan.
Pendampingan Produksi Kombucha

Huma Fermentasi
HOME MADE-BASED KOMBUCHA
BREWER AND SUPPLIER

. o)} =
Gambar 3. Pengawasan dan Pendampingan
Mitra oleh Dosen Pendamping
Tim dosen melakukan pendampingan
serta pemantauan dalam pengolahan dan
produksi teh kombucha guna melihat secara
langsung  perkembangan  produksi  teh
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kombucha. Pendampingan dilakukan setiap
dua minggu ke lokasi mitra secara bergantian
oleh tim. Proses panen dan pengemasan akan
selalu dilanjutkan dengan pengolahan teh
fermentasi kombucha yang baru. Hal ini
dilakukan agar siklus fermentasi tidak
terputus sehingga mitra dapat memproduksi
setiap minggunya. Harapannya mitra tetap
konsisten menjaga kuantitas dan kualitas
produksi baik selama pendampingan maupun
setelah selesai pendampingan.
Administrasi Usaha Mitra

Administrasi yang telah dilakukan tim
guna menunjang kegiatan usaha mitra adalah
pembuatan logo usaha, spanduk dan banner,
serta penerbitan Perizinan Usaha Berbasis
Risiko dengan Nomor Induk Berusaha (NIB).

PEMERINTAH REPUBLIK INDONESIA

PERIZINAN BERUSAHA BERBASIS RISIKO
NOMOR INDUK BERUSAHA: 0610230085834

Berdasarkan Lndang-Undang Nemor & Tahun 2023 tentang Penetapan Peratuwan Pemerintah Penggantl Undang-Undang Nomor 2
Tahun 2022 tentang Cipta Kerja Mengadi Undang-Undang. Pemerintah Republik Indonesia menerbitkan Nomor Induk Berusaha
{NIB) kepada:

1. Nama Pelaku Usaha * EVAN KRISTANTO GAMPA
2. Alamat < JL GARUDA W NO. 18, DesalKelurahan Palangka, Kec. Jekan Reya, Kota
Palangksraya. Provinsi Kakmantan Tengah
3. Momer Telepon Seluler © *6282154099024
Emall -
4. Kode Klasfikasi Baku Lapangan Usaha Indonesia  : Linat Lampiran
[KELI
5. Sxala Usaha + Usaha Mikro

NIB ini beriaku di seluruh wilaysh Republi Indonesia selama menyalankan keglatan usaha dan berlaku sebagal hak skses
KepabDEENan, pendafaran kepesertaan |Bminan S0si3l Kesenstan dan (Bminan sosial kelenagakeraan. sena bukli pemenunan
laporan pertama Wayi Lapar Ketenagakerjaan di Perusahaan (WLKP).

Pelsku Lisaha dengan NIB terssbut di alas dapat melsksanakan kegialan berussha sebagaimana terlampir dengan telap
memperhatikan ketentuan peratsan perundang-undangan.

MIB ini merupakan perzinan tunggal yang berlaky sebagal sertifikasi jaminan produk halal berdasarkan pemyataan mandini pelaku
ussha dan setelah memperleh pembinasn dan/atau pendampingan Proses Produk Halal (PPH) dari Pemerntah Pusat dan
Pemerintah Daerah sesual cengan kelentuan peraluran perundang-undangan.

Diterbitkan di Jakarts, tanggal: & Okiober 2023

Menterl Investasl/
Kepala Badan Koordi nanaman Modal,

Ditandatangani sacara elakdronik

Dicetak tanggal: 6 Okiober 2023

Gambar 4. Surat Perizinan Berusaha Berbasis
Mikro Huma Fermentasi

Perizinan berusaha merupakan salah
satu syarat administratif dalam menjalankan
usaha, meskipun setingkat usaha rumahan
(Usaha Mikro Kecil). Tim membantu mitra
mendaftarkan usahanya melalui Badan
Koordinasi  Penanaman Modal melalui
Perizinan Berusaha Berbasis Risiko. Surat izin
ini  mewajibkan mitra untuk menyiapkan
kelengkapan administratif lainnya sebelum
survei penilaian tahunan. Khusus untuk
produk fermentasi, terdapat ketentuan khusus
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sebelum pengajuan izin edar BPOM namun
memerlukan biaya yang sangat besar. Hal ini
juga menjadi syarat pengajuan sertifikasi halal
suatu produk.

Selain itu, tim pendamping telah
menyewa jasa desain grafis. Adapun desain
grafis yang dibuat meliputi logo usaha,
spanduk dan banner untuk media promosi.
Pentingnya suatu usaha memiliki logo adalah
untuk menunjukkan ciri khas usaha dalam
membuat unggahan di media sosial, branding,
label kemasan dan media promosi lainnya.
Seperti terlihat pada foto diatas, spanduk
dijadikan sebagai backdrop.

Melatih Teknik Pengemasan

Tim dosen juga melatih mitra cara
melakukan pengemasan produk hasil, yang
meliputi penyediaan fasilitas pengemasan (hot
gun, tutup botol segel, plastik segel, label
produk) dan mengajarkan mitra untuk
memahami kekurangan dan kelebihan dari
produk teh kombucha apabila dikemas dalam
botol kaca atau botol plastik sesuai risiko
masing-masing.

T ——
Gambar 5. Proses Pengemasan dan
Penyegelan Kombucha

Pada tahap akhir, mitra diajarkan untuk
mengemas teh  fermentasi  kombucha
menggunakan botol kaca. Biasanya mitra
hanya mengemas dalam botol plastik, tapi
saat ini sudah ada pilihan antara botol plastik
food-graded 250 mL serta botol kaca 250 mL
dan 350mL sesuai permintaan pelanggan.
Botol plastik dapat digunakan untuk
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pengiriman jarak jauh atau pelanggan
memiliki lemari pendingin untuk menyimpan
kombucha. Namun, jika pelanggan ingin
mengonsumsi langsung, tidak memiliki lemari
pendingin atau ingin melanjutkan fermentasi,
maka botol kaca akan direkomendasikan oleh
mitra. Selain itu, mitra diajarkan untuk
menjaga kebersihan saat memanen dan
mengemas produk. Tim juga memberikan
apron dengan logo usaha Huma Fermentasi di
bagian depan. Tim juga mengajarkan
penggunaan masker dan penutup kepala saat
mengolah kombucha.
Monitoring dan Evaluasi Bulan Ke-1
Setelah Intervensi

Evaluasi 1 bulan setelah intervensi
menunjukkan hasil berupa peningkatan
jumlah sediaan toples dalam pengolahan
kombucha, peningkatan kualitas pengolahan
kombucha setelah mengikuti kelas pelatihan,
serta kebersihan dan sterilisasi dalam
pengolahan lebih terjaga. Tim melakukan
pendampingan secara rutin setiap dua
minggu, Yaitu saat mitra sedang memanen
produk. Pada evaluasi bulan pertama setelah
intervensi, terdapat penambahan jumlah
produksi secara kuantitas. Namun secara
kualitas susah untuk dibuktikan. Hal ini
dikarenakan belum ada laboratorium pangan
yang menyediakan fasilitas pemeriksaan
kadar nutrisi pangan, kadar cemaran bakteri
patologis, kandungan  mikroba, kadar
antioksidan atau pemeriksaan lainnya khusus
minuman fermentasi. Jika pemeriksaan
dilakukan di luar pulau, maka kandungan
kombucha juga akan berubah akibat suhu dan
kelembaban yang tinggi di perjalanan. Oleh
karena itu, tim dan mitra menilai dari segi
konsistensi rasa dan jumlah konsumen yang
memberi berulang.
Monitoring dan Evaluasi Bulan Ke-2
Setelah Intervensi

Menjelang  akhir  kegiatan,  tim
melakukan evaluasi setelah intervensi selama
3  bulan  terakhir  bersama  mitra.
Pendampingan tetap diberikan secara rutin
setiap dua minggu, yaitu saat mitra sedang
memanen produk. Baik kuantitas dan kualitas
produksi tidak ada penurunan, artinya mitra

tetap konsisten mengikuti arahan yang
diberikan tim. Adapun beberapa kendala yang
terjadi adalah jumlah botol yang bisa
terproduksi belum bisa dihitung karena masih
dalam proses fermentasi dan memerlukan
waktu sedikitnya 14 hari untuk mendapat
bibit baru.

D. PENUTUP

Kegiatan pengabdian kepada
masyarakat Program Dosen Pendamping
Wirausaha Masyarakat (PDPWM)
dilaksanakan pada kelompok usaha mikro
“Huma Fermentasi” Kota Palangka Raya,
dengan tujuan untuk membantu mitra dalam
meningkatkan produksi dengan lebih efektif
dan efisien baik kualitas maupun kuantitas
serta pengemasan produk yang sesuai dengan
standar pengelolaan pangan.

Kegiatan yang dilakukan dalam
peningkatan produksi minuman probiotik
kombucha dan perbaikan teknik pengemasan
produk minuman teh fermentasi kombucha
meliputi penambahan sarana penunjang,
membangun kerjasama dengan supplier,
mengikutsertakan mitra dalam pelatihan
pembuatan kombucha, pendampingan
produksi kombucha, pengurusan administrasi
usaha mitra, melatih teknik pengemasan,
serta monitoring dan evaluasi yang dilakukan
pada bulan ke-1 setelah intervensi, setiap 2
minggu sekali.

Dari kegiatan pengabdian ini terdapat
beberapa kendala yang terjadi yakni antara
lain: (1) Penyedia toples kaca berukuran besar
di Kota Palangka Raya masih terbatas
sehingga harga jual mahal. Pembelian secara
online produk kaca berisiko tinggi karena
rawan pecah; (2) Pengiriman botol kaca dari
luar pulau berisiko tinggi (fragile). Setiap
pemesanan 100 botol kaca, rata-rata 1-2 botol
ada yang pecah; (3) Mitra tidak memiliki
dasar-dasar pembimbitan dan  merawat
tanaman; (4) Tidak ada lisensi khusus brewer
kombucha di Indonesia sehingga dipilih
pelatihan dari penjual kombucha terlaris dan
yang telah mengantongi izin BPOM di
Indonesia; (5) Belum ada pemeriksaan
laboratorium sehingga komposisi produk
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tidak bisa dimuat dalam label; (6) Jumlah
botol yang bisa terproduksi belum bisa
dihitung karena masih dalam  proses
fermentasi dan memerlukan waktu sedikitnya
14 hari untuk mendapat bibit baru; dan (7)
Kekurangan pada produk teh kombucha ini
adalah belum ada pemeriksaan kandungan
mikronutrien dari laboratorium sehingga
komposisi produk tidak bisa dimuat dalam
label.

Diharapkan dengan peningkatan
produksi dan sistem pengemasan yang lebih
baik maka akan memaksimalkan manfaat teh
fermentasi  kombucha bagi  kesehatan,
khususnya sebagai minuman yang kaya akan
probiotik, antioksidan, antibakteri, vitamin
dan mikronutrien esensial lainnya.
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