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Abstrak 

Tujuan dari pengabdian ini adalah pendampingan terhadap  komunitas pemuda-
pemudi, dengan banyaknya manfaat yang ddapatkan dari Teh Kombucha di 
harapkan ini akan menjadi oleh-oleh khas garut yang dapat di minati oleh 
masyarakat banyak, juga sebagai minuman alternative untuk mengobati beragam 
gangguan kesehatan dimasyarakat, sehingga hal ini akan membuka lapangan 
kerja baru bagi masyarakat. Pelaksanaan kegiatan ini dilaksanakan di Majlis 
Taklim ar-Rahman di Sukaresmi Garut dengan jumlah peserta sebanyak 30 orang. 
Metode yang digunakan dalam pengabdian ini adalah Participatory Action 
Research (PAR) yaitu memiliki arti pelaku pengabdian masyarakat merasakan 
langsung pendampingan pembuatan teh kombucha dilapangan dengan 
masyarakat. Ada empat tema dasar dalam PAR, yaitu kolaborasi melalui 
partisipasi, mendapat pengetahuan, dan perubahan sosial. Hasil dari 
pendampingan pembuatan teh kombucha ini pembuatan teh dari bibit kombucha 
yang sudah tersedia, kemudian melakukan pelatihan dari seorang ahli kombucha 
yang memiliki sertifikat dan dilakukan pendampingan pembuatan teh kombucha 
serta pelatihan pengemasan dan strategi usaha untuk memasarkan produk yang 
telah dihasilkan.  

Kata Kunci: Teh Kombucha, Pembuatan, Majlis Taklim Ar Rahman  

Abstract 

The purpose of this service is to assist the youth community, with the many 
benefits obtained from Kombucha Tea, it is hoped that this will become a typical 
Garut souvenir that can be of interest to the wider community, as well as an 
alternative drink to treat various health problems in the community, so that this will 
open up new jobs for the community. The implementation of this activity was 
carried out at the Majlis Taklim ar-Rahman in Sukaresmi Garut with 30 
participants. The method used in this service is Participatory Action Research 
(PAR), which means that the community service actors directly experience the 
assistance of making kombucha tea in the field with the community. There are four 
basic themes in PAR, namely collaboration through participation, gaining 
knowledge, and social change. The results of this kombucha tea making 
assistance are making tea from available kombucha seeds, then conducting 
training from a certified kombucha expert and mentoring in making kombucha tea 
as well as packaging training and business strategies to market the products that 
have been produced. 
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PENDAHULUAN 

Pada awalnya teh kombucha 

yang berada di kampung Mester suka 

di gunakan sebagai obat  bagi orangtua 

ketika sudah letih bekerja di ladang dan 

di kebun,aktivitas ini sudah 

berlangsung lama sehingag minuman 

teh kombucha ini sangat di minati 
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orantua, namun dengan seiring waktu, 

minuman ini menjadi minuman 

keluarga yang bisa dinikmati di pagi 

hari sebelum berangkat bekerja dan 

kapanpun dapat di nikmati, dengan 

memiliki banyak manfaat alangkah 

baiknya teh kombucha ini di produksi 

lebih banyak agar dapat membantu 

perekonomian pemuda/pemudi di 

majlis taklim ar-rahman ,karena banyak 

sekali pemuda/pemudi majlis taklim ar-

rahman yang tidak memiliki pekerjaan, 

sehingga berinisiatif untuk melakukan 

pendampingan melalui pembuatan teh 

Kombucha.  

Kombucha merupakan salah satu 

olahan teh fermentasi. teh yang telah 

diseduh dengan air panas diberi 

tambahan gula sebagai pemanis dan 

sebagai nutrien untuk menumbuhkan 

bakteri yang diinginkan. Pembuatan 

kombucha, teh di fermentasikan 

dengan bantuan ragi dan bakteri 

Acetobacter xylinum. Teh yang telah 

ditambahkan kultur kombucha 

difermentasikan selama 4-12 hari 

untuk mendapatkan hasil yang optimal. 

Kombucha memiliki rasa asam yang 

menyegarkan dan sehat untuk 

metabolisme tubuh. Variabel 

keasaman pada kombucha 

dipengaruhi oleh lamanya waktu 

fermentasi, jumlah teh, gula yang 

digunakan serta starter yang 

ditambahkan ke dalam media teh yang 

akan difermentasi. Proses fermentasi 

akan terus berlangsung walaupun 

sudah disimpan dalam botol maupun 

disimpan dalam lemari es.   

Kombucha dapat dibuat dari daun 

salam, daun jambu, daun kopi, daun 

sirsak, dan daun teh. Yang merupakan 

teh fermentasi yang memanfaatkan 

hubungan simbiosis antara bakteri dan 

khamir dalam proses fermentasinya, 

Menurut Purnami dkk. (2018). 

Namun yang merupakan bahan 

terbaik untuk pembuatan kombucha 

adalah daun teh. Teh yang dipakai 

dapat berupa teh hijau, teh hitam, dan 

teh putih. Nutrisi yang terkandung 

didalamnya yaitu berupa asam- asam 

organik dan beberapa senyawa seperti 

vitamin dan asam amino. Jayabalan 

dkk. (2014), menyebutkan manfaat 

kombucha bagi kesehatan diantaranya 

yaitu menurunkan tingkat kolesterol, 

mengurangi obesitas, mencegah 

diabetes, menurunkan risiko kanker, 

meningkatkan fungsi hati, mengurangi 

stres dan insomnia, serta mengurangi 

gangguan menstruasi.  

Sehubungan dengan manfaatnya 

yang begitu besar untuk kesehatan, 

maka dalam upaya pengembangan 

dan kebutuhan masyarakat sangat 

diperlukan adanya pendampingan 

pengolahan dan pembuatan teh 
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kombucha penuh manfaat bagi 

kesehatan terhadap pemuda-pemudi 

terutama di majlis taklim Ar-Rahman 

Kabupaten Garut. 

Beberapa penelitian telah 

dilakukan dalam membahas kombucha 

yaitu milik Febrianti & Dwi Riastuti 

(2016) mengenai karakteristik 

mikrobiologis kombucha, Ardheniati 

dkk. (2009), mengenai kinetika 

fermentasi kombucha, dan Wistiana & 

Zubaidah (2015), mengenai 

karakteristik  mikrobiologis dan kimia 

kombucha. Penelitian terdahulu yang 

dilakukan oleh Safira Firdaus (2020) 

mengenai “review” teh kombucha 

sebagai minuman fungsional dengan 

berbagai bahan dasar teh.  

Teh kombucha merupakan salah 

satu minuman fungsional yang menarik 

karena hasil fermentasi yang dilakukan 

oleh kultur simbiotik berupa jamur 

kombu, biasanya disebut SCOBY, 

jamur dipo atau jamur banteng. 

Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui dan membandingkan hasil 

penelitian-penelitian terdahulu 

mengenai kombucha yang dibuat 

dengan berbagai macam bahan dasar 

daun teh. Sedangkan penelitian yang 

diusulkan oleh pengusul yaitu 

mengenai manfaat the kombucha bagi 

Kesehatan dengan memanfaatkan 

fermentasi menggunakan ragi. 

Sehingga disini ada perbedaan metode 

dengan penelitian Safira Firdaus. 

Selulosa merupakan biopolimer 

umumnya didapatkan dari tanaman 

dengan pengolahannya yang 

membutuhkan energi besar dan bahan 

kimia yang membahayakan 

lingkungan. Maka diperlukan alternatif 

sumber penghasil selulosa yang aman 

untuk lingkungan. Alternatif tersebut 

adalah selulosa mikroba. Selulosa 

mikroba sudah banyak dimanfaatkan 

dalam bidang pangan.  

 Kegiatan usaha ini akan 

dilakukan untuk membuat suatu inovasi 

minuman teh dengan bahan yang 

jarang sekali masyarakat mengetahui 

produk yang akan di gunakan. Dengan 

menggunakan teh hitam atau teh hijau 

yang sudah banyak diketahui oleh 

masyarakat di luar, membuat suatu 

produk minuman teh dengan tambahan 

stater kombucha. Stater kombucha 

sendiri memiliki berbagai manfaat bagi 

kesehatan.  

Apalagi dengan ditambahkan teh 

hijau yang memiliki khasiat yang baik 

bagi tubuh ditambah dengan jamur 

kombucha membuat suatu produk ini 

semakin banyak khasiatnya bagi 

masyarakat yang ingin mengobati 

berbagai penyakit, maupun untuk daya 

tahan tubuh. 
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Dalam penentuan desain produk 

minuman siap jadi kami menggunakan 

kemasan pouch. Pouch yang gunakan 

terbuat dari plastik yang aman 

digunakan untuk minuman suhu dingin 

maupun suhu normal, dengan bagian 

atas plastik ditutup menggunakan klip, 

sehingga mempermudah konsumen 

untuk menutup maupun membuka 

minuman. Untuk desain kemasan 

pouch, menggunakan label tempel 

sebagai pengenal produk minuman. 

Label pada kemasan juga 

menerangkan tentang apa itu teh 

kombucha serta manfaat dari teh 

kombucha. 

METODE 

Metode yang digunakan dalam 

pengabdian ini adalah Participatory 

Action Research (PAR) yaitu memiliki 

arti pelaku pengabdian masyarakat 

merasakan langsung pendampingan 

pembuatan teh kombucha dilapangan 

dengan masyarakat. Ada empat tema 

dasar dalam PAR, yaitu kolaborasi 

melalui partisipasi, mendapat 

pengetahuan, dan perubahan sosial. 

Sedangkan proses tersebut diperoleh 

melalui siklus penelitian tindakan dari 

empat tahapan, yaitu perencanaan, 

tindakan, pengamatan dan refleksi. 

Metode PAR tidak memisahkan diri dari 

situasi masyarakat yang diteliti, 

melainkan melebur ke dalamnya dan 

bekerja bersama warga dalam 

melakukan PAR.  

Menurut peneliti skill yang harus 

dimiliki oleh pemuda-pemudi adalah 

tiga hal, yang pertama kemampuan 

mengolah teh Kombucha, yang kedua 

mengemas dan membranding 

Kombucha hingga menjadi tawaran 

baru dalam oleh-oleh Garut dan yang 

ketiga adalah akses pasar penting 

untuk menjamin bahwa hasil olahan 

Kombucha benar-benar dapat menjadi 

usaha yang berkelanjutan.   

Pada pengabdian ini digunakan 

pula pendekatan fenomenologi 

memiliki tujuan yaitu guna 

menginterpretasikan serta menjelaskan 

pengalaman-pengalaman yang dialami 

seseorang dalam kehidupan termasuk 

pengalaman saat interaksi dengan 

orang lain dan lingkungan sekitar (Iman 

Saifullah&Anton, 2024) 

Disamping itu, keterlibatan 

peserta yang masih berusia muda 

memiliki kemungkinan keterampilan 

membuat kombucha bias menjadi 

penghasilan melalui pemasaran 

sejalan perkembangan teknologi digital 

masa kini. Generasi digital memiliki 

karakteristik yang unik termasuk 

keterampilan teknologi yang tinggi, 

keterhubungan yang kuat dengan 

internet dan media sosial serta 

kecenderungan untuk mengadopsi 
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perubahan teknologi dengan cepat 

(Anton, et al., 2024). 

Pemberdayaan diberikan kepada 

Pemuda-pemudi di majlis taklim Ar-

Rahman merupakan komunitas yang 

sering mengadakan kajian rutin setiap 

mimggu di madrasah Ar-Rahman. 

Rata-rata usia pemuda-pemudi di 

majlis taklim ar-rahman dari mulai usia 

15 -28 tahun, mata pencaharian 

mereka tidak menentu dikarnakan tidak 

ada lapangan kerja yang menampung 

mereka untuk bekerja, kebanyakan dari 

mereka adalah buruh kasar seperti kuli 

bangunan, kuli di pasar, berjualan 

makanan asongan berkeliling 

kampung, namun kebanyakan dari 

mereka adalah menganggur dan tidak 

memiliki penghasilan di karenakan 

tingkat Pendidikan yang rendah, dan 

lowongan pekerjaan yang sulit di 

temukan pasca pandemic.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Adapun Hasil dan pembahasan 

kegiatan ini adalah sebagai berikut :   

1. Pelatihan pembuatan teh 

kombucha.  

Kegiatan meliputi pelatihan 

pengolahan kombucha dari jamur 

hingga menjadi teh yang dapat di 

minum. Dalam hal ini kemampuan yang 

mesti dimiliki adalah dari segi aspek 

tata boga. Untuk menjamin bahwa the 

Kombucha merupakan minuman yang 

enak dan sehat.   

  
Gambar 1. Proses pembuatan teh 

kompucha 
 

  

Gambar 2. Tim pengabdian masyarakat 

2. Pelatihan Pengemasan atau 

branding.  

Hal ini akan di ajarkan bagaimana 

menggunakan kemasan yang dapat 

menarik konsumen, dengan 

menggukan branding yang sesuai, 

peserta belajar mendesain supaya 

kemasan lebih menarik sehingga nilai 

jual akan lebih baik dan menarik untuk 

di jual belikan.  



Jurnal ComunitÃ  Servizio      e-ISSN: 2656 - 677X 
Volume 06, Nomor 02, Tahun 2024. Hal 567 - 574 

572 
 

  

Gambar 3. Hasil pembuatan teh 

kombucha 

3. Pelatihan Strategi Usaha.  

Strategi usaha akan di ajarkan 

bagaimana melakukan penjualan yang 

dapat di minati pasar dengan 

menggunakan strategi marketing yang 

sedang tren saat ini, misalnya 

melakukan penjualan melalui media 

sosial dan market place.  

Maka dari itu tim pengabdi kepada 

masyarakat memberikan penguatan 

terhadap pemikiran kontemporer dan 

cara menggunakan teknologi dengan 

baik dalam mengimplementsikannya, 

(Masripah, et al., 2024). 

 

  

Gambar 4. Menyimak kegiatan pelatihan 

(pendampingan) dari tim PKM 

Dengan demikian melalui 

pendampingan pemberdayaan kepada 

Pemuda/pemudi di majlis taklim Ar-

Rahman ini tidak memiliki kemampuan 

untuk berwirausaha dan 

mengembangkan diri menjadi lebih 

produktif, hal ini di latar belakangi oleh 

tingkat pendidikan yang rendah dan 

tidak ada pengalaman sebelumnya, 

Maka pendampingan ini sangat tepat 

apabila dilakukan kepada pemuda-

pemudi di majlis taklim Ar-Rahman, hal 

ini akan membantu mereka memiliki 

penghasilan baru dengan 

pendampingan yang tepat sasaran.  

SIMPULAN  

Pada kegiatan pendampingan 

pemberdayaan kepada Pemuda-

pemudi di majlis taklim Ar-Rahman ini 

sangat antusius dan mengikuti kegiatan 

yang berlangsung selama dua hari dari 

mulai pembuatan, pengemasan serta 

mengikuti pelatihan terkait strategi 

usahanya. Pendampingan, pengolahan 

dan pembuatan kombucha sebagai 

bentuk pemberdayaan, diharapkan 

akan terus berkelanjutan dan bisa 

membatu para pemuda-pemudi 

tersebut dalam mengembangkan 

segala aspek yang sudah diberikan 

kepada mereka serta mampu 
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meningkatkan kesehatan maupun taraf 

penghasilannya.  
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