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ABSTRAK 

 

 

Teh kombucha merupakan hasil fermentasi gula dan teh yang dilakukan oleh kultur 

simbiotik. Bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan teh kombucha adalah 

daun teh hijau. Proses fermentasi dilakukan selama 7-12 hari dengan bantuan 

bakteri Acetobacter xylinum dan beberapa jenis khamir atau ragi lainnya. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan aktivitas antioksidan, 

mengetahui kadar total asam, dan organoleptis pada teh kombucha. Metode yang 

digunakan yaitu metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) meliputi dua faktorial. 

Faktor pertama yaitu waktu lama fermentasi (1, 2, 3 dan 5 hari) dan faktor kedua 

yaitu vitamin C. Analisis data menggunakan ANOVA dengan tingkat kepercayaan 

95%. Berdasarkan hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa nilai aktivitas 

antioksidan pada teh kombucha (SCOOBY) pada fermentasi hari ke-2 memiliki 

daya hambat aktivitas antioksidan yang paling baik yaitu 7,00 ppm. Pada total asam 

didapatkan pada hari ke 5, yaitu sebesar 0,67% dikarenakan selama proses 

fermentasi khamir dan bakteri melakukan proses metabolisme terhadap sukrosa dan 

menghasilkan sejumlah asam-asam organik seperti asam asetat. 

 

 

Kata-kata kunci: kombucha; aktivitas antioksidan; lama fermentasi 
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ABSTRACT 

 

 

Kombucha tea is the result of fermentation of sugar and tea carried out by symbiotic 

cultures. The ingredients that can be used in making kombucha tea are green tea 

leaves. The fermentation process is carried out for 7-12 days with the help of 

Acetobacter xylinum bacteria and several types of yeast or other yeast. This study 

aims to determine whether there are differences in antioxidant activity, determine 

the total acid content, and organoleptic in kombucha tea. The method used is the 

Completely Randomized Design (CRD) method including two factors. The first 

factor is the length of fermentation (1, 2, 3 and 5 days) and the second factor is 

vitamin C. Data analysis using ANOVA with a confidence level of 95%. Based on 

the results of this study, it can be concluded that the antioxidant activity value in 

kombucha tea (SCOOBY) on the 2nd day of fermentation has the best antioxidant 

activity inhibition capacity, namely 7.00 ppm. The total acid obtained on the 5th 

day was 0.67% because during the fermentation process, yeast and bacteria carried 

out the metabolism process on sucrose and produced a number of organic acids 

such as acetic acid. 

 

 

Key words: kombucha; antioxidant activity; long fermentation 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Teh hijau adalah famili dari theaceae merupakan tanaman pohon kecil 

berukuran paling tinggi 30 kaki. Daun teh mengandung senyawa polifenol termasuk 

katekin, teaflavin. Polifenol salah satunya berkhasiat sebagai antioksidan. 

Antioksidan merupakan molekul yang mampu memperlambat atau mencegah 

proses oksidasi molekul lain sehingga mampu menangkal radikal bebas (Yuslianti, 

2018). 

Teh kombucha merupakan salah satu minuman tradisional yang sangat menarik 

karena, teh ini merupakan hasil fermentasi gula dan teh yang dilakukan oleh kultur 

simbiotik (Filippis et al., 2018). Kombucha yang disebut SCOBY (Symbiotic 

Cultures of Bacteria and Yeasts) memiliki rasa asam dan kecut yang mirip dengan 

sari apel. Teh kombucha difermentasi oleh mikroorganisme dari kelompok khamir 

dan bakteri. Kultur simbiosis bakteri asam asetat (Acetobacter xylinum, Acetobacter 

aceti), bakteri asam laktat (Lactobacillus, Lactococcus), Saccharomyces ludwigii, 

Saccharomyces bisporus, Zygosaccharomyces sp dan beberapa jenis khamir 

(Torolupsis sp). Bakteri dan khamir tersebut dapat menghambat kontaminasi 

mikroorganisme. Zygosaccharomyces sebagai khamir dominan dengan persentase 

kelimpahan relatif 84,1% dan spesies Dekkera dan Pichia dengan masing-masing 

6% dan 5% (Soto et al., 2018). Bakteri asam asetat bekerja lambat jika tidak 

menggunakan sukrosa secara langsung, sedangkan khamir memecah sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa, setelah itu difermentasi lebih lanjut untuk 

menghasilkan etanol (Michałowska et al., 2016) 

Proses fermentasi dilakukan selama 7-14 setelah sampai 10-14 hari fermentasi, 

ketebalan SCOBY baru mencapai 8-12 mm terpisah dari induk yang diinokulasi 

(Soto et al., 2019). Perubahan kultur Kombucha selama fermentasi menyebabkan 

peningkatan kandungan fenolik karena perbedaan waktu fermentasi, namun 

perbedaan nilainya tidak terlalu besar. Sebagian besar polifenol seperti flavonoid 

dan fenolik memiliki sifat antioksidan karena memiliki gugus hidroksil pada cincin 

aromatik yang mampu meredam radikal bebas (Naviri, 2015). Sehingga kadar 
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flavonoid dan fenolik berbanding lurus dengan aktivitas antioksidan. Semakin besar 

kadarnya maka semakin besar aktivitas antioksidan yang dihasilkan (Hardiana dan 

Rudiyansyah., 2012). Selain itu proses pembuatan teh kombucha dengan perbedaan 

waktu fermentasi dan jenis teh seperti teh hijau dapat menyebabkan perbedaan rasa, 

aroma, komposisi dan jumlah kandungan kimianya. Karena kombucha adalah 

minuman fermentasi, kombucha akan bertahan lama dalam botol kedap udara. 

Bahkan pada suhu kamar. Selama botolnya tidak dibuka, teh kombucha di 

dalamnya tetap terjaga dan tidak rusak. Hal ini disebabkan karena kombucha 

mempunyai zat alami yang dapat mencegah tumbuhnya bakteri penyebab busuknya 

minuman. (Falahuddin dkk., 2017). 

Antioksidan merupakan senyawa yang sangat penting untuk melindungi tubuh 

dari radikal bebas serta mencegah terjadinya stres oksidatif (Rahayu et al., 2015; 

Werdhasari, 2014). Aktivitas antioksidan dapat dilihat dari nilai IC50. Nilai IC50 

merupakan angka yang menunjukkan kemampuan menghambat proses oksidasi 

sebesar 50%. Semakin rendah nilai IC50, semakin tinggi aktivitas antioksidannya. 

Waktu fermentasi mempengaruhi nilai IC50. Semakin lama waktu fermentasi, maka 

semakin tinggi nilai IC50 yang berarti bahwa kemampuan aktivitas antioksidan yang 

semakin menurun (Pratama et al., 2015). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Jeinica (2022), pada hasil 

pengujian penetapan aktivitas antioksidan pada sedian teh kombucha daun kersen 

dengan nilai %inhibisi pada konsentrasi 1 ppm didapatkan 28,28%, 2 ppm 

didapatkan 30,26%, 3 ppm didapatkan 33,80%, 4 ppm didapatkan 37,19%, 5 ppm 

didapatkan 41,86% dan nilai IC50 7,66 ppm dengan kategori sangat kuat. 

Berdasarkan hal tersebut, maka peneliti ini akan melakukan aktivitas antioksidan 

pada teh kombucha (scooby) berdasarkan lama fermentasi yaitu pada 1 hari, 2 hari, 

3 hari, dan 5 hari dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl). 

 

1.1 Identifikasi Masalah 

1. Apakah teh kombucha memiliki aktivitas antioksidan dengan menggunakan 

metode DPPH? 

2. Bagaimana pengaruh lama waktu fermentasi terbaik teh kombucha yang 

dibutuhkan dengan menggunakan metode DPPH? 
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3. Apakah teh kombucha memiliki kandungan total asam? 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk menentukan fermentasi 

terbaik teh kombucha untuk memiliki aktivitas antioksidan dengan 

menggunakan metode DPPH. 

2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus dari penelitian ini sebagai berikut: 

1. Mengetahui apakah terdapat perbedaan aktivitas antioksidan 

2. Mengetahui kadar total asam dan organoleptis pada teh kombucha 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dapat diperoleh dari penelitian ini adalah: 

1. Bagi masyarakat memberikan bahan informasi kepada masyarakat bahwa 

teh kombucha merupakan minuman fermentasi yang bermanfaat bagi tubuh 

sebagai minuman antioksidan. 

2. Bagi peneliti lain memberikan referensi untuk peneliti-peneliti selanjutnya 

khususnya dalam pembuatan teh kombucha berdasarkan lama fermentasi. 

3. Sebagai landasan acuan bagi peneliti berikutnya. 

 

1.5 Hipotesis 

H0: Tidak terdapat aktivitas antioksidan pada teh kombucha 

H1: Terdapat potensi sebagai aktivitas antioksidan pada teh kombucha 
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Teh (Camellia sinensis) 

Teh merupakan salah satu minuman yang sering dikonsumsi. Teh biasanya 

tumbuh didataran tinggi dengan diketinggian 1300-1900 m. Daun teh segar 

mengalami pelayuan dan proses pemanasan, untuk mengurangi kadar air 

didalamnya, sehingga memiliki rasa teh yang khas (Carraturo et al., 2018). Prosedur 

ini dilakukan mencoba untuk menghindari pembusukan mikroorganisme karena 

lingkungan yang suhunya lembab. Konsentrasi senyawa yang mempengaruhi 

kualitas teh merupakan variasi yang sangat besar karena dipengaruhi genetik dari 

tanaman, lingkungan (iklim, tanah, dan ketinggian), musim panen, pemprosesan, 

dan penyimpanan. Proses pembuatan salah satu faktor terpenting yang 

memengaruhi kualitas teh, dan secara substansial menentukan jenis dan unsur kimia 

yang terdapat dalam teh. Minuman teh memiliki banyak manfaat fisiologis dan 

nutrisi penting bagi manusia, diantaranya untuk meningkatkan sistem kekebalan, 

melawan infeksi virus dan melawan penyakit (Jiang et al., 2019). Sistematika 

tumbuhan teh (Camellia sinensis) menurut Khurshid, Zafar, Zohaib, Najeeb, & 

Naseem (2016) yaitu sebagai berikut: 

Superdivisi : Spermatophyta 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Dicotyledoneae 

Sub Kelas : Dilleniidae 

Ordo (bangsa : Theales 

Familia (suku) : Theaceae 

Genus (marga): Camellia 

Spesies (jenis) : Camellia sinensis 
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Klorofil B 

Klorofil A 

2.1.1 Teh Hijau 

Teh hijau merupakan teh yang banyak dikonsumsi di seluruh dunia setelah 

teh hitam, terutama di negara-negara Asia seperti China, Jepang, Vietnam, dan 

Korea Selatan. Lebih dari 1,5 juta ton teh hijau dikonsumsi di China. Teh ini 

termasuk dalam teh non-fermentasi yang mengandung lebih banyak katekin 

daripada teh hitam yang difermentasi (Guan et al., 2017). Dalam proses pembuatan 

teh hijau, daun teh segar dimasukkan pada suhu tinggi, yang menonaktifkan 

berbagai enzim dan warna hijau pada teh. Dengan demikian, warna teh hijau 

didominasi oleh warna hijau disebabkan oleh komposisi klorofilnya, antara lain 

klorofil a dan klorofil b. Klorofil sangat sensitif dan tidak stabil ketika terkena 

cahaya, panas, dan oksigen, yang menyebabkan penguraian klorofil untuk 

membentuk pheophytin selama proses pembuatan atau penyimpanan teh (Li et al., 

2018). 

 

 
Gambar 2.1 Struktur Fungsi Klorofil A Dan Klorofil B (Li et al., 2018) 

Teh hijau dipercaya sebagai sumber antioksidan bagi tubuh. Selain itu, 

kandungan mineral dan vitamin C di dalamnya meningkatkan potensi antioksidan 

dari jenis teh ini (Vishnoi et al., 2018). Vitamin C dalam teh akan berkurang yang 

disebabkan karena proses pengolahan. Vitamin C sangat rentan terhadap suhu 

tinggi, kandungan vitamin C lebih tinggi terdapat pada teh hijau. Setiap 2 gram teh 

hijau mengandung rata-rata 2 mg vitamin C (Rossi, 2010). Selain mengandung 

vitamin C, teh hijau memiliki sifat antioksidan yang diperoleh dari katekin. Sifat 

katekin dapat berfungsi sebagai pelindung bagi membran butir darah dalam 
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oksidasi. Sifat antioksidan teh hijau dapat mendukung kemampuannya sebagai 

senyawa pelindung radiasi (Syah, 2006). 

Komponen daun teh terdiri dari polifenol, alkaloid, polisakarida, asam 

amino dan protein. Komponen bioaktif yang sering ditemukan yaitu polifenol dan 

alkaloid. Selain itu, terdapat asam galat, katekin, galokatekin, katekin gallate, 

epigallocatechin, epicatechin gallate, epicatechin, epigallocatechin gallate, kafein, 

dan gallocatechin gallate. Theanin adalah asam amino paling melimpah dalam teh 

dan biasanya terdiri antara 0,2 dan 2% dari berat kering dan menyumbang sekitar 

60-70% dari total kandungan asam amino bebas dalam daun teh. Polifenol teh, 

seperti katekin, flavonol, flavon dan sejenisnya glikosida adalah salah satu 

kontributor utama untuk sifat astringen teh (Zhang et al., 2019). 

2.1.2 Kandungan Tanaman Teh 

Kandungan daun teh dapat dikelompokkan menjadi empat kelompok besar 

yaitu enzim, golongan bukan fenol, fenol dan aromatis. Pengolahan (seduhan) teh 

dengan tepat dapat didukung dengan keempat kelompok senyawa kimia diatas. 

Komponen terbesar di daun teh adalah: senyawa katekin (Anjasari, I.R.D, 2016). 

Telah diketahui bahwa terdapat enam jenis struktur kimia katekin, yaitu: catechin 

(C), epicatechin (EC), gallocatechin (GC), epicatechin galate (ECg), 

epigalocatechin (EGC), dan epigalocatechin galatncfe (EGCg) (Sriyadi, 2012). 

Kandungan pucuk daun teh (% Berat Kering) dapat dilihat pada tabel 2.1. 

 
Tabel 2.1 Kandungan Pucuk Daun Teh (%Berat Kering) 

Bagian dari sel Senyawa Total Yang larut dalam air 

 

 

Dinding sel (cell wall) 

Selulosa 

Hemiselulosa 

Lignin 

Pektin 

26,0 

- 

6,5 

- 

0,0 

- 

2,3 

- 

Protoplasma (outer cell 

membrane 

Protein 

Lemak 

Tepung 

17,0 

8,0 

0,5 

0,0 

- 

0,0 
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 Polifenol katekin 22,0 22,0 

 Asam amino 7,00 7,00 

Vakuola (inner cell Abu/mineral 5,0 4,0 

membrane) Kafein 4,0 4,0 

 Asam organik 3,0 3,0 

 Asam gula 3,0 3,0 

Jumlah 100,0 45,3 

Sumber: Anjasari, I.R.D (2016) 

Teh mengandung vitamin A (betakaroten), karbohidrat, lemak, dan protein 

dalam jumlah yang sangat rendah mendekati nol persen. Teh mengandung 

teobromin, yaitu sejenis senyawa alkaloid (Haryono & Dina, 2013). Selain itu 

menurut Azizah, Misfadhila, & Oktoviani (2019) teh (Camellia sp) memiliki 

kandungan senyawa-senyawa bermanfaat seperti kafein, alkaloid purin (metil 

xantin), teofilin, teobromin, aglikon baringtogenol C, saponin triterpen, RI-

baringenol, katekin, epigafokatekin galat, epikatekin, teaflavin, kuersetin, 

tearubigen, kaemfeol, flavonoid, mirisetin, asam klorogenat, derivat asam kavelat, 

minyak atsiri teogalin, dan linalool. 

 

2.2 Teh Kombucha 

Teh kombucha merupakan minuman teh dan gula yang telah melalui proses 

fermentasi dari simbiosis bakteri dan ragi (Winarsih, 2020). Proses fermentasi 

dilakukan selama 7-12 hari dengan bantuan bakteri Acetobacter xylinum dan 

beberapa jenis khamir atau ragi lainnya (Karyantina dan Sumari, 2019). Selama 

proses fermentasi bakteri Acetobacter xylinum akan melakukan fermentasi dan 

membentuk asam di dalam teh kombucha (Wistiana dan Zubaidah, 2015). Selama 

proses fermentasi, bakteri dan ragi juga membentuk alkohol sebanyak ± 0,5- 1% 

dan pH asam yang akan dihasilkan pada teh kombucha berkisar ± 3-5,5 (Karyantina 

dan Sumari, 2019). 

Teh kombucha pertama kali dikonsumsi oleh masyarakat China dan lebih 

dikenal dengan sebutan jamur teh Manchuria (manchurian tea mushroom). 

Sedangkan masyarakat Indonesia mulai mengenal teh kombucha sejak tahun 1930 

yang popular dengan julukan teh Kombu. Teh kombucha dimanfaatkan sebagai 



8  

minuman kesehatan karena mengandung berbagai mineral, vitamin, asam-asam 

organik, dan beberapa senyawa yang berfungsi sebagai antibiotik (Naland, 2008). 

Simbiosis antara Acetobacter xylinum dan Saccharomyces serevisiae akan 

menghasilkan asam organik dan alkohol yang menghalangi pertumbuhan 

mikroorganisme asing. Asam organik terbentuk karena mikroorganisme terus 

beraktivitas sampai zat gula di dalam larutan habis. Proses pembentukan asam 

organik inilah yang menyebabkan kombucha memiliki cita rasa asam. Kadar 

alkohol yang terdapat di dalam kombucha berkisar antara 0,5–1% yang memenuhi 

persyaratan sebagai minuman hasil fermentasi yang dapat dikonsumsi oleh 

masyarakat (Herwin dkk., 2013). 

Menurut Suhardini dan Zubaidah (2016), teh kombucha dapat 

menghasilkan asam organik yang terdiri dari asam glukuronat, asam asetat, asam 

laktat, asam folat, asam amino (methionine, leusin, isoleusin, lisin dan valin), 

vitamin B kompleks, riboflavin, alkohol, serta enzim dan produk lainnya. Proses ini 

disebut dengan inversi disakarida dimana komponen gula mengawali proses 

pembentukan asam. Hal ini berarti komponen gula akan mengalami pemecahan 

menjadi monosakarida (gula sederhana seperti glukosa, fuktosa galaktosa) yang 

disebabkan oleh enzim dan asam. 

Teh kombucha memiliki kandungan senyawa-senyawa kimia diantaranya 

sudah teridentifikasi termasuk asam organik (terutama asetat, glukonat, asam 

glukuronat, sitrat, L-laktat, malik, tartarik, malonik, oksalat, suksinat dan piruvat), 

gula (sukrosa, glukosa, dan fruktosa), vitamin yang larut dalam air, asam amino, 

amina biogenik, purin, pigmen, lipid, protein, enzim hidrolitik, etanol, karbon 

dioksida, polifenol, mineral (mangan, besi, nikel, tembaga, seng), anion (fluorida, 

klorida, bromida, iodida, nitrat, fosfat, dan sulfat) (Ivanisova et al., 2020). Selain 

itu, terdapat juga kandungan senyawa kimia lainnya seperti vitamin B (B1/ tiamin, 

B2/riboflavin, B3/niasin, B6/piridoksin, B12/ sianokobalanin, dan vitamin C 

(Isdadiyanto and Tana, 2019). 

2.3 SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) 

Pembuatan teh kombucha melalui proses fermentasi yang melibatkan agen 

pelaku fermentasi yang terdiri dari berbagai mikroorganisme. Gula yang larut 

dalam teh menjadi sumber karbon bagi mikroorganisme selama fermentasi. Soto et 
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Larutan Kombucha 

Lapisan Selulosa 

al (2018) mengatakan bahwa teh kombucha terdiri dari dua bagian yaitu lapisan 

selulosa yang mengapung di bagian permukaan dan larutan kombucha. 

Gambar 2.2 Lapisan Selulosa Dan Larutan Kombucha 

Lapisan selulosa (nata) yang berada di permukaan larutan kombucha 

tersebut disebut SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Secara fisik, 

lapisan SCOBY menyerupai lembaran gelatin (gel) berwarna putih dengan 

ketebalan 0,3–1,2 cm dan terbungkus selaput liat. Sifatnya yang seperti gel 

menyebabkan bentuk dari SCOBY akan mengikuti bentuk wadah tempat 

pembiakannnya. SCOBY terbentuk dari simbiosis antara bakteri dan khamir 

(Ardheniati dkk., 2009). Mikroorganisme yang terdapat pada SCOBY dapat dilihat 

pada tabel berikut: 

Tabel 2.2 Mikroorganisme Yang Terdapat Pada SCOBY 
 

Khamir Bakteri 

Saccharomyces cerevisiae Acetobacter xylinum 

Zygosaccharomyces bailii Acetobacter xylinoids 

Schizosaccharomyces pombe Acetobacter aceti 

Saccharomyces ludwigii Acetobacter pasterianus 

Zygosaccharomyces rouxii Allobacullum sp. 

Torulaspora delbrueckii Bifidobacterium sp. 

Torulaspora sp. Bacterium gluconicum 

Brettanomyces bruxellensis Enterococcus sp. 

Bretanomyces lambicius Gluconobacter oxydans 

Bretanomyces custersii Lactobacillus sp. 

Candida sp. Lactococcus sp 

Pichia membranaefaciens Leuconostoc sp. 

Kloeckera apiculata Propionibacterium sp. 

Sumber: Battikh dkk. (2011) 
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Asam glukoronat merupakan senyawa yang terbentuk akibat terjadinya 

proses fermentasi antara teh, gula dengan kultur bakteri dan ragi dalam pembuatan 

teh kombucha. Asam jenis ini merupakan jenis asam yang paling utama terkandung 

di dalam teh kombucha yang memiliki fungsi sebagai pencegahan berbagai 

penyakit pada manusia dengan aktivitas detoksifikasi yang dimilikinya (Martinez-

Leal et al., 2020). Asam glukoronat memiliki efek samping yakni memicu 

pembentukan sistem kekebalan tubuh di dalam hati manusia (liver) berlebihan 

sehingga melebihi kadar yang dibutuhkan oleh tubuh. Hal ini disebabkan pada hati 

dapat memproduksi asam glukoronat sendiri dan saat seseorang mengkonsumsi teh 

kombucha berlebihan maka, menimbulkan kelebihan asam glukoronat di dalam 

tubuh yang cukup banyak (Naland, 2004). Dan terdapat kandungan etanol juga di 

dalam teh kombucha dengan kadar sekitar 0,5 – 1 % dengan kadar pH ± 3- 5,5 

(Karyantina dan Sumarmi, 2019). 

 

2.4 Proses Fermentasi Kombucha 

Fermentasi kombucha terdiri dari alkohol, laktat dan asetat, karena terdapat 

beberapa bakteri dan khamir hidup berdampingan di medium. Proses dibantu 

mikroorganisme osmotoleran yang didominasi oleh asam sejenis (Soto et al., 2018). 

Ada banyak genus dan spesies khamir dalam kultur kombucha yang terdiri dari 

spesies Zygosaccharomyces, Candida, Kloeckera/Hanseniaspora, Torulaspora, 

Pichia, Brettanomyces/Dekkera, Scaccharomyces, Lachancea, Saccharomycoides, 

Schizosaccharomyces dan Kluaky. Sedangkan jenis bakteri yang terdapat dalam 

kultur kombucha di antaranya Acetobacter xylinoides, Bacterium gluconicum, 

Acetobacter aceti, Acetobacter pasteurianus, dan Gluconobacter oxydans. 

Prokariota yang paling melimpah dalam kultur simbiosis adalah dari genus bakteri 

Acetobacter dan Gluconobacter. Genus ini termasuk ke dalam famili 

Acetobacteraceae, bakterinya adalah basil aerob Gram negatif (Leal et al., 2018). 

Dalam proses fermentasi kombucha menggunakan berbagai spesies khamir dan 

bakteri bertindak secara paralel menghasilkan dua produk akhir yang berbeda 

meliputi teh yang difermentasi dan biofilm. Pada awal fermentasi, khamir 

menghidrolisis sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa, sebelumnya etanol 

diproduksi dan akhirnya AAB (acetic acid bacteria) mengubah etanol menjadi 

asam asetat, sehingga produksi asam glukonat dan glukuronat meningkat. Produksi 
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etanol dan asam asetat menghambat pertumbuhan bakteri patogen di kombucha 

(Chakravorty et al., 2016). 

Proses awal fermentasi dilakukan oleh mikroorganisme osmotolerant yang 

terdiri dari Zygosaccharomyces spp., Torulaspora delbrueckii, 

Schizosaccharomyces pombe, dan lainnya. Setelah itu, dilanjutkan oleh spesies 

yang tahan asam yaitu Brettanomyces spp., Candida stellata, dan lainnya. Di antara 

komunitas bakteri, bakteri asam asetat sangat umum dan jumlahnya banyak. 

Spesies utama meliputi Acetobacter xylinum, Acetobacter aceti, Acetobacter 

pasteurianus, Komagataeibacter xylinus dan Gluconobacter oxydans (Coton et al., 

2017). Kemampuan Acetobacter xylinum dalam mensintesis gula dapat 

memproduksi asam glukonat serta oksidasi alkohol menjadi asam asetat, sedangkan 

Saccharomyces merupakan salah satu jenis khamir yang mempunyai keunggulan 

dalam memproduksi alkohol. Perlu diketahui bahwa bakteri Acetobacter xylinum 

merupakan aerobik sejati maka ketika bereaksi memerlukan oksigen yang cukup 

(Tran et al., 2020). Fermentasi dapat digunakan selama 60 hari, lebih dari itu rasa 

yang dikeluarkan sangat asam (Markov et al., 2012). Selama botol ini tidak di buka, 

teh tidak rusak. Ini disebabkan karena teh kombucha punya zat alami yang dapat 

mencegah tumbuhnya bakteri penyebab busuknya makanan/ minuman (bakteri 

jahat). Karena bakteri jahat tidak bisa hidup di dalam botol, maka proses 

pembusukan tidak terjadi. Ini yang akhirnya menyebabkan teh kombucha bisa 

tahan sampai bertahun-tahun. (Adi, 2019). Asam organik merupakan metabolit 

utama yang diproduksi oleh kombucha fermentasi yang bertindak sebagai bahan 

aktif untuk memberikan efek kesehatan yang bermanfaat seperti antioksidan. Pada 

sisi lain kultur starter disekresikan selama fermentasi akan meningkatkan aktivitas 

antioksidan kombucha yang difermentasi sebagai perbandingan ke substrat yang 

belum difermentasi (Muhialdin et al., 2019). 

Terlepas dari komposisi awal substrat, kultur starter itu sendiri menyediakan 

inokulum mikroba utama ke dalam larutan. Namun, mikroba di udara atau 

lingkungan lainnya dapat berinteraksi menjadi bagian dari cara yang berpotensi 

untuk berkontribusi pada komunitas mikroba. Sementara mikroba memfermentasi 

substrat, enzim yang dihasilkan oleh khamir membelah sukrosa menjadi glukosa 

dan fruktosa, sehingga mengubah monomer ini menjadi etanol dan karbon dioksida. 
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energi Siklus Teh Asetil- KoA 

Aerob 

B 
Asam Piruvat Alkohol/Etanol 

Anaerob 

glukosa 

Air Teh + Gula 

(Sukrosa) 

 
Sukrase 

A 

Proses Metabolisme 

Glikolisis 

Acetobacter xylinum 

Selanjutnya, enzim bakteri mengoksidasi etanol, menghasilkan asam asetat yang 

menghasilkan lingkungan pH rendah. Bakteri tersebut juga menghasilkan selulosa 

yang mengarah pada pembentukan biofilm (Jayabalan et al., 2017). Berikut 

merupakan metabolisme kombucha dan interaksi mikroba pada gambar 2.3 

menurut (May et al., 2019): 

Gambar 2.3 Metabolisme Kombucha Dan Interaksi Mikroba (May et al., 2019) 

Kombucha diseduh dengan menambahkan teh dan gula ke dalam sedikit 

starter kombucha yang mengandung khamir dan bakteri ditunjukkan pada proses 

A. Mikroba ini mulai memecah gula, menyebabkan aliran metabolisme yang 

menghasilkan minuman bergelembung, asam, dan sedikit beralkohol. Selama 

proses fermentasi, terjadi interaksi kooperatif dan kompetitif antar mikroba 

ditunjukkan pada proses B. Produksi fermentasi melalui khamir, pembuangan 

produk limbah melalui metabolisme alkohol dan pembentukan pelikel selulosa oleh 

bakteri berpotensi menjadi fungsi kooperatif. Metabolit antimikroba, pH rendah, 

dan pembentukan penghalang fisik menghambat pertumbuhan antar mikroba. 

2.5 Faktor – Faktor yang Memengaruhi Fermentasi Kombucha 

Faktor yang mempengaruhi fermentasi, yaitu pH, suhu, dan jumlah oksigen 

(Soto et al., 2018). Berikut adalah penjelasannya: 
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2.5.1 pH 

Nilai pH yang terlalu tinggi justru dapat mengganggu aktivitas 

biologis fermentasi mikroba karena asidogen umumnya berfungsi dari 

pH 4 hingga 8,5 (Maspolim et al., 2015). Beberapa mikroorganisme 

seperti ragi dan bakteri asam laktat tumbuh dengan baik pada kisaran 

nilai pH 3,0–6,0 (Dinata, 2012). 

2.5.2 Suhu 

Suhu menjadi faktor yang mempengaruhi ferementasi karena 

dengan menjaga suhu optimal selama fermentasi menghasilkan 

pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim yang lebih baik. Oleh karena 

itu, manfaat fermentasi dapat meningkat. Secara umum, nilai suhu 

fermentasi kombucha berkisar antara 22°C hingga 30°C. Suhu naik 

diatas suhu optimun atau suhu dibawah rata-rata akan mengakibatkan 

pertumbuhan mikroorganisme akan berhenti dan sel-sel akan mati 

(Vitas et al., 2013), 

 

2.5.3 Jumlah Oksigen 

Jumlah oksigen dapat mempengaruhi fermentasi, karena fermentasi 

bersifat aerobik dan membutuhkan sejumlah oksigen. Stoikiometri 

respirasi merupakan jumlah, maka oksidasi glukosa dapat ditulis dengan 

rumus sebagai berikut: 

C6H12O6 + 6O2 → 6H2O + 6CO2 

Jumlah 192 g oksigen diperlukan untuk oksidasi lengkap 180 g 

glukosa. Namun, kedua komponen tersebut harus berada dalam larutan 

sebelum tersedia dalam mikroorganisme. Jumlah oksigen larut kira-kira 

6000 kali lebih sedikit didalam air dibandingkan glukosa, sehingga 

menyediakan kultur mikroba tidak dapat disesuaikan dengan jumlah 

oksigen untuk menyelesaikan oksidasi glukosa atau sumber karbon 

lainnya sebagai tambahan (Soto et al., 2018). 
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2.5.4 Waktu Fermentasi 

Fermentasi teh Kombucha biasanya berkisar antara 7 hingga 10 hari 

dan aktivitas biologis dapat meningkat selama proses tersebut. 

Meskipun sebagian besar aktivitas antioksidan yang diperoleh telah 

meningkat seiring dengan waktu inkubasi. Pemilihan durasi periode 

fermentasi juga bergantung pada karakteristik berupa rasa dan warna. 

Fermentasi kombucha yang baik dikonsumsi tidak lebih dari 10 hari. 

Fermentasi yang berkepanjangan tidak disarankan karena penumpukan 

asam organik, yang dapat mencapai tingkat kerusakan sehingga kurang 

baik untuk konsumsi. (Soto et al., 2018). 

 

2.6 Antioksidan Teh Kombucha 

Antioksidan merupakan bahan yang dapat mencegah atau menghambat 

kerusakan akibat terjadinya oksidasi (Youngson, 2005). Berbagai bahan alam 

banyak mengandung antioksidan salah satunya teh kombucha. Antioksidan 

dibutuhkan untuk mencegah stres oksidatif. Stres oksidatif merupakan kondisi 

ketidakseimbangan antara jumlah radikal bebas yang ada dengan jumlah 

antioksidan di dalam tubuh, termasuk reaktif oksigen spesies (ROS) (Werdhasari, 

2014). Produksi ROS yang berlebihan menyebabkan kerusakan oksidatif pada 

DNA, protein, dan lipid yang mengarah ke sel rusak, apoptosis, dan kematian sel. 

Enzim antioksidan seluler merupakan salah satu pertahanan antioksidan utama yang 

mencegah ROS intraseluler produksi dan stres oksidatif. Enzim antioksidan ini 

termasuk glutathione peroksidase (GPx), glutathione reduktase (GRe), katalase, 

superoxide dismutase (SOD), dan heme oxygenase (Tanticharakunsir et al., 2020). 

Kandungan antioksidan banyak terdapat di dalam teh kombucha yang 

berfungsi sebagai antitumor, antikarsinogenik dan penghambat mutagenik 

(Shahbaz et al., 2018). Kombucha disusun oleh zat yang bersifat bioaktif, dengan 

penekanan pada senyawa fenolik. Proses fermentasi berpengaruh terhadap 

peningkatan sifat antioksidan yang mengacu pada teh, dengan lama fermentasi dan 

jenis tehnya. Berdasarkan penelitian Nurikasari dkk., (2017) lama fermentasi teh 

kombucha paling optimum menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan meningkat 

dihari ke-7 hingga hari ke-9. Setelah hari ke-11 terjadi penurunan. Peningkatan 

aktivitas antioksidan pada hari ke-1 (88,88%) dan hari ke-3 (90,51%) sebesar 
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1,63%, kemudian di hari ke-5 (91,88%) mengalami peningkatan sebesar (1,37%), 

dan aktivitas antioksidan optimum di fermentasi hari ke-7 (93,79%). Kenaikan 

aktivitas antioksidan di hari ke-7 merupakan kondisi optimum berdasarkan lama 

fermentasi, hal ini bisa di lihat dengan terjadinya penurunan aktivitas antioksidan 

di hari ke-9 (93,56%) dan semakin turun di hari ke-11 (93,21%). 

Gambar 2.4 Aktivitas Antioksidan Pada Teh Kombucha (Nurikasari dkk., 2017) 

Penelitian Purnami (2018), menyatakan bahwa pengolahan teh menjadi teh 

kombucha sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor, faktor tersebut diantaranya 

jenis teh yang digunakan dan lama proses fermentasi yang dilakukan dalam 

pembuatan kombucha. Penelitian Hassmy (2017), menyatakan bahwa pada kadar 

teh hijau 8 gram mengalami aktivitas antioksidan yang optimal dihari ke 1 sampai 

hari ke 5 proses fermentasi dengan nilai rata-rata penangkapan radikal DPPH 

sebesar 90,835-91,853. 

Fermentasi berpengaruh pada penurunan sifat reduktif dengan mengacu 

pada teh. Polifenol yang ada dalam teh bertanggung jawab atas aktivitas antioksidan 

kombucha. Selama fermentasi terjadi peningkatan polifenol dan flavonoid, 

sedangkan thearubigin diubah menjadi theaflavin, yang mengakibatkan perubahan 

warna kombucha dari gelap ke terang seiring dengan waktu fermentasi. 

Thearubugin merupakan hasil oksidasi lanjutan dari theaflavin, sedangkan 

theaflavin sebagai pemberi warna dan bersifat sedikit asam (Jakubczyk et al., 

2020). Struktur pembentukan Senyawa theaflavin dan thearubigin dapat dilihat 

pada gambar 2.5. 
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Gambar 2.5 Pembentukan Senyawa Theaflavin dan Thearubigin (Jakubczyk et al, 

2020). 

Aktivitas antioksidan pada teh kombucha bisa meningkat disebabkan karena 

terdapat fenolik bebas yang dihasilkan selama proses fermentasi, semakin lama 

fermentasi maka semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya (Hassmy, 2017). 

Aktivitas yang terdapat dalam teh kombucha memiliki lebih banyak manfaat 

dibandingkan teh yang tidak difermentasi, karena proses fermentasi menggunakan 

mikroba membuat perubahan kandungan di dalamnya (Chakravorty et al., 2016). 

 

2.7 DPPH (2,2 Diphenyl-1-Picryl-Hydrazl) 

DPPH merupakan radikat bebas yang mampu menerima donor elektron 

(radikal hidrogen) dari senyawa lain yang akan membentuk senyawa yang lebih 

stabil dan stabil dalam larutan berair (Musdalifah, 2016). Metode DPPH didasarkan 

pada kemampuan antioksidan untuk menghambat radikal bebas dengan 

mendonorkan atom hidrogen. Prinsip kerja metode DPPH adalah berdasarkan 

kemampuan DPPH untuk menerima atom hidrogen yang didonorkan oleh 

antioksidan. Setelah mendapatkan atom hidrogen kemampuan absorpsi DPPH 

menjadi berkurang dan membuat warna DPPH berubah menjadi kuning pucat yang 

kemudian akan dibaca dengan spektrofotometer UV-Vis (Aji, 2014). Metode DPPH 

merupakan suatu uji kuantitatif untuk mengetahui seberapa besar aktivitas dari teh 

kombucha daun coklat sebagai antioksidan serta prosedur pengukuran antioksidan 

yang mudah dan dapat dilakukan dalam waktu yang singkat. Uji peredaman warna 

radikal bebas DPPH merupakan uji untuk menentukan aktivitas antioksidan dalam 

sampel yang akan diujikan dengan melihat kemampuan dalam menangkal radikal 
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bebas DPPH. Perubahan warna yang diamati adalah perubahan warna dari larutan 

berwarna ungu menjadi warna kuning (Hidayana dan Kusuma, 2017). 

 

Gambar 2.6 Mekanisme Reaksi Metode DPPH (Gunawan Pasaribu, 2011) 

Metode radikal DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) karena tergolong 

sederhana, cepat, mudah dilakukan, dan tidak membutuhkan biaya yang tinggi. 

Aktivitas antioksidan diukur berdasarkan kemampuan untuk menangkap radikal 

DPPH. Keberadaan antioksidan akan menetralisir radikal DPPH dengan 

menyumbangkan elektron kepada DPPH. Warna DPPH akan berubah dari ungu 

menjadi kuning seiring penambahan antioksidan saat elektron tunggal pada DPPH 

berpasangan dengan hidrogen dari antioksidan. Penghilangan warna sebanding 

dengan jumlah elektron yang diambil oleh DPPH sehingga dapat diukur secara 

spektrofotometri (Jaya dkk., 2012). 

Menurut klasifikasi Wulansari dan Chairul (2011); Saefudin dkk. (2013); 

dan Dwiputri (2018), tinggi rendahnya aktivitas antioksidan diketahui berdasarkan 

persentase peredaman radikal bebas DPPH yang dapat dikategorikan pada tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Persentase Peredaman Radikal Bebas DPPH (Wulansari dkk., 2011) 
 

Presentase Kategori 

>90% Sangat Tinggi 

50% – 90% Tinggi 

20% – 50% Sedang 

<20% Rendah 

0% Tidak ada aktivitas antioksidan 

2.8 Spektrofotometri UV-Vis 

Spektrofotometer UV-Vis merupakan salah satu alat untuk mengidentifikasi 

kadar  suatu  senyawa.  Spektrofotometer  UV-Vis  dapat  menghasilkan  sinar 
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monokromatis dalam panjang gelombang 200-800 nm. Spektrofotometer UV-Vis 

merupakan korelasi antara spektrofotometer visibel dan spektrofotometer sinar 

tampak yang dimanfaatkan untuk mengukur energi secara relatif, jika energi 

tersebut direfleksikan (ditransmisikan) sebagai fungsi dari panjang gelombang. 

(Musdalifah, 2016). Spektrofotometer adalah alat penghitung absorbansi blanko 

dan sampel yang disusun dari spektum tampak dan monokromator sel pengabsorbsi. 

Apabila cahaya UV-Vis dipaparkan pada senyawa maka sebagian dari cahaya 

tersebut akan diserap oleh molekul dan sebagian akan dipantulkan (Musdalifah, 

2016). Terdapat tiga tahap spektrofotometer yaitu absorbsi, transmisi, dan 

dibiaskan atau dipantulkan. Absorbsi membutuhkan energi, dimana energi tersebut 

setara dengan yang diperlukan. Penyetaraan energi dapat mengakibatkan perubahan 

atom atau molekul zat tersebut, sehingga dari energi tersebut dapat diambil hanya 

satu panjang gelombang yang diabsorbsi (Musdalifah, 2016). 

Spektrofotometri UV-Vis merupakan suatu metode instrumen yang 

umumnya diaplikasikan dalam menganalisis senyawa kimia yang bertujuan 

mendeteksi senyawa berdasarkan adanya absorbansi foton pada daerah UV-Vis 

dengan panjang gelombang antara 200-700 nm (Irawan dkk., 2019). Prinsip kerja 

dari Spektrofotometri UV-visibel adalah radiasi pada rentang panjang gelombang 

200-700 nm dilewatkan melalui suatu larutan senyawa. Elektron-elektron pada 

ikatan di dalam molekul menjadi tereksitasi sehingga menempati keadaan kuantum 

yang lebih tinggi dan dalam proses menyerap sejumlah energi yang melewati 

larutan tersebut. Semakin lemah elektron tersebut ditahan di dalam ikatan molekul, 

semakin panjang panjang gelombang (energi lebih rendah) radiasi yang diserap 

(Watson, 2007). 

 

 

Gambar 2.7 Skema Spektrofotometri UV-Vis (Wocono, 2013) 
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BAB III 

METODOLOGI PENELITIAN 

3.1. Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari – Maret 2024. Tempat 

penelitian dilaksanakan di Laboratarium Kimia Farmasi untuk pengujian kadar 

asam total dan uji antioksidan. Determinasi dan sterilisasi daun teh hijau dilakukan 

di PT. RISET PERKEBUNAN NUSANTARA bidang Pusat Penelitian Teh dan 

Kina. 

 

3.2. Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah kompor, autoklaf, gelas 

beaker, labu ukur 50 mL, toples kaca, saringan, pengaduk, timbangan digital, gelas 

ukur, cawan petri, pipet tetes, erlemenyer, dan spektrofotometer UV-Vis. 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu Kultur kombucha 

yang (didapatkan dari www.wikikombucha.com), air, gula pasir, teh hijau, aquades, 

laruan 2,2-diphenil-1- picrylhydarzyl (DPPH) merek ALDRICH, metanol (p.a), 

NaOH, almunium foil, kain bersih, gelang karet, kertas label. 

 

3.3 Metode Penelitian 

3.3.1 Populasi Dan Sampel/ Sumber Data 

Populasi pada penelitian ini adalah daun teh hijau yang didapatkan 

di PT. RISET PERKEBUNAN NUSANTARA bidang Pusat 

Penelitian Teh dan Kina. Sampel yang diambil yaitu 10 gram daun 

teh hijau. 

 

3.3.2 Data Primer 

Pengumpulan data yang diperoleh dengan menumbuhkan bakteri 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) yang akan di uji 

di laboratorium Kimia Farmasi. Dengan metode spektrofotometri 

UV-Vis untuk melihat aktivitas antioksidan yang terkandung. 

http://www.wikikombucha.com/
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3.3.3 Data Sekunder 

Data sekunder diperoleh dari berbagai jurnal ilmiah, buku maupun 

literatur lain yang mendukung serta berkaitan dengan penelitian ini, 

sebagai acuan dalam rancangan penelitian. Data yang akan disajikan 

dalam bentuk tabel, grafik, dan pembahasan. Hasil penelitian uji 

kuantitatif yaitu berupa nilai absorbansi dari sampel. Kadar sampel 

akan diketahui melalui perhitungan kurva baku yang diperoleh dari 

nilai y = bx ± a, dimana y merupakan nilai absorbansi dan x adalah 

kadar yang terukur kemudian dilakukan perhitungan potensi 

antioksidan dengan rumus, absorbansi dan x adalah kadar yang 

terukur kemudian dilakukan perhitungan potensi antioksidan dengan 

rumus yang dapat dilihat pada persamaan (3.1). 

(3.1) 

 

 

3.3.4 Jenis Penelitian 

Jenis penelitian ini merupakan penelitian eksperimental 

laboratorium secara kuantitatif dengan menguji aktivitas antioksidan 

pada teh kombucha (scooby) berdasarkan lama fermentasi 

menggunakan spektrofotometri UV-Vis. 

 

3.3.5 Definisi Operasional 

1. Variable bebas yang digunakan pada penelitian ini adalah lama 

fermentasi teh kombucha dengan lama waktu bertahap mulai 

dari 1 hari, 2 hari, 3 hari, dan 5 hari. 

2. Variable terkendali yang digunakan pada penelitian ini adalah 

menguji kadar asam, karakteristik fisik (uji organoleptis yaitu 

terdiri dari PH, warna, rasa dan aroma) pada teh kombucha. 

3. Variable terikat yang digunakan pada penelitian ini yaitu, 

konsentrasi gula 150 gram, teh hijau 10 gram, volume air 500 

mL, starter SCOBY 150 mL, suhu ruangan 27
0
C dan wadah 

fermentasi berupa gelas kaca maksimal 500mL. 

% Penghambatan DPPH = 𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 X 100% 
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3.4 Teknik Pengumpulan Data 

3.4.1 Prosedur Kerja 

1. Persiapan Alat Dan Bahan 

Pertama pada penelitian ini yaitu persiapan alat dan bahan 

yang digunakan terlebih dahulu. Alat yang akan digunakan harus 

disterilkan untuk meghilangkan kontaminasi akibat bakteri, jamur, 

dan kontaminasi lainnya. Untuk alat yang tidak tahan panas dan 

alat yang mempunyai nomor ukur menggunakan sterilisasi metode 

basah menggunakan autoklaf. Untuk alat yang tahan panas dan 

tidak mempunyai nomor ukur menggunakan metode panas 

memakai oven. Pertama yang dilakukan yaitu membungkus alat 

dengan alumunium foil. Pada autoklaf diatur temperatur 121
0
C 

selama 1 jam, pada oven diatur suhu 160-170
0
C Selama 1-2 jam. 

(Rahayu, 2009). 

2. Determinasi 

Teh hijau dilakukan determinasi di PT. RISET 

PERKEBUNAN NUSANTARA bidang Pusat Penelitian Teh dan 

Kina. Hasil dari determinasi akan menyatakan bahwa spesies 

familia theaceae. 

 

3.4.2 Tahap Pelaksanaan 

1. Pembuatan Kombucha 

Daun teh hijau kering ditimbang 10 gram dan dilarutkan 

dalam air mendidih sejumlah 500 mL air dan gula (150 gram) 

(Zubaidah et al., 2019). Setelah larutan mencapai suhu ruang, 

kemudian dilakukan penyaringan untuk memisahkan ampas daun 

teh hijau. Masukkan larutan dalam toples yang terbuat dari kaca. 

Sterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit dalam autoklaf 

(Zubaidah et al., 2019). Ketika larutan dalam toples mencapai 

suhu 27°C, ditambahkan 150 mL kultur kombucha dan lapisan 

SCOBY secara aseptis (Zubaidah et al., 2019). Toples ditutup 

dengan kain, lalu dikencangkan dengan karet rapat (Zubaidah et 
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Normalitas NaOH =  V (COOH)2. 2H2O) x 2  

Mr ((COOH)2. 2H2O) x V NaOH 

al., 2019). Lakukan fermentasi dalam waktu 1, 2, 3, dan 5 hari 

(Zubaidah et al., 2019). 

2. Organoleptis 

Uji organoleptis dengan cara mengamati bentuk, bau, rasa 

serta warna pada teh kombucha dengan panca indra. Simplisia 

yang di periksa berupa teh kombucha (Mayasari & Laoli, 2018). 

3. pH 

Pengukuran pH menggunakan pH meter yang sudah di 

kalibrasi menggunakan larutan buffer pH 4 dan pH 7 sebelum 

digunakan untuk mengukur pH sampel. (Rohman et al., 2019) 

4. Pengujian Kadar Total Asam 

Analisis total asam menggunakan metode titrasi (SNI 01-

3546-2004). Analisis total asam menggunakan metode titrasi 

terdapat beberapa tahap yaitu standarisasi NaOH dan pengukuran 

kandungan total asam teh kombucha. Larutan standar disiapkan 

dengan dimasukkan 0,1 g asam oksalat ke dalam labu ukur 250 ml 

dan dilarutkan dengan 25 ml aquades. Larutan ditetesi indikator 

phenolptalein (pp) 1% 2-3 tetes. Larutan dititrasi dengan larutan 

NaOH hingga terbentuk warna merah muda yang bertahan 15 

detik. Normalitas NaOH dapat dihitung dengan rumus (Rohman 

et al., 2019) dapat dilihat pada persamaan (3.2). 

(3.2) 

 

Keterangan: 

V (COOH)2. 2H2O : jumlah asam oksalat (gr) 

Mr (COOH)2. 2H2O : massa molekul relatif asam oksalat 

(126) 

V NaOH : volume NaOH (L) 

Kandungan total asam pada kombucha diukur dengan 10 ml 

kombucha teh hijau dilarutkan menjadi 250 ml. Diambil sebanyak 

50 ml dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian 

ditambahkan 2-3 tetes indikator phenolptalein (pp). Dititrasi 
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sampel kombucha dengan larutan NaOH 0,1 N hingga warna 

merah muda terbentuk. Pembacaan skala saat warna merah muda 

terbentuk pertama kali dan bertahan 15 detik. Rumus kadar total 

asam (%) diukur (Rohman et al., 2019) dapat dilihat pada 

persamaan (3.3) sebagai berikut: 

 

(3.3) 

 

Keterangan: 

V titran : jumlah larutan NaOH untuk titrasi (ml) 

N titran : normalitas NaOH 

FP : faktor pengenceran 

BM : berat molekul asam asetat (60) 

V sampel : volume sampel kombucha (ml) 

 

3.4.3 Tahap Perlakuan Uji Aktivitas Antioksidan 

3.4.3.1 Uji Aktivitas antioksidan 

1) Penyiapan Larutan DPPH 0,5 mM 

Penyiapan pereaksi adalah larutan DPPH 0,5 mM 

dalam pelarut etanol p.a 96%. Larutan ini dibuat dengan 

cara menimbang 10 mg DPPH dan dilarutkan dalam 50 

mL methanol p.a. Kemudian dimasukkan kedalam labu 

ukur 50 mL, kemudian diaduk hingga homogen untuk 

melarutkan serbuk DPPH dan selanjutnya ditambahkan 

metanol sampai tanda batas labu ukur. Selanjutnya 

larutan diinkubasi selama 30 menit pada suhu 37°C 

(Zubaidah et al., 2019). 

2) Penyiapan Larutan Uji 

Penyiapan larutan uji dilakukan dengan menimbang 

teh kombucha sebanyak 100 mg, dimasukan ke dalam 

labu ukur 100 mL dan ditambah metanol sebagian lalu 

dikocok hingga homogen, kemudian ditambahkan 

metanol hingga tanda batas. Larutan uji dibuat dengan 

Total Asam (%) = V titran x N titran x FP x BM CH3COOH 
X 100% 

V sampel x 1000 
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konsentrasi 1000 ppm sebagai larutan induk. Setelah itu, 

dibuatkan menjadi larutan uji 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 

80 ppm dan 100 ppm (Yuliani dkk., 2016). 

3) Penyiapan Kontrol Positif 

Ditimbang 5 mg vitamin C dilarutkan dengan 

metanol dalam labu ukur 50 mL kemudian ditambahkan 

dengan metanol sampai tanda batas. Kemudian dibuatkan 

pengenceran menjadi 4 seri konsentrasi yaitu 2 ppm, 4 

ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm (Yuliani dkk., 2016). 

4) Penentuan Operating Time 

Larutan uji dari teh kombucha dibuat beberapa 

konsentrasi. Konsentrasi yang dibuat adalah 20 ppm, 40 

ppm, 60 ppm, 80 ppm dan 100 ppm. Teh kombucha 

diambil konsentrasi terendah yaitu 20 ppm, dilakukan 

operating time dengan cara 1,2 mL teh kombucha di 

tambah methanol 0,9 mL dan 0,9mL larutan DPPH. 

Larutan uji diukur pada menit ke 0, 10, 20, 30, 40, 50, 

dan 60 pada panjang gelombang maksimum 517nm 

(Yuliani dkk., 2016). 

5) Pengukuran Absorbansi Peredaman 

Radikal DPPH Blanko, larutan uji, dan kontrol 

positif yang telah dibuat dalam beberapa konsentrasi 

yaitu 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm, masing-

masing diambil sebanyak 1,2 mL, ditambahkan 0,9 mL 

methanol Pa dan larutan pereaksi DPPH 0,9 mL, 

dimasukkan dalam tabung lalu di kocok. Larutan 

didiamkan 30 menit kemudian dibaca serapannya pada 

panjang gelombang maksimum 517 nm. Blanko yang 

digunakan adalah metanol dan kontrol positif yang 

digunakan adalah vitamin C (Yuliani dkk., 2016) 
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6) Perhitungan Aktivitas Antioksidan Metode DPPH 

Absorbansi larutan dibaca setelah inkubasi 

menggunakan spektrofotometer dengan panjang 

gelombang 517 nm. Perhitungan persentase 

penghambatan DPPH oleh antioksidan dihitung dengan 

persamaan (3.4) (Dwiputri and Feroniasanti., 2019): 

 

(3.4) 

 

Nilai % inhibisi kemudian diolah menggunakan Microsoft Excel 

untuk didapatkan nilai regresi linier yaitu y= ax + b. 

Keterangan: 

y = Persen (%) inhibisi 

x = log konsentrasi 

 

3.5 Teknik Analisis Data 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) dengan pola faktorial meliputi dua faktorial. Faktor pertama yaitu 

waktu lama fermentasi dalam pembuatan teh kombucha yang terdiri dari 4 level (1, 

2, 3 dan 5 hari). Faktor kedua jenis teh yang digunakan, yaitu vitamin C. Setiap 

perlakuan diulang 3 kali sehingga jumlah unit keseluruhan adalah 15 unit. Semua 

data digunakan metode kuantitatif untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi 

terhadap aktivitas antioksidan dilakukan analisis data secara statistik menggunakan 

metode One-Way ANOVA pada taraf kepercayan 95% atau dengan excel. 

3.5.1 Uji Normalitas 

Uji normalitas dilakukan untuk mengetahui data yang dianalisis 

memiliki distribusi yang normal atau tidak. Data terdistribusi normal apabila 

nilai signifikan > α (0,05) sedangkan data dianggap tidak terdistribusi 

normal apabila nilai signifikan < α (0,05) (Sulisetijono, 2016). 

3.5.2 Uji Homogenitas 

Uji homogenitas bertujuan untuk mengetahui sama atau tidak varian 

pada beberapa populasi. Data dianggap tidak homogen apabila nilai 

% Penghambatan DPPH = 𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 X 100% 
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signifikan < α (0,05) sedangkan data dianggap homogen apabila nilai 

signifikan > α (0,05) (Sulisetijono, 2016). 

3.5.3 Uji One-Way ANOVA 

Data yang berdistribusi normal dan homogen dilanjutkan dengan uji 

one-way Analysis of Varians (ANOVA) pada program Statistical Package 

for Social Science (SPSS) versi 23. Hasil analisis data dilanjutkan dengan 

uji LSD (Least Significant Difference) atau BNT (Beda Nyata Terkecil) 

untuk mengetahui perbedaan bermakna pada setiap perlakuan (Sulisetijono, 

2016). 

 

3.6 Definisi Operasional 

Definisi operasional adalah definisi variable yang akan diteliti secara 

operasional dilapangan dibuat untuk memudahkan dalam pelaksanaan 

pengumpulan, pengolahan serta analisis data. Dapat dilihat pada Tabel 3.1 sebagai 

berikut. 

Tabel 3.1 Definisi Operasinal 
 

No Variabel Definisi Operasional Hasil Ukur Skala Data 

 Variabel Bebas    

 

 

1 

 

 

Larutan teh 
kombucha 

 

Lama fermentasi teh kombucha 
dengan lama waktu bertahap 

mulai dari 1 hari, 2 hari, 3 hari, 

dan 5 hari 

Lama 
fermentasi: 

P1 = 1 hari 

P2 = 2 hari 

P3 = 3 hari 

P5 = 5 hari 

 

 

Ordinal 
(kategorik) 

 Variable 

Terkendali 

   

 

 

2 

 Untuk menguji kadar asam, 

karakteristik fisik (uji 

organoleptis: PH, warna, rasa 

dan bau), dan kadar kafein 

pada teh kombucha 

 

Mg dan 

mL 

 

Rasio 

(nominal) 

 Variable 

Terikat 

   

 

3 

 

Zona Hambat 

Konsentrasi gula, teh hijau, 

volume air, starter SCOBY, 

suhu ruangan dan wadah 

fermentasi 

 

mm 

 

Numerik 
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3.7 Diagram Alir Prosedur Penelitian 

Diagram alir dalam pembuatan teh kombucha ini sebagai berikut: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.1 Diagram Alir Pembuatan Teh Kombucha 

Pengukuran: 

 
1. Aktivitas Antioksidan 

2. Pengujian organoleptis dan 

pengujian asam total 

kondisi: 

1. Wadah fermentasi dari 

kaca 

2. Ditutup Kain 

3. Diikat dengan karet 
4. Jangan terkena cahaya 

sinar matahari 

5. Udara bersih 

Fermentasi 1,2,3,5 Hari 

Teh Kombucha 

Kultur 

Kombucha 

150 mL 

Pendiginan (27
0
 C) Homogenisasi 

Tambahkan Gula 150 Gram 

Kedalam Larutan Teh 

Pemisahan Ampas 

dan medium 

Hasil Seduhan 

Teh + Aquades 

Teh Hijau 10 Gram 

Perebusan Air 500ml 

Hingga Mendidih (100
o
 C) 

Air 



28  

Analisis Hasil 

Uji Antioksidan Pengukuran Asam 

Total 

Organoleptis 

Pembuatan Teh Kombucha 

Determinasi Tanaman 

Diagram alir dalam penelitian ini sebagai berikut: 
 

Gambar 3.2 Diagram Alir Penelitian 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

 

4.1 Determinasi Tanaman 

Dalam penelitian ini digunakan tanaman teh (Camellia sinensis L). 

Sebagai sampel yang diperoleh dari PT. RISET PERKEBUNAN NUSANTARA 

bidang Pusat Penelitian Teh dan Kina. Determinasi bertujuan untuk mengetahui 

kebenaran serta identitas tanaman agar menghindari kesalahan dalam pengumpulan 

bahan baku penelitian. Berdasarkan surat keterangan nomor: 030401/RPN-

PPTK/III/2024 hasil determinasi menunjukan tanaman tergolong dalam family 

Theaceae dengan spesies Camellia sinensis (L.) O. Kuntze. atau tanaman teh. 

 

4.2 Preparasi Simplisia 

Sampel daun teh hijau yang telah disiapkan, terlebih dahulu dilakukan 

proses pengeringan untuk menjadi bentuk simplisia (Narmada et al., 2020). 

Simplisia daun teh hijau tersebut kemudian dilakukan proses fermentasi. Daun teh 

hijau kering ditimbang 10 gram dan dilarutkan dalam air mendidih sejumlah 500 

mL air dan gula (150 gram). Setelah larutan mencapai suhu ruang, kemudian 

dilakukan penyaringan untuk memisahkan ampas daun teh hijau. Masukkan larutan 

dalam toples yang terbuat dari kaca. Sterilisasi pada suhu 121°C selama 15 menit 

dalam autoklaf. Ketika larutan dalam toples mencapai suhu 27°C, ditambahkan 150 

mL kultur kombucha dan lapisan SCOBY secara aseptis. Toples ditutup dengan 

kain, lalu dikencangkan dengan karet rapat. Lakukan fermentasi dalam waktu 1, 2, 

3, dan 5 hari (Zubaidah et al., 2019). Setelah fermentasi berlangsung dihasilkan teh 

kombucha. 

 

4.3 Organoleptis 

Uji organoleptis dengan cara mengamati bentuk, bau, rasa serta warna 

pada teh kombucha dengan panca indra (Mayasari & Laoli, 2018). Berikut adalah 

hasil uji organoleptis dari sampel teh kombucha yang disajikan pada Tabel 4.1. 
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Tabel 4.1 Hasil Pengujian Organoleptis Teh Kombucha Fermentasi 
 

Perlakuan 
 Penilaian  

Warna Aroma Rasa 

Kombucha 

Fermentasi 1 
hari 

 

Coklat Gelap 

 

Beraroma Asam 

 

Asam dan sedikit manis 

Kombucha 

Fermentasi 2 

hari 

Coklat 

Keemasan 

 

Beraroma Asam 

 

Asam dan sedikit manis 

Kombucha 

Fermentasi 3 
hari 

Coklat 

Keemasan 
Beraroma Asam Asam dan sedikit manis 

Kombucha 

Fermentasi 5 

hari 

 

Coklat Gelap 

 

Beraroma Asam 

 

Asam dan sedikit manis 

 

Berdasarkan Tabel 4.1 dapat dilihat bahwa warna yang dihasilkan 

bervariasi yaitu coklat keemasan dan coklat gelap. Larutan uji sampel yang 

menghasilkan warna coklat gelap, yaitu larutan uji kombucha fermentasi 1 hari dan 

5 hari. Sedangkan, untuk larutan uji yang menghasilkan warna coklat keemasan, 

yaitu kombucha fermentasi 2 hari dan 3 hari. Hal ini sesuai dengan penelitian Irda 

& Nurul (2022), yaitu Semakin lama waktu fermentasi dan semakin lama SCOBY 

terendam di dalam larutan kombucha teh hijau dan teh hitam maka akan berdampak 

pada warna SCOBY. Pada Tabel 4.1 juga menujukan aroma yang dihasilkan dari 

keempat sampel memiliki aroma yang sama dan memiliki rasa yang sama juga, 

yaitu beraroma asam dan memiliki rasa asam yang sedikit manis. 

 

4.4 Pengukuran Asam Total 

Analisis total asam menggunakan metode titrasi terdapat beberapa tahap 

yaitu standarisasi NaOH dan pengukuran kandungan total asam teh kombucha 

(Rohman et al., 2019). Berikut adalah hasil pengukuran asam total pada larutan uji 

teh kombucha yang telah di fermentasi. 

 

Tabel 4.2 Hasil Pengukuran %Total Asam 
 

Perlakuan 
 Fermentasi Teh Kombucha  

1 Hari 2 Hari 3 Hari 5 Hari 

%Total 

Asam 
0,09% 0,28% 0,43% 0,67% 
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Berdasarkan Tabel 4.2 dapat dilihat bahwa semakin lama fermentasi maka 

%total asam semakin meningkat. Hal ini sesuai dengan penelitian menurut 

Simanjuntak et al., (2016) mengenai karakteristik kimia dan aktivitas antioksidan 

kombucha dari tumbuhan apu-apu (pistia stratiotes) selama fermentasi total asam 

yang dihasilkan semakin meningkat dikarenakan selama proses fermentasi khamir 

dan bakteri melakukan proses metabolisme terhadap sukrosa dan menghasilkan 

sejumlah asam-asam organik seperti asam asetat dan asam glukonat oleh karena itu 

terjadi peningkatan kadar asam-asam organik yang menyebabkan semakin tinggi 

total asamnya. 

 

4.4.1 Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman atau pH merupakan suatu alat ukur yang digunakan 

untuk mengetahui tingkat asam basa dari suatu larutan yang akan diujikan. Derajat 

keasaman diukur dengan skala 0-14, dimana pH netral berada pada nilai 7, 

sedangkan nilai pH yang kurang dari 7 dinyatakan sebagai larutan asam dan larutan 

yang memiliki nilai lebih dari 7 dinyatakan sebagai larutan basa (Indrawan dkk., 

2022). 

 

Gambar 4.1 Diagram Hasil Pengukuran Derajat pH 

Berdasarkan Gambar 4.1 diketahui bahwa nilai pH tertingi terdapat pada 

perlakuan K1F1 (Kombucha fermentasi 1 hari), dan nilai terendah terdapat pada 

perlakuan K3F5 (Kombucha fermentasi 5 hari). Selain itu, pada Gambar 4.1 juga 

menunjukan bahwa nilai pH dari keempat larutan uji teh kombucha mengalami 
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penurunan selama proses fermentasi. Nilai pH menurun seiring dengan semakin 

lama waktu fermentasi, hal ini sesuai dengan penelitian Indrawan dkk., (2022) yaitu 

semakin lama fermantasi menyebabkan terjadinya penurunan pH kombucha. 

Perubahan nilai pH kombucha disebabkan karena terjadinya peningkatan 

konsentrasi zat-zat asam dan peningkatan jumlah proton 𝐻+ selama proses 

fermentasi (Indrawan dkk., 2022). 

 

4.5 Uji Aktivitas Antioksidan 

Aktivitas antioksidan dari suatu senyawa ditentukan menggunakan 

parameter 𝐼𝐶50. 𝐼𝐶50 adalah Inhibition Concentration atau konsentrasi yang mampu 

meredam 50% radikal DPPH (Manurung, 2021). Nilai 𝐼𝐶50 diperoleh dari grafik 

persamaan regresi linier antara konsentrasi larutan uji dengan persen peredaman 

DPPH. Nilai %peredaman DPPH atau juga disebut %inhibisi didapatkan dari hasil 

pengukuran absorbansi larutan uji. Uji aktivitas antioksidan menggunakan vitamin 

C sebagai kontrol positif dan DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picryhydrazil) yang berperan 

sebagai radikal bebas (Aryanti dkk., 2021). Pengukuran aktivitas antioksidan pada 

sampel ekstrak teh kombucha dilakukan berdasarkan lama fermentasi. Proses 

fermentasi berpengaruh terhadap peningkatan sifat antioksidan yang mengacu pada 

teh, dengan lama fermentasi dan jenis tehnya. 

Oleh karena itu, uji aktivitas antioksidan dilakukan pada sampel teh 

kombucha dengan 5 variasi konsentrasi, yaitu 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 ppm 

dan 100 ppm. Adapun aktivitas antioksidan dari vitamin C dengan 5 konsentrasi, 

yaitu 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm dan 10 ppm. Berikut adalah hasil pengukuran 

absorbansi dari vitamin C dan teh kombucha. Data hasil pengukuran absorbansi 

vitamin C dan teh kombucha dapat dilihat pada Tabel 4.3 sebagai berikut. 
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Tabel 4.3 Data Hasil Pengukuran Absorbansi Vitamin C dan Teh Kombucha 
 

Sampel 
Konsentrasi 

(ppm) 

 Absorbansi   Rerata 

Absorbansi 1 2 3 

 2 ppm 0.8368 0.8365 0.8365 0.8366 

Vitamin C 
4 ppm 0.8179 0.8177 0.8178 0.8178 

6 ppm 0.8009 0.8007 0.8007 0.8008 

 8 ppm 0.7744 0.7746 0.7745 0.7745 

 10 ppm 0.7135 0.7135 0.7134 0.7135 

 20 ppm 0.7835 0.7837 0.7833 0.7835 

Kombucha 

(Fermentasi 1 

Hari) 

40 ppm 0.7415 0.7416 0.742 0.7417 

60 ppm 0.7012 0.7013 0.7014 0.7013 

80 ppm 0.6835 0.6837 0.6833 0.6835 

 100 ppm 0.6678 0.668 0.6679 0.6679 

 20 ppm 0.7321 0.7319 0.7319 0.7320 

Kombucha 

(Fermentasi 2 

Hari) 

40 ppm 0.7122 0.7125 0.7118 0.7122 

60 ppm 0.6611 0.6608 0.6609 0.6609 

80 ppm 0.6181 0.6179 0.6138 0.6166 

 100 ppm 0.5615 0.5615 0.5614 0.5615 

 20 ppm 0.6348 0.6352 0.6341 0.6347 

Kombucha 

(Fermentasi 3 

Hari) 

40 ppm 0.6279 0.6277 0.6278 0.6278 

60 ppm 0.6011 0.6012 0.6011 0.6011 

80 ppm 0.5754 0.5759 0.5755 0.5756 

 100 ppm 0.523 0.5231 0.5231 0.5231 

 20 ppm 0.8348 0.8352 0.8341 0.8347 

Kombucha 

(Fermentasi 5 

Hari) 

40 ppm 0.8279 0.8279 0.8279 0.8279 

60 ppm 0.7991 0.7991 0.7991 0.7991 

80 ppm 0.7279 0.7277 0.7278 0.7278 

 100 ppm 0.6279 0.6279 0.6279 0.6279 

 

Uji aktivitas antioksidan pada penelitian ini yaitu pengaruh lama 

fermentasi terhadap aktivitas antioksidan dari 4 teh kombucha yang berbeda dibagi 

menjadi 4 yaitu teh kombucha fermentasi 1 hari, teh kombucha fermentasi 2 hari, 

teh kombucha fermentasi 3 hari dan teh kombucha fermentasi 5 hari serta Vitamin 

C sebagai kontrol positif. Sampel dilakukan 3 kali replikasi pada setiap konsentrasi 

agar mendapatkan absorbansi dan mengoptimumkan terjadi kesalahan dalam 

analisa sampel (Saputri dkk., 2020). Semakin tinggi konsentrasi sampel yang 

ditambahkan berdampak pada persen penghambatan yang semakin meningkat. 

Dalam hal ini absorbansi yang diperoleh semakin rendah yang menunjukkan 

semakin banyak radikal bebas yang dihambat. (Moniung dkk., 2022). Berdasarkan 
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Tabel 4.3 menunjukan bahwa pada larutan uji semakin tinggi konsentrasi yang 

digunakan, nilai absorbansi yang diperoleh semakin rendah. 

Dari hasil pengukuran, diperoleh absorbansi yang kemudian digunakan 

untuk perhitungan aktivitas antioksidan yang dinyatakan dengan persentase 

penghambatan dan nilai 𝐼𝐶50. Berdasarkan hasil perhitungan persen penghambatan, 

dapat diketahui bahwa konsentrasi sampel yang ditambahkan mempengaruhi 

kemampuan sampel dalam meredam radikal bebas, dapat dikatakan bahwa aktivitas 

antioksidan tersebut semakin besar yang ditandai dengan persen penghambatan 

yang semakin tinggi (Anggarani & Amalia., 2022). 

4.5.1 Aktivitas Antioksidan Teh Kombucha 

Berikut ini adalah hasil pengukuran absorbansi pada larutan uji teh 

kombucha dengan konsentrasi yang digunakan, yaitu 20 ppm, 40 ppm, 60 ppm, 80 

ppm dan 100 ppm. Teh kombucha yang sudah diukur absorbansinya kemudian 

dihitung %inhibisi dan nilai 𝐼𝐶50 nya. Berikut adalah hasil perhitungan %inhibisi 

larutan uji teh kombucha. 

Tabel 4.4 Hasil Perhitungan 𝐼𝐶50 Teh Kombucha Fermentasi 1 Hari 
 

 

Konsentrasi 
Rerata 

Absorbansi 

 

%Inhibisi 

 

𝑰𝑪𝟓𝟎 
 

Kesimpulan 

20 ppm 0,7835 18,75   

40 ppm 0,7417 23,09   

60 ppm 0,7013 27,28 11,07 Sangat Kuat 

80 ppm 0,6835 29,12   

100 ppm 0,6679 30,74   

Absorbansi DPPH= 0,9644    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 4.2 Grafik %Inhibisi Teh Kombucha Fermentasi 1 Hari 
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Berdasarkan Tabel 4.4 dapat dilihat bahwa semaikin tinggi konsentrasi yang di 

berikan nilai absorbansi yang diperoleh semakin rendah dan nilai %inhibisi semikin 

tinggi. Hasil ini didukung dengan penelitian yang dilakukan oleh Hanani dkk, 

(2015) yang menyatakan persentase penghambatan terhadap aktivitas radikal bebas 

akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi sampel. Pada Gambar 

4.2 diperoleh permasaan regresi linier yaitu 𝑦 = 3,0009𝑋 + 16,795 dan 𝑅2 = 

0,9515. Persamaan regresi linier yang telah diperoleh, digunakan untuk menghitung 

nilai 𝐼𝐶50 teh kombucha fermentasi 1 hari. Perhitungan nilai 𝐼𝐶50 teh kombucha 

fermentasi 1 hari yang diperoleh, yaitu sebesar 11,07 ppm. Hasil ini menunjukan 

bahwa teh kombucha fermentasi 1 hari memiliki aktivitas antioksidan yang sangat 

kuat dikarenakan semakin kecil nilai 𝐼𝐶50 dari suatu senyawa maka semakin kuat 

daya peredaman radikal bebasnya. Artinya teh kombucha fermentasi 1 hari mampu 

menangkal 50% dari radikal bebas pada konsentrasi 11,07 ppm. 

Tabel 4.5 Hasil Perhitungan 𝐼𝐶50 Teh Kombucha Fermentasi 2 Hari 
 

 

Konsentrasi 
Rerata 

Absorbansi 

 

%Inhibisi 

 

𝑰𝑪𝟓𝟎 
 

Kesimpulan 

20 ppm 0,7320 24,10   

40 ppm 0,7122 26,15   

60 ppm 0,6609 31,46 7,00 Sangat Kuat 

80 ppm 0,6166 36,06   

100 ppm 0,5615 41,78   

Absorbansi DPPH= 0,9644   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.3 Grafik %Inhibisi Teh Kombucha Fermentasi 2 Hari 
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Berdasarkan Tabel 4.5 dapat dilihat bahwa semaikin tinggi konsentrasi yang 

di berikan nilai absorbansi yang diperoleh semakin rendah dan nilai %inhibisi 

semikin tinggi. Hasil ini didukung dengan penelitian yang dilakukan oleh Hanani 

dkk., (2015) yang menyatakan persentase penghambatan terhadap aktivitas radikal 

bebas akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi sampel. Pada 

Gambar 4.3 diperoleh permasaan regresi linier yaitu 𝑦 = 4,527𝑋 + 18,33 dan 𝑅2 

= 0,9806. Persamaan regresi linier yang telah diperoleh, digunakan untuk 

menghitung nilai 𝐼𝐶50 teh kombucha fermentasi 2 hari. Perhitungan nilai 𝐼𝐶50 teh 

kombucha fermentasi 2 hari yang diperoleh, yaitu sebesar 7,00 ppm. Hasil ini 

menunjukan bahwa teh kombucha fermentasi 2 hari memiliki aktivitas antioksidan 

yang sangat kuat dikarenakan semakin kecil nilai 𝐼𝐶50 dari suatu senyawa maka 

semakin kuat daya peredaman radikal bebasnya. Artinya teh kombucha fermentasi 

2 hari mampu menangkal 50% dari radikal bebas pada konsentrasi 7,00 ppm. 

Tabel 4.6 Hasil Perhitungan 𝐼𝐶50 Teh Kombucha Fermentasi 3 Hari 
 

 

Konsentrasi 
Rerata 

Absorbansi 

 

%Inhibisi 

 

𝑰𝑪𝟓𝟎 
 

Kesimpulan 

20 ppm 0,6347 34,18   

 40 ppm  0,6278  34,90  7,01 Sangat Kuat 

60 ppm 0,6011 37,67   

80 ppm 0,5756 40,31   

100 ppm 0,5231 45,76   

Absorbansi DPPH= 0,9644    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.4 Grafik %Inhibisi Teh Kombucha Fermentasi 3 Hari 
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Berdasarkan Tabel 4.6 dapat dilihat bahwa semaikin tinggi konsentrasi yang 

di berikan nilai absorbansi yang diperoleh semakin rendah dan nilai %inhibisi 

semikin tinggi. Hasil ini didukung dengan penelitian yang dilakukan oleh Hanani 

dkk., (2015) yang menyatakan persentase penghambatan terhadap aktivitas radikal 

bebas akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi sampel. Pada 

Gambar 4.4 diperoleh permasaan regresi linier yaitu 𝑦 = 2,8565𝑋 + 29,996 dan 

𝑅2 = 0,9245. Persamaan regresi linier yang telah diperoleh, digunakan untuk 

menghitung nilai 𝐼𝐶50 teh kombucha fermentasi 3 hari. Perhitungan nilai 𝐼𝐶50 teh 

kombucha fermentasi 3 hari yang diperoleh, yaitu sebesar 7,01 ppm. Hasil ini 

menunjukan bahwa teh kombucha fermentasi 3 hari memiliki aktivitas antioksidan 

yang sangat kuat dikarenakan semakin kecil nilai 𝐼𝐶50 dari suatu senyawa maka 

semakin kuat daya peredaman radikal bebasnya. Artinya teh kombucha fermentasi 

3 hari mampu menangkal 50% dari radikal bebas pada konsentrasi 7,01 ppm. 

Tabel 4.7 Hasil Perhitungan 𝐼𝐶50 Teh Kombucha Fermentasi 5 Hari 
 

 

Konsentrasi 
Rerata 

Absorbansi 

 

%Inhibisi 

 

𝑰𝑪𝟓𝟎 
 

Kesimpulan 

20 ppm 0,8347 13,45   

40 ppm 0,8279 14,15   

60 ppm 0,7991 17,14 8,48 Sangat Kuat 

80 ppm 0,7278 24,53   

100 ppm 0,6279 34,89   

Absorbansi DPPH= 0,9644   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.5 Grafik %Inhibisi Teh Kombucha Fermentasi 5 Hari 
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Berdasarkan Tabel 4.7 dapat dilihat bahwa semaikin tinggi konsentrasi 

yang di berikan nilai absorbansi yang diperoleh semakin rendah dan nilai %inhibisi 

semikin tinggi. Hasil ini didukung dengan penelitian yang dilakukan oleh Hanani 

dkk., (2015) yang menyatakan persentase penghambatan terhadap aktivitas radikal 

bebas akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi sampel. Pada 

Gambar 4.5 diperoleh permasaan regresi linier yaitu 𝑦 = 5,3268𝑋 + 4,8505 dan 

𝑅2 = 0,8754. Persamaan regresi linier yang telah diperoleh, digunakan untuk 

menghitung nilai 𝐼𝐶50 teh kombucha fermentasi 5 hari. Perhitungan nilai 𝐼𝐶50 teh 

kombucha fermentasi 5 hari yang diperoleh, yaitu sebesar 8,48 ppm. Hasil ini 

menunjukan bahwa teh kombucha fermentasi 5 hari memiliki aktivitas antioksidan 

yang sangat kuat dikarenakan semakin kecil nilai 𝐼𝐶50 dari suatu senyawa maka 

semakin kuat daya peredaman radikal bebasnya. Artinya teh kombucha fermentasi 

5 hari mampu menangkal 50% dari radikal bebas pada konsentrasi 8,48 ppm. 

Aktivitas antioksidan dapat dilihat dari nilai IC50. Semakin rendah nilai 

IC50, semakin tinggi aktivitas antioksidannya. Waktu fermentasi mempengaruhi 

nilai IC50. Semakin lama waktu fermentasi, maka semakin tinggi nilai IC50 yang 

berarti bahwa kemampuan aktivitas antioksidan yang semakin menurun (Pratama 

et al., 2015). Berdasarkan hasil pengujian aktivitas antioksidan yang dilakukan pada 

teh kombucha yang telah difermentasi selama 1 hari, 2 hari, 3 hari dan 5 hari dapat 

dilihat bahwa pada fermentasi hari ke-2 teh kombucha memiliki kenaikan aktivitas 

antioksidan. Setelah terjadi kenaikan pada hari ke-2, lalu mengalami penurunan 

aktivitas antioksidan pada hari ke-3 dan ke-5. Hasil ini didukung dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Salsabilah & Handayani (2024), Fermentasi hari ke-3 

mengalami kenaikan aktivitas antioksidan. Setelah terjadi kenaikan aktivitas 

antioksidan pada hari ke-3, terjadi penurunan aktivitas antioksidan pada hari ke-5 

dan ke-7. Meningkatnya aktivitas antioksidan pada teh kombucha dikarenakan 

biotransformasi yang dilakukan oleh mikroorganisme yang ada pada sistem 

fermentasi yang melakukan biotransformasi senyawa dengan memanfaatkan enzim 

yang ada di sel tanaman seperti yang ada pada teh hijau. Penurunan aktivitas 

antioksidan dikarenakan terdapat suasana asam yang dapat menyebabkan senyawa 

fenolik menjadi semakin stabil sehingga sulit melepaskan proton yang dapat 

berikatan dengan DPPH. Selain itu, meningkatnya jumlah asam-asam organik 
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karena adanya aktivitas khamir dan bakteri yang terdapat di dalam kombucha 

(Salsabilah & Handayani, 2024). 

4.5.2 Aktivitas Antioksidan Vitamin C 

Sebagai pembanding nilai 𝐼𝐶50 dari senyawa antioksidan yang baik, 

dilakukan pengujian pada vitamin C. Pengukuran absorbansi pada larutan uji 

vitamin C dengan konsentrasi yang digunakan, yaitu 2 ppm, 4 ppm, 6 ppm, 8 ppm 

dan 10 ppm. Vitamin C yang sudah diukur absorbansinya kemudian dihitung 

%inhibisi dan nilai 𝐼𝐶50 nya. Berikut adalah hasil perhitungan %inhibisi larutan uji 

vitamin C. 

Tabel 4.8 Hasil Perhitungan 𝐼𝐶50 Vitamin C 
 

 

Konsentrasi 
Rerata 

Absorbansi 

 

%Inhibisi 
 

𝑰𝑪𝟓𝟎 
 

Kesimpulan 

2 ppm 0,8366 13,25   

4 ppm 0,8178 15,20   

6 ppm 0,8008 16,96 13,58 Sangat Kuat 

8 ppm 0,7745 19,69   

10 ppm 0,7135 26,02   

Absorbansi DPPH= 0,9644   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4.6 Grafik %Inhibisi Vitamin C 
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semikin tinggi. Hasil ini didukung dengan penelitian yang dilakukan oleh Hanani 

dkk., (2015) yang menyatakan persentase penghambatan terhadap aktivitas radikal 

bebas akan meningkat seiring dengan meningkatnya konsentrasi sampel. Pada 

Gambar 4.6 diperoleh permasaan regresi linier yaitu 𝑦 = 3,0027𝑋 + 9,2154 dan 

𝑅2 = 0,9165. Persamaan regresi linier yang telah diperoleh, digunakan untuk 

menghitung nilai 𝐼𝐶50 vitamin C. Perhitungan Nilai 𝐼𝐶50 vitamin C yang diperoleh, 

yaitu sebesar 13,58 ppm. Hasil ini menunjukan bahwa vitamin C memiliki aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat dikarenakan semakin kecil nilai 𝐼𝐶50 dari suatu 

senyawa maka semakin kuat daya peredaman radikal bebasnya. Artinya vitamin C 

mampu menanngkal 50% dari radikal bebas pada konsentrasi 13,58 ppm. 

4.5.3 Perbandingan Aktivitas Antioksidan 

Uji aktivitas antioksidan menggunakan vitamin C sebagai pembanding. 

Vitamin C berfungsi sebagai senyawa yang dapat meredam radikal bebas. Vitamin 

C merupakan antioksidan sekunder yang memiliki aktivitas antioksidan yang sangat 

tinggi (Aryanti dkk., 2021). Teh kombucha merupakan minuman teh dan gula yang 

telah melalui fermentasi dari symbiosis bakteri dan ragi (Winarsih, 2020). 

Kandungan antioksidan banyak terdapat di dalam teh kombucha yang berfungsi 

sebagai antitumor, antikarsinogenik, dan penghambat mutagenik (Shahbaz et al., 

2018). Proses fermentasi berpengaruh terhadap peningkatan sifat antioksidan yang 

mengacu pada teh, dengan lama fermentasi. Berikut adalah hasil perbandingan 

aktivitas antioksidan antara vitamin C dan teh kombucha. 

 
Gambar 4.7 Diagram Perbandingan Aktivitas Antioksidan 
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Berdasarkan Gambar 4.7 menunjukan bahwa hasil teh kombucha 

memiliki peredaman yang lebih baik dibandingkan dengan vitamin C. Hal ini dapat 

dilihat dari keempat larutan uji teh kombucha memiliki nilai 𝐼𝐶50 lebih rendah 

dibandingkan dengan nilai 𝐼𝐶50 pada vitamin C. Gambar 4.6 juga menunjukan 

bahwa nilai 𝐼𝐶50 terendah terdapat pada larutan uji teh kombucha yang telah di 

fermentasi selama 2 hari, dengan nilai 𝐼𝐶50 sebesar 7,00 ppm. Sehingga, dapat 

dikatakan bahwa larutan uji teh kombucha fermentasi 2 hari memiliki peredaman 

yang sedikit lebih baik dibandingkan dengan vitamin C dan ketiga larutan uji teh 

kombucha fermentasi lainnya. 

 

4.6 Analisis One-Way ANOVA 

Pengujian ini mennggunakan metode metode One-Way ANOVA untuk 

mengetahui pengaruh waktu fermentasi terhadap aktivitas antioksidan pada teh 

kombucha. Sebelum melakukan pengujian One-Way ANOVA perlu dilakukan uji 

normalitas dan uji homogenitas. Berikut adalah hasil pengujian normalitas dengan 

taraf kepercayaan 95% (𝛼 = 0,05). 

Tabel 4.9 Hasil Uji Normalitas 
 

Shapiro-Wilk 

Sig. 0,870 

 

Berdasarkan Tabel 4.9 menunjukan nilai signifikan yang diperoleh lebih 

besar dari 0,05 yang artinya dapat disimpulkan bahwa data tersebut berdistribusi 

normal. Hasil ini didukung dengan tinnjauan pustaka dari (Sulisetijono, 2016) yang 

menyatakan bahwa, data terdistribusi normal apabila nilai signifikan > α (0,05) 

sedangkan data dianggap tidak terdistribusi normal apabila nilai signifikan < α 

(0,05). 

Hasil pengujian normalitas yang tekah terpenuhi, sehingga dapat 

dilanjutkan ke pengujian homogenitas. Berikut adalah hasil pengujian homogenitas 

dengan taraf kepercayaan 95% (𝛼 = 0,05). 

Tabel 4.10 Hasil Uji Homogenitas 
 

Levene Test 

Sig. 0,314 
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Berdasarkan Tabel 4.10 menunjukan nilai signifikan yang diperoleh lebih 

besar dari 0,05 yang artinya dapat disimpulkan bahwa data tersebut homogen. Hasil 

ini di dukung dengan tinjauan pustaka dari (Sulisetijono, 2016) yang menyatakan 

bahwa, data dianggap tidak homogen apabila nilai signifikan < α (0,05) sedangkan 

data dianggap homogen apabila nilai signifikan > α (0,05). 

Data yang berdistribusi normal dan homogen dilanjutkan dengan uji one-

way Analysis of Varians (ANOVA) pada program Statistical Package for Social 

Science (SPSS) versi 23 (Sulisetijono, 2016). Uji ANOVA adalah metode analisis 

statistik yang digunakan untuk menguji perbedaan antara kelompok atau perlakuan 

yang berbeda. Tes ANOVA terdiri dari dua bentuk yaitu ANOVA satu arah dan 

ANOVA dua arah. Uji One-Way ANOVA cocok digunakan dalam pengujian ini 

karena hanya ada satu variabel bebas dan satu variabel terikat. Jika pengujian 

ANOVA nanti memiliki nilai signifikan > 0,05 maka tidak terdapat perbedaan 

antara lama fermentasi dengan aktivitas antioksidan dan jika nilai signifikan < 

0,05 maka terdapat perbedaan antara lama fermentasi dengan aktivitas 

antioksidan. Perlakuan Uji ANOVA juga dilakukan dengan menggunakan 

software SPSS (Arif dkk., 2023). Berikut adalah hasil dari pengujian One-Way 

ANOVA dengan menggunakan taraf kepercayaan 95% (𝛼 = 0,05). 

Tabel 4.11 Hasil Uji One-Way ANOVA 
 

One-Way ANOVA 

Sig. 0,004 

Berdasarkan Tabel 4.11 menunjukan bahwa nilai signifikan yang diperoleh lebih 

kecil dari 0,05 yang artinya dapat disimpulkan bahwa lama fermentasi teh 

kombucha berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. Hal ini di dukung oleh jika 

nilai signifikan < 0,05 maka terdapat perbedaan antara lama fermentasi dengan 

aktivitas antioksidan (Arif dkk., 2023). 

Hasil analisis data dilanjutkan dengan uji LSD (Least Significant 

Difference) atau BNT (Beda Nyata Terkecil) untuk mengetahui perbedaan 

bermakna pada setiap perlakuan (Sulisetijono, 2016). Berikut adalah hasil 

pengujian LSD (Least Significant Difference) atau BNT (Beda Nyata Terkecil) 

pada aktivitas antioksidan teh kombucha dengan traf kepercayaan 95% (0,05). 
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Tabel 4.12 Hasil Pengujian LSD (Least Significant Difference) 
 

Perlakuan (Sig.) 
 

Perlakuan Fermentasi 1 

Hari 

Fermentasi 2 

Hari 

Fermentasi 3 

Hari 

Fermentasi 5 

Hari 

Fermentasi 1 
Hari 

 
0,168 0,008* 0,258 

Fermentasi 2 
Hari 

0,168 
 

0,135 0,019* 

Fermentasi 3 
Hari 

0,008* 0,135 
 

0,001* 

Fermentasi 5 
Hari 

0,258 0,019* 0,001* 
 

 

Berdsarkan Tabel 4.12 dapat dilihat bahwa pada perlakuan teh kombucha 

fermentasi 1 yang dibandingkan dengan ketiga sampel uji lainnya, teh kombucha 

fermentasi 1 hari memiliki perbedaan rata-rata dengan sampel uji teh kombucha 

fermetasi 3 hari yang ditandai dengan nilai uji LSD 0,008 < 0,05. Sedangkan dua 

sampel uji lainnya yaitu teh kombucha fermentasi 2 hari dan 5 hari memiliki nilai 

> 0,05 yang berarti teh kombucha fermentasi 1 hari tidak terdapat perbedaan rata-

rata dengan teh kombucha fermentasi 2 hari dan 5 hari. Pada perlakuan teh 

kombucha fermentasi 2 hari yang dibandingkan dengan ketiga sampel uji lainnya, 

diperoleh bahwa teh kombucha fermentasi 2 hari memiliki perbedaan rata-rata 

dengan sampel uji teh kombucha fermentasi 5 hari karena memiliki nilai LSD < 

0,05, yaitu sebesar 0,019. Dan kedua sampel lainnya yaitu teh kombucha fermentasi 

1 hari dan 3 hari memiliki nilai > 0,05 yang berarti tidak terdapat perbedaan rata-

rata antara teh kombucha fermentasi 2 hari dengan teh kombucha fermentasi 1 hari 

dan 3 hari. Perlakuan teh kombucha fermentasi 3 hari diketahui memiliki perbedaan 

rata-rata dengan teh kombucha fermentasi 1 hari, tetapi teh kombucha fermentasi 3 

hari juga memiliki perbedaan rata-rata dengan teh kombucha fermentasi 5 hari 

dengan nilai LSD yang didapatkan < 0,05, yaitu sebesar 0,001. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Dari hasil penelitian yang dilakukan mengenai aktivitas antioksidan teh 

kombucha (SCOOBY) berdasarkan lama fermentasi selama 1 hari, 2 hari, 3 hari dan 

5 hari dengan metode DPPH, dapat dilihat bahwa lama fermentasi pada fermentasi 

hari ke-2 memiliki nilai 𝐼𝐶50 terendah yaitu, sebesar 7,00 ppm sehingga kombucha 

dengan fermentasi 2 hari memiliki daya hambat aktivitas antioksidan yang paling 

baik. Pada total asam didapatkan pada hari ke 5, yaitu sebesar 0,67% dikarenakan 

selama proses fermentasi khamir dan bakteri melakukan proses metabolisme 

terhadap sukrosa dan menghasilkan sejumlah asam-asam organik seperti asam 

asetat. 

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan dengan menggunakan lama waktu 

fermentasi yang lebih lama, menggunakan jenis teh lainnya dan perlunya 

melakukan pengujian antimikroba. 
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Teh Kombucha Fermentasi 
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Lampiran 2 Perhitungan Total Asam 

5 𝑥 0,1 𝑥 90,08 𝑥 (
 50 

) 
H1 Total asam% =  250  x 100% 

0,1 𝑥 1000 

= 9,008 x 100% 
100 

= 0,09% 

15,5 𝑥 0,1 𝑥 90,08 𝑥 (
 50 

) 
H2 Total asam% =  250  x 100% 

0,1 𝑥 1000 

= 
27,9248 

x 100% 
100 

= 0,28% 

23,9 𝑥 0,1 𝑥 90,08 𝑥 (
 50 

) 
H3 Total asam% =  250  x 100% 

0,1 𝑥 1000 

= 
43,058 

x 100% 
100 

= 0,43% 

37 𝑥 0,1 𝑥 90,08 𝑥 (
 50 

) 
H5 Total asam% =  250  x 100% 

0,1 𝑥 1000 

= 
66,6592 

x 100% 
100 

= 0,67% 
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Lampiran 3 Output SPSS Uji Normalitas 
 

Lampiran 4 Output SPSS Uji Homogenitas (Lavene Test) 
 

 

 

Lampiran 5 Output SPSS Uji One-Way ANOVA 
 

 

 

Lampiran 6 Output SPSS Uji LSD (Least Significant Difference) 
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Lampiran 7 Perhitungan %Inhibisi 

% Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

1. Perhitungan %Inhibisi Teh Kombucha 1 Hari 

20 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644−0,7835 

X 100% 
0,9644 

= 18,75% 

40 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7417 

X 100% 
0,9644 

= 23,09% 

60 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7013 

X 100% 
0,9644 

= 27,28% 

80 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6835 

X 100% 
0,9644 

= 29,2% 

100 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6679 

X 100% 
0,9644 

= 30,74% 

2. Perhitungan %Inhibisi Teh Kombucha 2 Hari 

20 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644−0,7320 

X 100% 
0,9644 

= 24,10% 

40 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7122 

X 100% 
0,9644 

= 26,15% 
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60 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6609 

X 100% 
0,9644 

= 31,46% 

80 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6166 

X 100% 
0,9644 

= 36,06% 

100 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,5615 

X 100% 
0,9644 

= 41,78% 

3. Perhitungan %Inhibisi Teh Kombucha 3 Hari 

20 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644−0,6347 

X 100% 
0,9644 

= 34,18% 

40 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6278 

X 100% 
0,9644 

= 34,90% 

60 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6011 

X 100% 
0,9644 

= 37,67% 

80 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,5756 

X 100% 
0,9644 

= 40,31% 

100 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,5231 

X 100% 
0,9644 

= 45,76% 



57  

4. Perhitungan %Inhibisi Teh Kombucha 5 Hari 

20 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644−0,8347 

X 100% 
0,9644 

= 13,45% 

40 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,8279 

X 100% 
0,9644 

= 14,15% 

60 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7991 

X 100% 
0,9644 

= 17,14% 

80 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7278 

X 100% 
0,9644 

= 24,53% 

100 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,6279 

X 100% 
0,9644 

= 34,89% 

5. Perhitungan %Inhibisi Vitamin C 

20 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644−0,8366 

X 100% 
0,9644 

= 13,25% 

40 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,8178 

X 100% 
0,9644 

= 15,20% 

60 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,8008 

X 100% 
0,9644 

= 16,96% 
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80 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7745 

X 100% 
0,9644 

= 19,69% 

100 ppm % Inhibisi = 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 −𝐴𝑏𝑠. 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 

X 100% 
𝐴𝑏𝑠. 𝐾𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙 

= 
0,9644 −0,7135 

X 100% 
0,9644 

= 26,02% 

 
Lampiran 8 Perhitungan nilai 𝑰𝑪𝟓𝟎 Teh Kombucha dan Vitamin C 

𝑦 = 𝑎𝑥 + 𝑏 

1. Nilai 𝐼𝐶50 Teh Kombucha 1 Hari 

𝐼𝐶50 = 
(50−𝑏) 

𝑎 

= 
(50−16,795) 

3,0009 

= 11,07 

2. Nilai 𝐼𝐶50 Teh Kombucha 2 Hari 

𝐼𝐶50 = 
(50−𝑏) 

𝑎 

= 
(50−18,33) 

4,527 

= 7,00 

3. Nilai 𝐼𝐶50 Teh Kombucha 3 Hari 

𝐼𝐶50 = 
(50−𝑏) 

𝑎 

= 
(50−29,966) 

2,8565 

= 7,01 

4. Nilai 𝐼𝐶50 Teh Kombucha 5 Hari 

𝐼𝐶50 = 
(50−𝑏) 

𝑎 

= 
(50−4,8505) 

5,3268 

= 8,48 
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5. Nilai 𝐼𝐶50 Vitamin C 

𝐼𝐶50 = 
(50−𝑏) 

𝑎 

= 
(50−9,2154) 

3,0027 

= 13,58 

 
Lampiran 9 Pembuatan Variasi Konsentrasi 

𝑉1 = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

- Pembuatan Larutan Uji Teh Kombucha 

20 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
20×10 

1000 

= 0,2 ml 

40 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
40×10 

1000 

= 0,4 ml 

60 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
60×10 

1000 

= 0,6 ml 

80 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
80×10 

1000 

= 0,8 ml 

100 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
100×10 

1000 

= 1 ml 

- Pembuatan Larutan Uji Teh Kombucha 

2 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
2×10 

100 

= 0,2 ml 
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4 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
4×10 

100 

= 0,4 ml 

6 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
6×10 

100 

= 0,6 ml 

8 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
8×10 

100 

= 0,8 ml 

10 ppm = 
𝑉2×𝑀2 

𝑀1 

= 
10×10 

100 

= 1 ml 
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Lampiran 11 SK Determinasi dan Proses pengolahan Teh Hijau 
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