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ABSTRAK

PENGARUH WAKTU FERMENTASI TERHADAP AKTIVITAS
ANTIOKSIDAN KOMBUCHA TEH HITAM

YOGA ANGKAWIJAYA KRISTIAWAN

Kombucha adalah minuman fermentasi yang dihasilkan dari simbiosis antara ragi
dan bakteri, yang dikenal karena kandungan senyawa bioaktif dengan potensi
aktivitas antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji bagaimana pengaruh
waktu fermentasi memengaruhi aktivitas antioksidan kombucha serta parameter
kimia lainnya untuk mencapai aktivitas antioksidan tertinggi. Proses fermentasi
dilakukan pada suhu ruang (28+2°C) dengan kultur kombucha yang diinokulasi ke
dalam larutan teh manis dengan gula 10%, kemudian diinkubasi selama 21 hari.
Sampel diambil pada hari ke-0, 7, 14, dan 21 untuk dianalisis. Parameter yang
dianalisis meliputi aktivitas antioksidan, kadar alkohol, gula reduksi, pH, kadar
vitamin C, dan total asam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas
antioksidan tertinggi pada hari ke-14 dengan konsentrasi yang diperlukan untuk
menghambat 50% radikal bebas (ICso) sebesar 28.9 pg/mL dan persentase inhibisi
64.0 = 1.0% (p<0.05). Pada parameter kimia lainnya didapatkan hasil bervariasi
yang berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan sesuai dengan waktu fermentasi.
Kadar vitamin C meningkat hingga 2.873 + 0.05% (p<0.05), kadar alkohol tertinggi
sebesar 0.465% (p<0.05), penurunan kadar gula reduksi hingga 1.2% (p<0.05)
disertai peningkatan total asam mencapai 2.4% (p<0.05), dan penurunan pH dari
5.6 menjadi 3.2 (p<0.05). Fermentasi selama 14 hari dianggap sebagai waktu yang
optimal untuk menghasilkan aktivitas antioksidan yang tertinggi dibandingkan
dengan fermentasi selama 0, 7 atau 21 hari. Penelitian ini dapat menjadi dasar bagi
eksplorasi lebih lanjut mengenai variasi jenis teh dan tambahan bahan alami lainnya
yang mempengaruhi kualitas kombucha berdasarkan aktivitas antioksidan.

Kata kunci: kombucha, fermentasi, antioksidan, teh hitam

xiil



ABSTRACT

EFFECT OF FERMENTATION TIME ON ANTIOXIDANT ACTIVITY OF
BLACK TEA KOMBUCHA

YOGA ANGKAWIJAYA KRISTIAWAN

Kombucha is a fermented beverage produced from the symbiosis between yeast and
bacteria, known for its content of bioactive compounds with potential antioxidant
activity. This study aims to assess how fermentation time affects the antioxidant
activity of kombucha as well as other chemical parameters to achieve the highest
antioxidant activity. The fermentation process was conducted at room temperature
(28+2°C) with kombucha culture inoculated into sweet tea solution with 10% sugar,
then incubated for 21 days. Samples were taken on days 0, 7, 14, and 21 for analysis.
Parameters analysed included antioxidant activity, alcohol content, reducing sugar,
pH, vitamin C content, and total acid. The results showed that antioxidant activity
was highest on day 14 with a concentration required to inhibit 50% of free radicals
(IC50) 0f 28.9 ng/mL and a percentage inhibition of 64.0 + 1.0% (p<0.05). In other
chemical parameters, the results varied which affected the antioxidant activity
according to the fermentation time. Vitamin C content increased to 2.873 + 0.05%
(p<0.05), the highest alcohol content was 0.465% (p<0.05), a decrease in reducing
sugar content to 1.2% (p<0.05) accompanied by an increase in total acid to 2.4%
(p<0.05), and a decrease in pH from 5.6 to 3.2 (p<0.05). Fermentation for 14 days
was considered the optimal time to produce the highest antioxidant activity
compared to fermentation for 0, 7 or 21 days. This study can provide a basis for
further exploration of variations in tea types and other additional natural ingredients
that affect the quality of kombucha based on antioxidant activity.

Keywords: kombucha, fermentation, antioxidant, black tea
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1.1

BAB 1

PENDAHULUAN
Latar Belakang

Kombucha adalah minuman fermentasi yang dibuat dari teh manis
melalui proses fermentasi yang melibatkan kultur simbiotik bakteri dan ragi,
yang dikenal sebagai Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast (SCOBY).
Kombucha dibuat dengan menggunakan teh sebagai bahan dasar, yang
kemudian dicampur dengan gula sebagai substrat utama untuk
mikroorganisme selama fermentasi. Mikroorganisme seperti Acetobacter
xylinum dan Gluconacetobacter kombuchae dari kelompok bakteri, serta
Saccharomyces cerevisiae dan Zygosaccharomyces bailii dari kelompok
ragi, bekerja sama mengubah gula menjadi berbagai senyawa bioaktif,
termasuk asam organik, vitamin, dan alkohol dalam jumlah kecil (Antolak
et al.,2021; Jayabalan et al., 2014)

Kombucha telah menjadi subjek penelitian karena potensi manfaat
kesehatannya, terutama karena aktivitas antioksidannya. Aktivitas
antioksidan berasal dari senyawa fenolik teh yang ditingkatkan selama
proses fermentasi, yang mampu menetralkan radikal bebas dan mencegah
kerusakan oksidatif pada sel (Dufresne & Farnworth, 2000; Holidah ef al.,
2018). Faktor-faktor yang mempengaruhi manfaat kesehatan kombucha
termasuk jenis teh yang digunakan, konsentrasi gula, suhu fermentasi, dan
waktu fermentasi. Waktu fermentasi merupakan salah satu faktor yang
paling krusial, karena waktu fermentasi yang berbeda dapat mempengaruhi
komposisi kimia dan aktivitas senyawa bioaktif dalam kombucha (L. Wang
et al.,2017). Fermentasi yang terlalu singkat tidak memberikan waktu yang
cukup untuk pembentukan senyawa bioaktif yang optimal, sedangkan
fermentasi yang terlalu lama dapat menyebabkan degradasi senyawa aktif
yang penting, sehingga menurunkan kualitas dan manfaat kesehatan dari

kombucha (Chakravorty et al., 2019a). Waktu fermentasi yang optimal



1.2

dapat menentukan keseimbangan antara pembentukan senyawa bioaktif dan
stabilitas komposisi kimia kombucha.

Waktu fermentasi yang tepat dapat menghasilkan produk dengan
aktivitas antioksidan yang tinggi serta karakteristik sensoris yang
diinginkan. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
bagaimana variasi waktu fermentasi memengaruhi aktivitas antioksidan
serta parameter-parameter penting lainnya dalam kombucha teh hitam,
seperti nilai pH, kadar alkohol, kadar gula, kadar vitamin C, dan kandungan
asam (Hidayana & Kusuma, 2017). Perubahan dalam parameter-parameter
ini dapat berdampak signifikan pada stabilitas dan efektivitas aktivitas
antioksidan dalam kombucha. Dengan memahami pengaruh waktu
fermentasi terhadap faktor-faktor tersebut, penelitian ini diharapkan dapat
memberikan dasar ilmiah untuk menentukan waktu fermentasi yang

optimal.

Rumusan Masalah

1.2.1. Bagaimana pengaruh waktu fermentasi terhadap aktivitas
antioksidan dalam kombucha teh hitam?

1.2.2. Bagaimana waktu fermentasi memengaruhi parameter kimia dalam
kombucha, seperti nilai pH, kadar gula reduksi, kadar alkohol, kadar
vitamin C, dan total asam, yang berkontribusi terhadap aktivitas

antioksidan?



1.3 Tujuan Penelitian

1.3.1

1.3.2

Mengidentifikasi pengaruh waktu fermentasi terhadap aktivitas
antioksidan dalam kombucha teh hitam.

Menganalisis perubahan nilai pH, kadar gula reduksi, kadar alkohol,
kadar vitamin C, dan total asam selama fermentasi, serta
mengevaluasi korelasi antara perubahan ini dengan aktivitas

antioksidan dalam kombucha.

14 Manfaat Penelitian

1.4.1

1.4.2

Memberikan kontribusi ilmiah dalam memahami hubungan antara
waktu fermentasi dan peningkatan aktivitas antioksidan dalam
kombucha teh hitam.

Menyediakan dasar empiris yang dapat digunakan untuk
mengoptimalkan proses fermentasi kombucha guna meningkatkan
kualitas produk dan manfaat kesehatan melalui aktivitas

antioksidan.



5.1.

5.2.

BAB YV
SIMPULAN DAN SARAN

Simpulan

Fermentasi kombucha teh hitam selama 14 hari menghasilkan aktivitas
antioksidan tertinggi, dengan nilai ICso mencapai 28.9 pg/mL dan
persentase inhibisi sebesar 64.0 £ 1.0% (p<0.05). Pada parameter kimia
lainnya didapatkan hasil bervariasi yang berpengaruh terhadap aktivitas
antioksidan sesuai dengan waktu fermentasi. Kadar vitamin C meningkat
hingga 2.873 £+ 0.05% (p<0.05), kadar alkohol tertinggi sebesar 0.465%
(p<0.05), penurunan kadar gula reduksi hingga 1.2% (p<0.05) disertai
peningkatan total asam mencapai 2.4% (p<0.05), dan penurunan pH dari 5.6
menjadi 3.2 (p<0.05). Fermentasi selama 14 hari dianggap sebagai waktu
yang optimal untuk menghasilkan aktivitas antioksidan yang tertinggi
dibandingkan dengan fermentasi selama 0, 7 atau 21 hari

Saran.

Penelitian lebih lanjut disarankan untuk mengeksplorasi dan
mengembangkan produk kombucha dengan variasi jenis teh dan tambahan

bahan alami lainnya untuk diteliti manfaat kesehatan yang terkandung.
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