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ABSTRACT 

 

Kombucha   is   a   symbiosis   between   bacteria   (Acetobacter)   and   yeast (Saccharomyces),  in  

English  abbreviated  SCOBY  (Symbiotic  Culture  of  Bacteria  and Yeast).  SCOBY  in  this  research  

will  be  fermented  using  green  tea  media and sugar variation with fermentation time 5 and 10 days. 

This study aims to analyze the effect of different types of sugar, palm sugar, brown sugar in kombucha 

tea making on vitamin C. Kombucha with the addition of brown sugar experienced an increase in vitamin 

C levels from day 5 of 0.89 mg/g to 1.17 mg/g, namely 0.28% on day 10. However, kombucha with 

various types of granulated sugar and palm sugar experienced a decrease. However, based on statistical 

tests, there was no effect of varying types of sugar on the vitamin C content in kombucha tea (p=0.115). 
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ABSTRAK 
   

Kombucha merupakan simbiosis antara bakteri (Acetobacter) dan ragi (Saccharomyces), dalam bahasa 

Inggris disingkat SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). SCOBY pada penelitian ini akan 

difermentasi menggunakan media teh hijau dan variasi gula dengan lama fermentasi 5 dan 10 hari. 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh perbedaan jenis gula pasir, gula aren, gula merah 

dalam pembuatan teh kombucha terhadap vitamin C. Kombucha dengan penambahan gula merah 

mengalami peningkatan kadar vitamin C dari hari ke-5 sebesar 0,89 mg/g menjadi 1,17 mg/g yaitu 

0,28% pada hari ke-10. Namun pada kombucha dengan variasi jenis gula pasir dan gula aren mengalami 

penurunan. Namun berdasarkan uji statistik, tidak ada pengaruh variasi jenis gula terhadap kandungan 

vitamin C pada teh kombucha (p=0,115). 

Kata Kunci: Kombucha; gula pasir; gula aren; gula merah; kandungan vitamin C 
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I.    PENDAHULUAN 

 

   Kombucha merupakan minuman yang 

terbuat dari fermentasi teh yang mengandung 

gula dan mikroorganisme berupa bakteri dan 

khamir. Kombinasi dari kelompok bakteri asam 

asetat, Acetobacter xylinum, dan Saccharomyces 

sp [1]. Kultur kombucha selanjutnya disebut 

SCOBY (Symbiotic Coloni of Bacteria and 

Yeast). Apabila bakteri asam asetat tidak 

menggunakan sukrosa secara langsung, khamir 

akan mendegradasi sukrosa menjadi glukosa dan 

fruktosa, yang kemudian difermentasi kembali 

untuk menghasilkan etanol. Dalam kondisi ini, 

bakteri asam asetat bekerja lebih lambat [2] 
Proses fermentasi kombucha 

meningkatkan jumlah fenol, mineral dan vitamin 

dalam teh serta meningkatkan aktivitas 

antioksidannya [3] Jenis teh yang biasa 

digunakan dalam pembuatan kombucha antara 

lain teh hijau, teh oolong, dan teh hitam [4] 

 Teh hijau (Camellia Sinensis) termasuk 

tanaman yang berasal dari China dan banyak 

dibudidayakan di Asia Tenggara, temasuk 

Indonesia. Proses pengolahan teh hijau dan hitam 

hampir sama, tetapi ada sedikit perbedaan dalam 

proses pelayuan, penggilingan, dan fermentasi. 

Pengolahan teh hijau melibatkan tiga pelayuan, di 

mana uap panas digunakan untuk menginaktifkan 

enzim oksidase atau fenolase yang ada di pucuk 

daun teh segar. Menginaktifkan enzim ini akan 

menghambat proses oksidasi enzimatik. Proses 

penggilingan membutuhkan waktu sekitar tiga 

puluh menit jika dibandingkan dengan teh hitam. 

Teh hijau yang diproses dengan cara pengeringan 

alami dikenal sebagai teh non-fermentasi [5]. Teh 

hijau mengandung polifenol paling tinggi jika 

dibandingkan dengan jenis teh hitam dan oolong 

[3,6]. Penelitian menunjukkan bahwa kandungan 

polifenol sebanyak 56,69% pada teh hijau mampu 

menurunkan kadar gula darah dibandingkan jenis 

teh lainnya [7]. 

Komponen lain dalam pembuatan 

kombucha yaitu gula. Gula yang digunakan 

dalam pembuatan teh kombucha akan dipecah 

menjadi asam organik selama proses fermentasi 

[8,9].Dalam pembuatan kombucha, umumnya 

jenis gula yang digunakan yaitu gula pasir. Jika 

ditinjau dari segi kandungan antioksidan, gula 

pasir mengandung antioksidan paling rendah 

yaitu 0,1% jika dibandingkan dengan gula aren 

(5,42%) dan gula merah (3,62%) [10]. Gula pasir 

memiliki  tingkat kemanisan dan indeks glikemik 

(60) yang lebih tinggi dibandingkan dengan gula 

merah (54). Indeks glikemik yang tinggi dalam 

suatu bahan makanan dapat mempengaruhi 

peningkatan gula darah seseorang.  

Vitamin C termasuk salah satu zat gizi 

yang berperan sebagai antioksidan. Vitamin C  

mampu menekan pelepasan proinflammatory 

cytokine dan mengurangi risiko berkembangnya 

diabetes melitus tipe 2 dengan cara mengikat 

radikal bebas  [11]. Penelitian yang dilakukan 

oleh [12]. menunjukkan bahwa kandungan 

vitamin C teh hitam lebih rendah dibandingkan 

teh hijau. Hal ini karena pada awal pengolahan 

teh hitam melalui tahapan pengeringan 

menggunakan panas yang dapat merusak vitamin 

C yang memiliki sifat termolabil. Penelitian lain 

juga menunjukkan bahwa kandungan vitamin C 

pada kombucha teh hitam lebih rendah 

dibandingkan teh hijau [13]. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, 

peneliti tertarik untuk meneliti mengenai analisis 

kandungan vitamin C pada teh kombucha 

berdasarkan varias jenis gula (gula pasir, gula 

aren, gula merah). 

 

II. METODOLOGI 

 

Jenis penelitian adalah eksperimental 

dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 

3 taraf perlakuan. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian dapat dilihat pada Tabel 1 
Tabel 1 Formulasi Kombucha dengan 

berbagai Variasi Jenis Gula (Gula pasir, gula aren, 

gula merah) 

Keterangan: 

FI : Teh kombucha dengan gula pasir 

F2 : Teh kombucha dengan gula aren 

F3 : Teh kombucha dengan gula merah 

Teh hijau yang digunakan dalam penelitian 

berasal dari kebun teh PTKK Gambung Bandung. 

Pereparasi kombucha dilakukan di 

Laboratorium Dietetik dan Kulinari Universitas 

Aisyah Pringsewu. Tahapan pembuatan teh 

kombucha dilakukan dengan memasukkan air 1 

No Bahan 
Formulasi 

F1 F2 F3 

1. Gula 20% 20% 20% 

2. Teh Hijau 10 g 10 g 10 g 

3. Air 1000 ml 1000  ml 1000  ml 
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liter (1000 ml) kedalam wadah stainless steel, 

lalu didihkan pada suhu 100oC selama 5 menit. 

Kemudian ditambahkan gula (gula pasir, gula 

aren, dan gula merah) sebanyak 20% dan teh 

hijau. Selanjutnya direbus dengan 70 oC selama 5 

menit sambal diaduk, dinginkan pada suhu ruang. 

Setelah dingin, dipindahkan dalam toples kaca 

kemudian ditambahkan starter kombucha 

sebanyak 24 g (kultur) dan 0,2 L larutan 

kombucha, tutup toples dengan kain dan diikat 

dengan karet. Selanjutnya dilakukan fermentasi 

selama 5 dan 10 hari pada suhu 27-30 oC. Setelah 

5 dan 10 hari dilakukan pemisahan dengan starter 

kombucha  kemudian dilakukan uji kandungan 

vitamin C. 

Uji vitamin C dilakukan di Labolaturium 

Teknologi Hasil Pertanian Politeknik Negeri 

Lampung (POLINELA) menggunakan metode 

Titrasi. Pengujian dilakukan dengan cara 

ditimbang bahan yang sudah dihaluskan atau 

bahan yang berupa cairan  sebanyak 5-10 gr. 

Kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml 

dan ditambahkan aquades sampai tanda tera. 

Selanjutnya dilakukan penyaringan 

menggunakan kertas saring atau sentrifug untuk 

mendapatkan filtratnya. Selanjutnya diambil 5 – 

25 ml filtrat dengan pipet dan dimasukkan ke 

dalam erlenmeyer 100 ml. (untuk sampel yang 

berwarna pekat boleh ditambahkan aquades 

untuk mengurangi kepekatan warna) selanjutnya 

ditambahkan 2 ml larutan amilum 1% (soluble 

strach) sebagai indikator. Kemudian dititrasi 

dengan 0,01 N standard yodium hingga 

didapatkan warna biru muda. Perhitungan: 1 ml 

0,01 N Yodium = 0,88 mg asam askorbat.  

Vitamin 

C 
= 

ml titrasi x 0,88 x FP 

 mg/g 
g sampel  

  

Data kemudian dianalisis dengan 

program SPSS versi 26 for Mac menggunakan uji 

Anova.  

 

III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian ini menggunakan teh hijau 

dengan varietas Assamica dengan jenis peko 

super dari PPTK Gambung yang memiliki 

beberapa grading dengan kandungan polifenol 

tertinngi yaitu pada mutu peko 12,56 [14]. Hal ini 

karena pucuk peko dan daun teh muda 

mengandung banyak senyawa katein, semakin 

sedikit senyawa katekin yang terkandung [15]. 

Teh hijau memiliki kandungan vitamin C sekitar 

2 mg [16]. 

Teh kombucha merupakan salah satu 

jenis minuman yang memiliki kandungan 

antioksidan yang tinggi berupa polifenol dan 

flavonoid. Salah satu jenis flavonoid yang 

terkandung didalamnya yaitu katekin yang 

berasal dari teh. Selama fermentasi kombucha, 

mikroorganisme menghasilkan asam organik, 

yang dapat mempengaruhi rasa dan aroma 

kombucha. Ada hubungan antara aktivitas 

antioksidan dan kandungan vitamin C dalam teh 

kombucha. Zat bebas fenolik yang dihasilkan 

selama proses fermentasi meningkatkan aktivitas 

antioksidan [17]. 

Vitamin C juga ditemukan lebih tinggi 

pada teh kombucha dibandingkan dengan teh 

hitam, yaitu 151 mg/100 ml [8]. Vitamin C 

termasuk salah satu zat gizi yang dihasilkan dari 

fermentasi kombucha yang berkaitan dengan 

aktivitas antioksidan [18]. Hasil analisis 

kandungan vitamin C menggunakan metode 

titrasi dapat dilihat pada Tabel 2.  

Tabel 2 Kadar Vitamin C Kombucha dengan 

berbagai Variasi Jenis Gula (Gula pasir, gula aren, 

gula merah) 

 

Setelah dianalisis dengan uji statistic 

Anova, didapatkan hasil bahwa tidak ada 

pengaruh perlakukan terhadap kadar vitamin C 

(p=0,115). Kombucha dengan penambahan gula 

merah mengalami peningkatan kadar vitamin C 

dari hari ke-5 sebesar 0,89 mg/g menjadi 1,17 

mg/g yaitu 0,28%. Namun pada kombucha 

dengan variasi jenis gula pasir dan gula aren 

mengalami penurunan.  

Lama 

Fermentasi 
Perlakuan 

Kadar 

Vitamin C 

(mg/g) 

5 hari 

F1 0,4 

F2 1,66 

F3 0,89 

10 hari 

F1 0,38 

F2 0,97 

F3 1,17 
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Peningkatan kadar vitamin C disebabkan 

oleh adanya perubahan dari D-Glukosa yang 

kemudian tereduksi menjadi D -sorbitol. Pada 

tahap awal fermentasi, senyawa D-sorbitol akan 

berubah bentuk menjadi L-sorbosa dengan 

adanya enzim yang dihasilkan oleh bakteri 

Acetobacter xylinum. Gugus alkohol dari 

senyawa gula dapat dioksidasi oleh bakteri 

dengan adanya oksigen. L- Sorbosa yang telah 

mengalami fermentasi lebih lanjut akan diubah 

menjadi vitamin C [19]. Selain itu, aktifitas 

Saccharomyces cerevisiae dalam starter 

kombucha mengoksidasi sukrosa dalam substrat 

menjadi CO2 dan H2O. CO2 dan H2O kemudian 

bereaksi untuk membentuk asam askorbat. 

Reaksi bakteri dapat menghasilkan enzim L-

gulonolakton oksidase, yang bertanggung jawab 

untuk mengubah L-gulonolakton oksidase ke 

bentuk 2-keto-L-gulonolakton, yang merupakan 

tahap terakhir dalam sintesis vitamin C [20]. 

Penelitian lain juga mengungkapkan bahwa pada 

fermentasi hari ke-10 terjadi peningkatan 

kandungan vitamin C dalam teh kombucha 

dengan rerata 28,98 mg/L [22,22]. 

Dalam proses fermentasi kombucha 

terjadi perubahan glukosa menjadi alkohol yang 

dilakukan oleh Saccharomyces cerevisiae. 

Bakteri ini termasuk anaerob fakultatif yang jika 

tidak tersedia oksigen akan menghasilkan etanol. 

Sedangkan jika tersedia oksigen bakteri ini akan 

mengoksidasi sukrosa menjadi karbondioksida 

dan air. Karbondioksida bereaksi dengan air 

membentuk asam askorbat (vitamin C). Semakin 

lama fermentasi berlangsung, maka semakin 

habis kandungan gula. Hal ini menyebabkan 

kandungan vitamin C menurun setelah 

didapatkan titik optimum karena mikroorganisme 

sudah kehabisan makanan [23]. 
Penurunan kadar vitamin C paling besar 

terjadi pada kombucha dengan penambahan gula 

aren yaitu sebanyak 0,69% dibandingkan gula pasir 

(0,02%). Hal ini dipengaruhi oleh adanya degradasi 

vitamin C. L-asam askorbat termasuk agen 

pereduksikuat yang mudah teroksidasi menjadi 

asam dehidro-L askorbat melalui intermediet 

radikal asam semidehidro-L-askorbat yang biasa 

disebut asam monodehisro askorbat. Ketika 

berada dalam bentuk L-asam askorbat, 

keaktifannya sekitar 100%. Namun ketika 

menjadi bentuk asam dehidro-L-askorbat, 

keaktifannya menurun 80% [24]. Vitamin C 

sebagai agen pereduksi yang memiliki gugus 

endiol dan gugus alkohol yang bersifat asam. 

Vitamin C dapat teroksidasi menjadi asam 

dehidroaskorbat lalu mengalami hidrolisis 

menjadi asam 2,3- diketoglutanat dalam air [25]. 

Selain itu, Lama waktu pemanasan juga 

berdampak pada penurunan kadar vitamin C. 

Vitamin C sangat sensitif terhadap kerusakan saat 

pengolahan termasuk pemanasan. Semakin tinggi 

suhu pemanasan maka semakin besar proses 

degradasi vitamin C [26]. Namun menurut 

Karyantina (2008) gula aren mempunyai 

kandungan sukrosa dan mineral yang lebih tinggi 

daripada gula pasir sehingga dapat mendukung 

pertumbuhan mikroba yang berperan dalam 

fermentasi teh kombucha [27]. 

Lama fermentasi juga akan berdampak 

pada kandungan vitamin C. Semakin lama 

fermentasi, maka akan semakin turun kandungan 

vitamin C yang dalam penelitian ini terjadi pada 

kombucha dengan penambahan gula pasir dan 

aren. Hal ini terjadi karena adanya reaksi dari 

bakteri yang bisa menghasilkan enzim L-

gulonolakton oksidase yang berperan dalam 

perubahan L-gulonolakton oksidase ke bentuk 2- 

keto-L-gulonolakton sebagai tahap akhir dalam 

sintesis vitamin C [20]. 

 

IV.  KESIMPULAN  

 

Kombucha dengan penambahan gula merah 

mengalami peningkatan kadar vitamin C dari hari 

ke-5 sebesar 0,89 mg/g menjadi 1,17 mg/g yaitu 

0,28% pada hari ke-10. Namun pada kombucha 

dengan variasi jenis gula pasir dan gula aren 

mengalami penurunan. Namun berdasarkan uji 

statistik, tidak ada pengaruh variasi jenis gula 

terhadap kandungan vitamin C pada teh 

kombucha (p=0,115).  
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