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ABSTRACT 
Kombucha is a fermented beverage containing bioactive compounds associated with various health benefits. Tayu 

green tea (Camellia sinensis L.) has potential for kombucha production using different types of sugar as carbon sources for 
yeast and bacteria during fermentation. This study aimed to evaluate the chemical characteristics and polyphenol content of 
Tayu green tea kombucha prepared with different sugar types. An experimental design was applied with three treatments 
based on the type of sugar used: coconut sugar (KTGK), palm sugar (KTGA), and cane sugar (KTGT). The analyzed 
parameters included total acidity, pH, tannin content, total microbial count (Total Plate Count), and total polyphenol content. 
The results showed that kombucha prepared with palm sugar (KTGA) exhibited the highest polyphenol content (1469.7 mg/L), 
total acidity (0.7), tannin content (1443 mg/kg), and total microbial count (8,300 colonies/mL). The lowest pH value was 
observed in the cane sugar treatment (3.2), while the highest pH was recorded in the coconut sugar treatment (4.0). Based 
on polyphenol content and related chemical characteristics, palm sugar-based Tayu green tea kombucha demonstrated the 
highest antioxidant potential. 
. 
Keywords: kombucha, polyphenols, sugar, tayu green tea, chemical characteristics. 

ABSTRAK 

Kombucha merupakan minuman fermentasi yang mengandung berbagai komponen bioaktif yang bermanfaat bagi 
kesehatan. Teh hijau tayu (Camellia sinensis L.) berpotensi dikembangkan menjadi produk kombucha dengan pemanfaatan 
berbagai jenis gula sebagai sumber karbon bagi khamir dan bakteri selama proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk 
menganalisis karakteristik kimia dan kadar polifenol kombucha teh hijau tayu yang dibuat dengan variasi jenis gula. Penelitian 
menggunakan metode eksperimental dengan tiga perlakuan berdasarkan jenis gula, yaitu gula kelapa (KTGK), gula aren 
(KTGA), dan gula tebu (KTGT). Parameter yang dianalisis meliputi keasaman total, pH, kadar tanin, total mikroba (Total Plate 
Count), dan kadar polifenol. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kombucha dengan gula aren (KTGA) memiliki kadar 
polifenol tertinggi (1469,7 mg/L), keasaman total (0,7), kadar tanin (1443 mg/kg), dan total mikroba (8.300 koloni/mL). Nilai 
pH terendah diperoleh pada perlakuan gula tebu (3,2), sedangkan pH tertinggi terdapat pada perlakuan gula kelapa (4,0). 
Berdasarkan kandungan polifenol dan karakteristik kimia lainnya, kombucha teh hijau tayu dengan gula aren memiliki potensi 
antioksidan tertinggi. 

 
Kata Kunci : Kombucha, gula, teh hijau tayu, polifenol, karakteristik kimia. 

mailto:sutyawan@poltekkespangkalpinang.ac.id


Jurnal Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

Vol. 11, No. 1, P. 154-164, Th. 2026 

https://jstpuho.id/index.php/jstp 

ISSN : 2527-6271 

155 | Page 

 

 

 
 

PENDAHULUAN 

Kombucha adalah minuman fermentasi yang menggunakan kultur campuran ragi dan bakteri asam asetat 

dengan memanfaatkan sukrosa (Villarreal-Soto et al., 2018). Minuman kombucha umumnya dibuat dengan bahan 

dasar teh hitam atau hijau yang mengandung sukrosa serta kultur sinbiotik bakteri dan khamir (SCOBY). Kombucha 

memiliki berbagai mikrobiota yang meliputi bakteri asam asetat, bakteri asam laktat, dan khamir (Içen et al., 2023). 

Proses fermentasi mikroba pada teh kombucha mampu menunjukkan peningkatan aktivitas biologis tertentu yang 

bermanfaat untuk kesehatan. Kombucha dari teh diketahui mengandung mengandung berbagai senyawa 

bermanfaat seperti mineral, vitamin, asam organik, dan polifenol. Senyawa bioaktif yang terdapat pada kombucha 

tersebut memiliki aktivitas antimikroba, antioksidan, antijamur, dan antikanker (Mousavi et al., 2020). 

Sebuah studi menyebutkan bahwa kombucha yang dibuat dari semua jenis teh diketahui mengandung 

aktivitas antioksidan (Jakubczyk et al., 2020). Penelitian lainnya dilakukan Indonesia membuktikan bahwa 

kandungan aktivitas antioksidan cukup tinggi pada kombucha yang dikembangkan dari teh putih, teh hijau, teh 

oolong, dan teh hitam (Martihandini & Rochimat, 2024). Teh lokal seperti teh tayu berpotensi jika dikembangkan 

menjadi minuman fermentasi kombucha. Teh tayu merupakan salah satu jenis teh lokal asal Provinsi Bangka 

Belitung khususnya di Desa Ketap Kabupaten Bangka Barat. Teh tayu ini memiliki ciri khas karena dapat tumbuh 

wilayah dataran rendah dan saat ini masih dikembangkan serta dikonsumsi oleh masyarakat (Wahyuni et al., 2021). 

Hasil sebuah studi menyebutkan bahwa diketahui bahwa kadar polifenol tertinggi pada daun teh tayu sebesar 

21.9% (Mariana, 2017). Selain itu, penelitian lainnya membuktikan bahwa daun teh tayu bahwa teh hijau dari daun 

teh tayu memiliki aktifitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan teh komersil (Novidiyanto & Sutyawan, 2022). 

Hasil penelitian sebelumnya tentang pembuatan teh kombucha hitam dari daun teh tayu dan diketahui bahwa nilai 

aktivitas antioksidan lebih tinggi jika dibandingkan kombucha pada teh komersil (Sutyawan & Novidiyanto, 2021). 

Sukrosa merupakan jenis gula utama yang digunakan sebagai substrat dalam proses fermentasi kombucha. 

Sukrosa digunakan oleh SCOBY untuk proses metabolisme sukrosa dan etanol untuk menghasilkan asam organik 

(Cohen et al., 2023). Beberapa studi telah dilakukan melihat pengaruh perbedaan penggunaan jenis gula pada 

kombucha terhadap karateristik kimia sensoris dan potensi antioksidan (Muhialdin et al., 2019; Suciati et al., 2019). 

Jenis gula pada beberapa sumber gula seperti gula aren, gula kelapa, dan tebu memiliki komposisi yang berbeda 

untuk kandungan fruktosa, sukrosa, dan glukosa (Maryani et al., 2021a). Berdasarkan uraian tersebut, kombucha 

berbahan dasar teh hijau tayu dengan penggunaan jenis gula perlu ditelusuri lebih lanjut untuk mendapatkan jenis 

kombucha tayu terbaik. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakterisitik kimia pada kombucha teh hijau 

tayu dari beberapa jenis gula seperti kandungan tannin, keasaman, pH, angka lempeng total, dan polifenol. 
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BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Penelitian ini menggunakan beberapa bahan utama yang terdiri dari daun teh tayu segar, media SCOOBY, 

air mineral, dan gula. Daun teh tayu segar diperoleh dari perkebunan teh milik salah satu petani di Desa Ketap 

Kabupaten Bangka Barat. Media SCOOBY diperoleh dari salah satu platform e-commerce. Jenis gula yang 

digunakan sebagai faktor atau perlakuan dalam studi ini terdiri dari gula tebu, gula kelapa, dan gula aren. Gula aren 

diperoleh dari pasar tradisional. Sementara gula kelapa dan gula tebu diperoleh dari salah satu platform e- 

commerce. Bahan pendukung untuk proses analisis karakteristik kimia terdiri dari, larutan Folin-Denis, larutan 

natrium karbonat jenuh, akuades, indikator PP, NaOH 0.1 M, pelarut garam pepton, media PCA cair. Semua bahan 

kimia yang digunakan berkualitas teknis 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Teh Hijau Tayu Kering 

Pembuatan teh hijau tayu kering dilakukan secara tradisional di laboratorium Kuliner Poltekkes Kemenkes 

Pangkalpinang. Pertama, daun teh tayu segar dilakukan pelayuan hingga daun teh menjadi bentuk yang lebih 

lemas. Proses pelayuan menerapkan metode sangrai selama lima menit. Selanjutnya dilakukan proses 

penggilingan sampai daun teh membentuk seperti gulungan. Kemudian dilanjutkan proses pengeringan 

menggunakan api kompor sedang selama 15 menit sampai terbentuk daun teh kering. Proses pengeringan 

dilakukan dengan pengadukan yang dilakukan secara konsisten di atas wajan. 

Pembuatan Kombucha 

Sebanyak satu liter air pada masing-masing perlakukan dipanaskan hingga mendidih. Setelah mendidih, 

sebanyak 150 gram gula atau 15% (b/v) dilarutkan pada air. Setelah larutan gula sedikit dingin, teh hijau tayu kering 

ditambahkan sebanyak 8 gram pada larutan tersebut. Air seduhan teh dan gula tersebut didiamkan sampai dingin. 

Setelah dingin, larutan teh gula disaring dan dimasukkan ke dalam toples kaca. Kemudian starter 

kombucha/SCOOBY ditambahkan ke dalam larutan sebanyak 10% terdiri dari stater padatan 5% dan stater cairan 

5%. Tutup toples ditutup rapat dengan kain dan dilakukan fermentasi selama 10 hari. Setelah aroma khas 

kombucha sudah ada dan terbentuk anak SCOOBY, kombucha siap dipanen dengan melakukan pemisahan pada 

wadah baru. Kombucha yang dibuat sebanyak 3 formula dimana semua bahan sama kecuali jenis gula yang 

ditambahkan yang terdiri dari gula aren, gula kelapa, dan gula tebu. 

Pengujian Nilai Keasaman 

Nilai keasaman diuji dengan mengacu pada SNI 3719:2014 tentang SNI Minuman Sari Buah. Kombucha 

sebanyak 10 gram dilarutkan dengan akuades hingga 250 mh. Kemudian dilakukan penambahan indikator PP 
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sebanyak 2-3 tetes dan titrasi dengan NaOH 0,1 M sampai hampir mendekati titik akhir larutan. Sebanyak 3 ml 

larutan dipindahkan ke dalam 20 ml akuades dalam gelas piala kecil sampai warna larutan menjadi sangat pucat 

sehingga warna fenolfatelin terlihat. 

Pengujian Nilai Tanin 

Pengujian nilai tanin mengacu pada AOAC 95203.1965 tentang Tannin in Distilled Liquors. Pertama, deret 

standar tannin dibuat ke dalam labu ukur sebanyak 7 titik. Kemudian dilakukan penimbangan porsi uji padatan ke 

dalam labu ukur. Akuabides ditambahkan sampai setengah volume labu dan dilakukan sonikasi. Selanjutnya, 

akuabides ditambahkan sampai tanda tera dan dihomogenkan. Larutan sampel dipindahkan ke dalam microtube 

dan dilakukan sentrifugasi. Kemudian larutan jernih diambil dengan pipet dan dimasukkan ke dalam labu ukur. 

Selanjutnya, ditambahkan secara berurutan larutan Folin-Denis, natrium karbonat jenuh, akuabides hingga tanda 

tera serta dihomogenkan. Larutan disaring dan hasil filtrat ditampung dalam tabung falcon. Tahap terakhir yaitu 

pengukuran absorbansi larutan deret standar dan sampel menggunakan specktrofotometer UV-vis pada panjang 

gelombang 760 nm. Kadar tanin pada sampel dihitung menggunakan kalibrasi standar. 

Pengujian Nilai pH 

Pengujian nilai pH sampel mengacu pada SNI 01-2981-1992 tentang SNI Cara Uji Makanan dan Minuman. 

Elektroda pH dilakukan kalibarasi dan dibersihkan dengan akuades. Kemudian elektroda pH dicelupkan ke dalam 

larutan uji yang akan diukur nilai pHnya. Suhu larutan dicatat. Nilai pH yang tertera pada alat pH meter dibaca dan 

dicatat. 

Pengujian Total Mikroba 

Pengujian total mikroba menggunakan enumerasi mikroorganisme pada suhu 30 °C dengan teknik cawan 

tuang sesuai ISO 4833-1:2013. Pertama, sebanyak 1 ml kombucha diambil dengan pipet sebanyak 1 ml dan 

dimasukkan ke atas cawan petri kosong. Sebanyak 12-15 mL media PCA cair (44-47 °C) dicampur ke masing- 

masing cawan petri dan dibiarkan memadat. Kemudian cawan dibalik dan diinkubasi pada suhu 30 ± 1 °C selama 

75 jam. Tahap terakhir yaitu pemilihan cawan yang menunjukkan jumlah koloni antara 10-300. Perhitungan koloni 

pada satu cawan yang mengandung sedikitnya 10 koloni. Selanjutnya, jumlah N mikroba yang terdapat dalam 

sampel uji dihitung sebagai rerata tertimbang (weighted mean). 

Pengujian Nilai Polifenol 

Nilai polifenol pada kombucha diuji secara Spektrofotometri. Standar polifenol dibuat deret sebanyak 6 titik 

konsentrasi dalam labu ukur 25 mL. larutan porsi uji diambil dengan pipet dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 

mL. Kemudian ditambahkan larutan carrez 1 dan carrez 2. Akuabides ditambahkan dan diakukan sonikasi sampai 

larut. Selanjutnya akuabides ditambahan hingga tanda tera dan dihomogenkan. Selainjutnya, larutan folin ciocalteu 
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ditambahan dan didiamkan. Larutan natrium karbonat ditambahkan dan dilakukan vorteks hingga homogen. 

Kemudian larutan didiamkan dengan kondisi terlindung dari cahaya. Tahap terakhir yaitu pengukuran dengan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 740 nm. 

Rancangan Penelitian 

Jenis penelitian berupa deskriptif kuantitatif dengan menggunakan metode eksperimental. Penelitian ini 

menerapkan desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan. Jenis perlakuan dalam studi ini adalah 

tiga jenis gula yang berbeda dalam pembuatan teh kombucha dari teh tayu yaitu gula tebu (KTGT), gula kelapa 

(KTGK), dan gula aren (KTGA). Setiap sampel dilakukan dua kali pengulangan (simplo dan duplo). 

Analisa data 

Data dianalis secara univariat dengan melakukan deskripsi nilai kandungan karakteristik kimia pada setiap 

jenis kombucha. Nilai yang disajikan merupakan nilai rata-rata dan dideskripsikan dalam bentuk tabel perbandingan 

dari ketiga jenis kombucha. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

 

 
Karakteristik Kimia dan Kandungan Polifenol 

Kombucha teh tayu dengan pengguanaan variasi jenis gula dilakukan analisis karateristik kimia yang terdiri 

dari kandunga keasaman, pH, tanin, total mikroba, dan polifenol. Selain itu, setiap jenis kombucha dilakukan 

analisis kandungan polifenol. Data hasil analisis pada kombucha tayu dijelaskan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Karakteristik Kimia dan Polifenol pada Kombucha Tayu dengan Variasi Jenis Gula 
 

Karakteritik Kimia Unit KTGK KTGA KTGT 

Keasaman % 0.4 0.7 0,4 

pH - 4 3.9 3,19 

Tanin mg/kg 1012.3 1443.5 665.6 

Total mikroba colony/ml 2x102 8.3 x 103 4x102 

Polifenol mg/L 992.6 1469.7 692.5 

Keterangan: KTGK (Kombucha Tayu Gula Kelapa), KTGA (Kombucha Tayu Gula Aren), KTGT (Kombucha Tayu 
Gula Tebu) 

Keasaman 

Karakteristik keasaman kombucha tayu dengan variasi gula dijelaskan pada tabel 1. Persentase keasaman 

tertinggi terdapat pada kombucha KTGA sebesar 0,7%. Sementara persentase keasaman pada kombucha KTGK 

dan KTGT memiliki nilai yang sama yaitu sebesar 0.4%. Hal ini sejalan dengan hasil sebuah studi yang menyatakan 
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kombucha dengan subtrat glukosa memiliki tingkat keasaman yang lebih tinggi daripada yang menggunakan 

substrat sukrosa atau campuran (Fibrianto & Aunura, 2023). Gula aren tersusun dari beberapa jenis gula yaitu 

sukrosa, glukosa, dan fruktosa (Maryani et al., 2021). Sukrosa mengalami hidrolisis menjadi glukosa dan fruktosa, 

kemudian masuk dalam proses glikolisis menghasilkan etanol. Bakteri asam asetat menggunakan etanol untuk 

memproduksi asam asetat dan mengubah glukosa menjadi asam glukonat dan asam glukuronat (Hata et al., 2023). 

Glukosa yang secara ilmiah terdapat pada gula aren dapat langsung diubah menjadi senyawa yang menimbulkan 

rasa asam melalui peran bakteri asam asetat. Sementara gula tebu yang hanya mengandung sukrosa harus melalui 

proses hidrolisis telebih dahulu oleh khamir. Sebagian besar sukrosa pada gula aren telah tergantikan oleh gula 

reduksi seperti glukosa dan fruktosa yang langsung dapat dimetabolisme tanpa proses hidrolisis sehingga fase 

fermentasi berlangsung lebih cepat (Sarkar et al., 2023; Wang et al., 2022). 

Nilai pH 

Tabel 1 menyajikan nilai pH kombucha tayu dari berbagai jenis gula. KTGT memiliki nilai pH paling rendah 

sebesar 3,19. Kemudian kombucha KTGA dan KTGK memiliki pH yang tidak jauh berbeda masing-masing sebesar 

3,97 dan 4. Kombucha secara alami mengalami penurunan pH dari kisaran awal sekitar 3.01-3.13 menjadi 2,88– 

2.95 setelah fermentasi 7–14 hari (Aung & Eun, 2022). Hasil sebuah studi menyebutkan bahwa nilai pH kombucha 

dari teh hijau berbahan dasar gula sukrosa sebesar 2.64 s.d 2.70 (Falasifah et al., 2025). Penurunan pH tersebut 

merupakan hasil langsung dari aktivitas metabolik komunitas simbiotik ragi dan bakteri asam asetat (AAB) pada 

saat proses fermentasi. Pada Tabel 3, nilai pH kombucha gula tebu lebih rendah dibandingkan kombucha gula aren 

dan kelapa. Gula tebu dengan sukrosa murni menghasilkan penurunan pH lebih tajam karena dominasi produksi 

asam asetat yang memiliki kekuatan asam tinggi (Brouwer et al., 2021). Sementara gula aren dan gula kelapa yang 

memiliki glukosa alami berpotensi menghasilkan asam glukonat dalam jumlah lebih besar (Jeong et al., 2024). Nilai 

pH bisa dipertahankan dengan peningkatan keasaman diduga karena adanya pembentukan anion hidrokarbonat 

amfiprotik HCO3 dan disosiasi karbondioksida. Ion hidrigen dari asam organik yang dihasilkan dari proses 

fermentasi sangat mudah bereaksi dengan Anion. Reaksi tersebut dapat mencegah perubahan pH sehingga 

berkontribusi pada sifat penyangga medium (Ayed et al., 2017). 

Tanin 

Tabel 1 menyajikan kandungan tanin pada semua jenis kombucha tayu berdasarkan variasi gula. Teh 

kombucha KTGA memiliki kandungan tanin paling tinggi yaitu sebesar 1443.5 mg/kg. Sementara kandungan tanin 

pada kombucha KTGK dan KTGT masing-masing sebesar 1012.3 mg/kg dan 665.6 mg/kg. Secara keseluruhan, 

kandungan tannin pada semua jenis kombucha dalam penelitian ini lebih rendah dibandingkan tanin pada teh hijau. 

Sebuah studi membuktikan bahwa kandungan tanin pada teh hijau berkisar antara 145 mg/g-200 mg/g atau 
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1.45×10⁵ mg/kg-2×10⁵ (Yani et al., 2025). Hal ini diperkuat dari penelitian yang menyebutkan adanya penurunan 

kandungan tanin seiring dengan lamanya waktu fermentasi pada pembuatan kombucha (Rohaya et al., 2022). 

Tanin pada teh umumnya terdiri dari katekin, epikatekin, dan epigallokatekin galat dimana selama fermentasi dapat 

mengalami perubahan akibat aktivitas enzim mikroba. Enzim tanase yang diproduksi oleh jamur atau bakteri 

berperan dalam proses hidrolisis ikatan ester tanin yang terdapat pada daun teh (galotanin dan ellagitannin) dan 

menghasilkan asam galat dan glukosa (Prommajak et al., 2020). Hasil penelitian pada Tabel 4 juga menunjukkan 

bahwa kombucha tayu gula aren memiliki kandungan tanin lebih tinggi dibandingkan kombucha gula kelapa dan 

tebu. Gula aren merupakan gula non-rafinasi yang dihasilkan melalui proses pemanasan langsung sehingga masih 

mengandung senyawa fenolik alami dan beberapa mineral seperti Mg²⁺, Ca²⁺, Zn² (Anzian et al., 2016; Sarkar et 

al., 2023). Beberapa mineral esensial tersebut dapat mempertahankan aktivitas enzim tanase dalam melakukan 

hidrolisis ikatan ester dari tanin terhidrolisis, galotanin, dan ellagitanin untuk menghasilkan asam galat, glukosa, 

dan ester galoil. Kondisi tersebut dapat menekan kondisi oksidatif sehingga memperlambat proses degradasi tanin 

(Govindarajan et al., 2016; Jiménez et al., 2014). Tanin menunjukkan aktivitas biologis tingkat tinggi serta memiliki 

sejumlah keunggulan seperti sifat antioksidan, antikanker, antialergi, dan antimikroba (Ozogul et al., 2025). 

Total Mikroba 

Nilai angka lempeng total dalam penelitian ini menunjukkan jumlah mikroba yang terdapat pada kombucha 

yang berperan dalam fermentasi. Prinsip pengukuran dengan menerapkan metode pengenceran dan penanaman 

pada media nutrisi umum. Kemudian dihitung koloni yang tumbuh dan dinyatakan dalam satuan CFU/mL (colony 

forming unit per mililiter). Berdasarkan Tabel 3 diketahui KPPS memiliki nilai angka lempeng total tertinggi sebesar 

8,3 x 103 colony/ml. Sementara nilai Angka Lempeng Total pada kombucha tayu KTSC dan KTCS masing masing 

sebesar 4x102 colony/ml dan 4x102 colony/ml. Beberapa studi menunjukkan jumlah bakteri pada kombucha 

berkisar antara 105 sampai dengan 107 CFU/ml pada fermentasi 0 hari hingga 14 hari. Jenis bakteri yang 

terkandung dalam kombucha terdiri dari bakteri asam laktat, bakteri mesofilik, bakteri asam asetat, dan ragi 

(Cardoso et al., 2020; Öztürk et al., 2023). Jumlah mikroba total pada kombucha tayu dalam penelitian ini secara 

keseluruhan lebih rendah dibandingkan beberapa penelitian sebelumnya. Hal ini diduga karena faktor suhu dan 

waktu fermentasi (Içen et al., 2023). Selama proses fermentasi, tidak ada pengaturan suhu ruangan. Suhu terbaik 

fermentasi untuk menghasilkan jumlah total mikroka optimal berada pada suhu maksimal 300C. Selain itu, 

fermentasi hanya dilakukan dalam waktu 7 hari dimana terdapat studi membuktikan bahwa semakin lama 

fermentasi, jumlah mikroba total semakin meningkat (De Filippis et al., 2018). Hasil penelitian ini juga 

memperlihatkan jumlah total mikroba pada kombucha gula aren lebih tinggi. Hal ini mengindikasikan aktivitas 
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fermentasi yang lebih intensif dan pertumbuhan yang lebih optimal dari mikroorganisme simbiotik (SCOBY) pada 

substrat berbasis gula aren. Kandungan glukosa dan fruktosa pada gula aren yang lebih mudah dicerna oleh bakteri 

asam asetat dan ragi (Nascimento et al., 2020; Sarkar et al., 2023). Pada akhirnya terjadinya peningkatan laju 

metabolisme dan pembelahan sel yang lebih cepat. Hal ini mendorong akumulasi jumlah bakteri dan tercermin 

dalam angka ALT yang lebih tinggi (Restrepo et al., 2023). 

Polifenol 

Berdasarkan tabel 1 diketahui bahwa kombucha KTGA memiliki kandungan polifenol yang paling tinggi 

yaitu sebesar 1469.7 mg/L. Sementara kandungan polifenol pada KTGT dan KTGK masing-masing sebesar 692.5 

mg/L dan 992.6 mg/L. Jika mengacu pada SNI 3143:2011 pada minuman teh kemasan, kadar polifenol pada semua 

jenis kombucha dalam penelitian ini sudah memenuhi standar minimum sebesar 400 mg/kg atau sekitar 400 mg/L. 

Hasil sebuah studi menunjukkan bahwa teh kombucha berbahan dasar teh hijau di Indonesia memiliki kandungan 

total fenol maksimal 344 mg/L (Lembono et al., 2025). Sementara kandungan total polifenol teh kombucha tayu 

pada semua jenis gula menunjukkan angka di atasnya. Kandungan polifenol yang lebih tinggi pada kombucha tayu 

gula aren diduga karena kandungan kimia pada gula aren yang berbeda dengan jenis gula lainnya. Selain sukrosa, 

gula aren diketahui mengandung glukosa dan fruktosa. Hasil studi lainnya menyebutkan bahwa proporsi sukrosa 

pada gula aren lebih rendah dengan kadar glukosa dan fruktosa yang relatif lebih tinggi (Maryani et al., 2021) 

(Sarkar et al., 2023). Selain dari bahan dasar teh hijau tayu, kandungan polifenol juga diduga berasal dari gula aren 

yang digunakan dalam pembuatan kombucha. Sebuah studi menyebutkan bahwa gula aren dalam bentuk sirup 

atau bubuk memiliki kandungan fenolik yang lebih tinggi dibandingkan gula tebu olahan. Gula aren memiliki 

kandungan vitamin dan mineral yang lebih tinggi, sifat antioksidan, dan aktivitas biologis (Anggraini et al., 2025; Le 

et al., 2020). Kandungan polifenol berasal dari bahan dasar teh hijau yang secara umum terdiri dari senyawa katekin 

dan theaflavin, thearubigin, flavonol, dan asam fenolik. Polifenol berfungi sebagai antioksidan yang langsung 

menangkap spesies oksigen/nitrogen reaktif, mengkelat logam transisi, dan menghambat oksidasi lipid, protein, 

dan DNA (Truong & Jeong, 2021). 

KESIMPULAN 

Karakteristik kimia kombucha tayu pada aspek pH dan keasamaan memiliki nilai rata-rata yang tidak terlalu 

berbeda antar perlakukan jenis gula. Sementara kandungan tannin, total mikroba, dan polifenol secara rata-rata 

memiliki nilai yang memiliki perbedaan yang cukup jauh antar jenis gula. Kombucha tayu gula aren memiliki 

kandungan tertinggi untuk polifenol (1469,7 mg/L), keasaman (0,7), tanin (1443 mg/kg), total mikroba (8300 

colony/ml). Sementara pH terendah pada kombucha tayu gula tebu sebesar 3.2 dan ph tertinggi pada kombucha 
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tayu gula sebesar 4. Penelitian selanjutnya diharapkan dapat melihat pengaruh penggunaan jumlah gula pada 

setiap jenis gula terhadap karakteristik kimia kombucha teh tayu. Selain itu, teh kering tayu dapat dibuat dengan 

menerapkan metode tepat dan modern agar didapatkan kualitas teh yang lebih baik. 
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