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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama fermentasi terhadap 

karakteristik kimia kombucha kulit buah melon (Cucumis melo L.), meliputi kadar 

vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar alkohol, dan nilai pH. Metode penelitian 

yang digunakan adalah metode eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) satu faktor, yaitu lama fermentasi 8, 10, dan 12 hari. Data dianalisis 

menggunakan uji Kruskal–Wallis dan dilanjutkan dengan uji Duncan. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh signifikan (p < 0,05) 

terhadap kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan kadar alkohol, namun tidak 

berpengaruh signifikan terhadap nilai pH karena kisaran nilainya relatif sempit dan 

tetap berada dalam kondisi asam yang stabil selama fermentasi. Perlakuan terbaik 

diperoleh pada fermentasi 10 hari dengan kadar vitamin C sebesar 107,77 mg/100 

g dan aktivitas antioksidan sebesar 56,21%, sedangkan kadar alkohol terendah 

diperoleh pada fermentasi 12 hari sebesar 0,5% dengan nilai pH 4,26. Simpulan 

penelitian menunjukkan bahwa fermentasi selama 10 hari merupakan kondisi 

optimum dalam pembuatan kombucha kulit buah melon. 

 

Kata Kunci: Antioksidan, Fermentasi, Kombucha, Kulit Melon, Vitamin C 

 

ABSTRACT 

This study aimed to analyze the effect of fermentation duration on the chemical 

characteristics of melon peel kombucha (Cucumis melo L.), including vitamin C 

content, antioxidant activity, alcohol content, and pH value. The research method 

used was an experimental method with a Completely Randomized Design (CRD) 

consisting of one factor, namely fermentation duration of 8, 10, and 12 days. Data 

were analyzed using the Kruskal–Wallis test followed by Duncan’s multiple range 

test. The results showed that fermentation duration had a significant effect (p < 

0.05) on vitamin C content, antioxidant activity, and alcohol content, but had no 

significant effect on pH value because the pH range remained relatively narrow 

and stable under acidic conditions during fermentation. The best treatment was 

obtained at 10 days of fermentation, with vitamin C content of 107.77 mg/100 g and 

antioxidant activity of 56.21%, while the lowest alcohol content was found at 12 

days of fermentation at 0.5% with a pH value of 4.26. In conclusion, a fermentation
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period of 10 days was considered the optimum condition for producing melon peel 

kombucha. 

 

Keywords: Antioxidant, Fermentation, Kombucha, Melon Peel, Vitamin C 

 

PENDAHULUAN 

Pangan fungsional berbasis fermentasi terus berkembang seiring 

meningkatnya kebutuhan masyarakat terhadap produk yang tidak hanya memiliki 

nilai gizi, tetapi juga memberikan efek fisiologis, seperti aktivitas antioksidan dan 

potensi antihipertensi (Deccati et al., 2023). Salah satu produk fermentasi yang 

banyak diminati adalah minuman probiotik, yaitu produk yang mengandung 

mikroorganisme hidup yang bermanfaat bagi sistem pencernaan karena 

mengandung bakteri asam laktat (Sultan et al., 2022), salah satunya kombucha. 

Kombucha merupakan minuman fermentasi berbahan dasar larutan teh dan gula 

yang difermentasi menggunakan starter SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria 

and Yeast), yang terdiri atas berbagai strain bakteri dan khamir (yeast) (Faizah et 

al., 2024). Selama proses fermentasi, mikroorganisme mengubah komponen teh 

menjadi senyawa bioaktif serta mengubah gula menjadi asam organik dan alkohol, 

sehingga meningkatkan ketersediaan polifenol aktif. Perubahan tersebut 

memengaruhi nilai pH, kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, dan kadar alkohol. 

Secara umum, bahan dasar pembuatan kombucha berasal dari teh hitam, teh 

hijau, serta bahan alami yang kaya senyawa fenolik dan flavonoid (Purwanto et al., 

2022). Salah satu bahan yang berpotensi dikembangkan adalah kulit buah melon 

(Cucumis melo L.), khususnya bagian mesokarp dan mesokarp perifer (outer 

mesocarp). Bagian kulit melon tersebut umumnya hanya dimanfaatkan sebagai 

pakan ternak atau kompos (Putu et al., 2019). Padahal, berbagai penelitian 

menunjukkan bahwa kulit melon mengandung asam fenolik, β-karoten, vitamin C, 

flavon, fenil etanoid, alkohol fenolik, asam hidroksibenzoat, flavonoid, antioksidan, 

serta senyawa antiinflamasi (Silva et al., 2025). Melon (Cucumis melo L.) 

merupakan tanaman merambat dari famili Cucurbitaceae. Daging buah melon 

mengandung 92,1% air, 1,5% protein, 0,3% lemak, 6,2% karbohidrat, 0,5% serat, 

0,4% abu, dan vitamin A (Zeb, 2016). Sementara itu, kulit buah melon memiliki 

kandungan vitamin C yang relatif tinggi, yaitu sekitar 70,3 mg/100 g dry weight 

(dw), serta kandungan vitamin E yang lebih tinggi dibandingkan daging buah dan 

bijinya (Gómez-García et al., 2021). Kulit melon juga memiliki kadar karbohidrat 

tinggi (±84,81%) yang tersusun atas selulosa (27,68%), hemiselulosa (8,2%), dan 

lignin (26,46%). Selain senyawa fenolik, kulit melon juga mengandung pigmen 

karotenoid seperti β-karoten, lutein, β-kriptoksantin, dan violaxantin (David et al., 

2024). 

Gula berperan sebagai sumber energi bagi mikroorganisme SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) (Rodhiyah et al., 2024). Selama 

fermentasi, gula dipecah oleh khamir menjadi etanol dan asam-asam organik yang 
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kemudian dimanfaatkan oleh bakteri untuk menghasilkan senyawa bioaktif, seperti 

asam asetat dan antioksidan (Sanwal et al., 2023). Selain itu, gula merah juga 

mengandung mikronutrien penting seperti kalium, magnesium, seng, zat besi, 

vitamin C, dan vitamin B kompleks yang umumnya tidak terdapat pada gula pasir 

(Kurniawan et al., 2025). Dalam gula merah terkandung sukrosa sebesar 84,31% 

serta gula pereduksi berupa glukosa dan fruktosa sebesar 0,53% (Widiantara et al., 

2018). 

Selama fermentasi, mikroba SCOBY mengubah gula menjadi asam organik 

dan alkohol serta meningkatkan ketersediaan polifenol aktif yang memengaruhi 

kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar alkohol, dan nilai pH (Reny 

Guspratiwi et al., 2025). Lama fermentasi juga memengaruhi sifat organoleptik 

kombucha. Fermentasi yang terlalu singkat menghasilkan rasa yang cenderung 

manis, sedangkan fermentasi yang terlalu lama menghasilkan rasa asam akibat 

akumulasi asam asetat (Sinamo et al., 2022). Kondisi fermentasi optimum 

umumnya berlangsung sekitar 14 hari (Gumanti et al., 2023). 

Berdasarkan temuan tersebut, lama fermentasi dan jenis gula diketahui 

berperan penting dalam menentukan karakteristik kimia dan sensori kombucha. 

Secara teoritis, variasi lama fermentasi dapat mengoptimalkan pembentukan 

senyawa bioaktif seperti antioksidan dan vitamin C. Namun, penelitian mengenai 

pemanfaatan limbah kulit buah melon sebagai bahan dasar kombucha masih 

terbatas, khususnya yang mengkaji perubahan karakteristik kimia berdasarkan 

variasi lama fermentasi. Selain itu, informasi mengenai kondisi fermentasi optimum 

pada kombucha berbahan dasar kulit melon juga belum banyak dilaporkan. Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan untuk menganalisis karakteristik kombucha kulit 

melon berdasarkan variasi lama fermentasi yang ditinjau dari aktivitas antioksidan, 

nilai pH, kadar alkohol, dan vitamin C. 

 

METODE PENELITIAN 

 Pembuatan kombucha kulit buah melon dan uji pH dilaksanakan di 

Laboratorium Mikrobiologi FKIP Univeritas Muhammadiyah Surakarta. Uji 

aktivitas antioksidan, kadar vitamin C, dan kadar alkohol dilaksanakan di 

Laboratorium Chem-Mix Pratama Yogyakarta. Metode yang digunakan adalah 

metode eksperimen di laboratorium dengan jenis penelitian deskriptif kuantitatif 

dan desain rancangan acak lengkap (RAL) dengan satu faktor. Penelitian terdiri atas 

satu faktor yaitu lama fermentasi dengan tiga taraf perlakuan yaitu F1 = 8 Hari, F2 

= 10 Hari, F3 = 12 Hari, dengan kombinasi perlakuan masing-masing 2 kali ulangan 

(Gumanti et al., 2023).  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi toples kaca (glass jar), 

panci stainless steel, kompor/hot plate, gelas ukur, timbangan analitik dan digital, 

sendok dan saringan stainless, talenan, pisau, beaker glass, labu Erlenmeyer, pipet 

tetes, buret, statif dan klem, pH meter digital, alkoholmeter, alat destilasi, 

spektrofotometer UV-Vis, termometer, stopwatch, serta alat pendukung lainnya. 
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Bahan yang digunakan meliputi kulit buah melon segar, teh hitam, gula jawa, starter 

kombucha (SCOBY) dan larutan starter, air mineral, akuades, larutan DPPH 0,1 

mM, metanol, larutan iodium (I₂), larutan H₂SO₄ 10%, serta indikator amilum. 

 Penelitian ini terdiri atas tahap persiapan, pembuatan ekstrak, dan 

fermentasi kombucha. Pada tahap persiapan, kulit melon dipilih dari buah matang, 

dibersihkan, dan dipotong kecil (±1–2 cm). Seluruh peralatan dicuci dan 

disterilisasi dengan perebusan selama ±10 menit.  

Pembuatan ekstrak dilakukan dengan mengeringkan 150 g kulit melon pada 

suhu 60°C selama 8–12 jam, kemudian direbus dalam 5.000 mL air selama 15 

menit. Larutan disaring dan volumenya disesuaikan kembali, kemudian 

ditambahkan gula sesuai perlakuan (100 g/L), diaduk hingga larut, dan didinginkan 

hingga suhu 25–30°C. Fermentasi dilakukan dengan memasukkan 250 mL larutan 

ke dalam toples, kemudian ditambahkan SCOBY sebanyak 2,25 g. Proses 

fermentasi dilakukan selama 8, 10, dan 12 hari pada suhu ruang (25–27°C) tanpa 

paparan sinar matahari langsung (Gumanti et al., 2023). 

Pengujian kadar vitamin C menggunakan metode titrasi iodimetri dengan 

cara mengukur 25 mL teh kombucha menggunakan pipet tetes, dan catat sebagai 

berat awal. Mengencerkan dengan aquades sebanyak 100 mL. Mengambil 10 mL 

sampel lalu masukkan ke dalam erlenmeyer 250 mL. Selanjutnya, ditambah 2 ml 

larutan indikator amilum 1%, dititrasi dengan yodium 0,01 N sampai berwarna biru. 

Persentase vitamin C dihitung dengan menggunakan rumus pada persamaan (1) 

berikut: 

 

  Kadar Vitamin C (mg/100g) = 
𝑚𝑙 𝑖𝑜𝑑 × 0,88 × 𝐹𝑃

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 𝑏𝑎ℎ𝑎𝑛
× 100          (1) 

Keterangan : 

0,88 = 0,88 mg asam askorbat setara 1 ml larutan I2 = 0,01 N 

FP   : Faktor Pengenceran (Sudarmaji et al., 1981) 

 

Pengujian aktivitas antioksidan dalam penelitian ini dilakukan 

menggunakan metode DPPH. Reagen DPPH dibuat dengan melarutkan 0,0394 g 

1,1-difenil-2-pikrilhidrazil dalam etanol 97% hingga volume mencapai 250 mL. 

Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan dengan mencampurkan 10 µL sampel 

dengan 1 mL larutan DPPH, kemudian diinkubasi selama 20 menit. Selanjutnya, 

ditambahkan etanol 97% hingga volume total 5 mL, kemudian divorteks dan diukur 

absorbansinya pada panjang gelombang 517 nm menggunakan spektrofotometer 

UV-Vis. Data absorbansi yang diperoleh selanjutnya digunakan untuk menghitung 

persentase aktivitas antioksidan dengan menggunakan persamaan (2) berikut:  

 

  DPPH antiradical activity (%) = 
𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜−𝐴 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴 𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜
 × 100%   (2) 

Keterangan : 

A = Nilai absorbansi (Leslie & Gunawan, 2019) 
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Pengujian kadar alkohol pada kombucha dilakukan menggunakan metode 

destilasi, yaitu dengan memisahkan etanol dari sampel melalui proses pemanasan 

berdasarkan perbedaan titik didih, kemudian mengukur volumenya. Prosedur 

pengujian dilakukan dengan mengambil sampel kombucha sebanyak 100 mL dan 

memasukkannya ke dalam alat destilasi, kemudian dipanaskan hingga etanol 

menguap dan mengalami kondensasi. Destilat yang dihasilkan selanjutnya 

ditampung dalam labu ukur, dan kadar alkohol dihitung berdasarkan volume 

destilat serta dikonfirmasi kembali menggunakan alkoholmeter (McCabe et al., 

1993) 

 Pengujian pH pada kombucha dilakukan menggunakan pH meter. Prosedur 

pengujian dimulai dengan mengambil sekitar 100 mL larutan teh kombucha kulit 

melon, kemudian dimasukkan ke dalam gelas beker. Selanjutnya, pH larutan diukur 

menggunakan pH meter atau pH stik. Pengukuran dilakukan sebanyak dua kali, 

yaitu sebelum proses fermentasi dimulai dan setelah kombucha selesai difermentasi 

atau dipanen. 

 Data hasil uji kadar vitamin C, aktivitas antioksidan, kadar alkohol, dan pH 

terlebih dahulu diuji normalitas dan homogenitas sebagai syarat penggunaan uji 

parametrik. Hasil pengujian menunjukkan bahwa data tidak berdistribusi normal 

dan tidak homogen, sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji nonparametrik, 

yaitu uji Kruskal-Wallis untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Jika terdapat 

perbedaan signifikan, maka dilakukan uji lanjut Duncan untuk mengetahui 

perbedaan antar perlakuan. 

 

HASIL PENELITIAN 

Hasil penelitian mengenai pengaruh lama fermentasi kombucha kulit buah 

melon (Cucumis melo. L) terhadap Kadar Vitamin C, Alkohol, Antioksidan, dan 

nilai pH dijelaskan dibawah ini : 

 

Tabel 1. Hasil Uji Kadar Vitamin C, Alkohol, Antioksidan, dan Nilai pH 

 

Perlakuan 
Vitamin C 

(mg/100g) 
Antioksidan (%) Alkohol (%) pH 

F1 89,40ᵃ 55,56ᵇ 0,64ᶜ 4,77ᵇ 

F2 107,77ᶜ 56,21ᶜ 0,55ᵇ 4,39ᵃ 

F3 98,70ᵇ 54,49ᵃ 0,50ᵃ 4,26ᵃ 

Keterangan 

F1 : Fermentasi 8 Hari 

F2 : Fermentasi 10 Hari 

F3 : Fermentasi 12 Hari 

 

Berdasarkan Tabel 1, lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar 

vitamin C, antioksidan, alkohol, dan pH produk fermentasi. Kadar vitamin C 

tertinggi terdapat pada perlakuan F2 (fermentasi 10 hari) sebesar 107,77 mg/100 g, 

sedangkan terendah pada F1 sebesar 89,40 mg/100 g. Hal ini menunjukkan bahwa 

fermentasi selama 10 hari merupakan kondisi optimum dalam mempertahankan 
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kandungan vitamin C sebelum mengalami penurunan pada fermentasi yang lebih 

lama. 

Aktivitas antioksidan tertinggi juga diperoleh pada F2 sebesar 56,21%, 

sedangkan terendah pada F3 sebesar 54,49%. Pada parameter alkohol, kadar 

terendah terdapat pada F3 sebesar 0,50%, yang menunjukkan bahwa semakin lama 

fermentasi maka kadar alkohol cenderung menurun. Nilai pH juga mengalami 

penurunan seiring bertambahnya waktu fermentasi, dengan pH terendah pada F3 

sebesar 4,26 yang menandakan meningkatnya tingkat keasaman selama proses 

fermentasi berlangsung. 

 

Vitamin C 

Perbandingan kadar vitamin C pada masing-masing perlakuan disajikan 

pada Gambar 1. 

 

 
Gambar 1. Kadar Vitamin C 

 

Hasil pengukuran kadar vitamin C pada kombucha kulit buah melon 

menunjukkan adanya perbedaan pada setiap lama fermentasi. Kadar vitamin C 

tertinggi diperoleh pada perlakuan F2 (fermentasi 10 hari) sebesar 107,77 mg/100 

g, diikuti F3 (fermentasi 12 hari) sebesar 98,70 mg/100 g, dan terendah pada F1 

(fermentasi 8 hari) sebesar 89,40 mg/100 g. Peningkatan kadar vitamin C pada 

fermentasi 10 hari menunjukkan bahwa aktivitas mikroorganisme berlangsung 

optimal sehingga mampu mempertahankan kandungan vitamin C. Namun, pada 

fermentasi 12 hari terjadi penurunan kadar vitamin C yang diduga disebabkan oleh 

degradasi senyawa vitamin C akibat proses fermentasi yang terlalu lama. 

 

Antioksidan 

 Perbandingan aktivitas antioksidan pada masing-masing perlakuan 

disajikan pada Gambar 2. 
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Gambar 2. Aktivitas Antioksidan 

 

Hasil pengukuran aktivitas antioksidan pada kombucha kulit buah melon 

menunjukkan adanya perbedaan nilai pada setiap perlakuan. Nilai aktivitas 

antioksidan tertinggi diperoleh pada perlakuan F2 (fermentasi 10 hari) dengan nilai 

56,21%, diikuti dengan F3 (fermentasi 12 hari) dengan nilai 54,49%, sedangkan 

aktivitas antioksidan terendah terdapat pada F1 (fermentasi 8 hari) dengan nilai 

55,56%. 

 

Alkohol 

Perbandingan kadar alkohol pada masing-masing perlakuan disajikan dalam 

Gambar 3. 

 

 
Gambar 3. Kadar Alkohol 

 

Hasil pengukuran kadar alkohol pada kombucha kulit buah melon 

menunjukkan adanya perbedaan nilai pada setiap perlakuan. Nilai aktivitas alkohol 

terbaik diperoleh pada perlakuan F3 (fermentasi 12 hari) dengan nilai 0,5%, diikuti 
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dengan F2 (fermentasi 10 hari) dengan nilai 0,55%, sedangkan kadar alkohol 

tertinggi terdapat pada F1 (fermentasi 8 hari) dengan nilai 0,64%. Secara umum, 

kadar alkohol menunjukkan kecenderungan menurun seiring bertambahnya lama 

fermentasi. 

 

Nilai pH 

 Perbandingan nilai pH pada masing-masing perlakuan disajikan dalam 

Gambar 4. 

 

 
Gambar 4. Nilai pH 

 

Hasil pengukuran pH pada kombucha kulit buah melon menunjukkan 

adanya perbedaan nilai pada setiap perlakuan. Nilai pH tertinggi diperoleh pada 

perlakuan F1 (fermentasi 8 hari) dengan nilai 4,77, diikuti dengan F2 (fermentasi 

10 hari) dengan nilai 4,39, sedangkan pH terendah terdapat pada perlakuan F3 

(fermentasi 12 hari) dengan nilai 4,26. Secara umum, nilai pH menunjukkan 

kecenderungan menurun seiring bertambahnya lama fermentasi. 

 

PEMBAHASAN 

Kadar Vitamin C 

Pengujian kadar vitamin C pada kombucha kulit buah melon (Cucumis melo 

L.) dilakukan menggunakan metode titrasi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

fermentasi hari ke-8 hingga hari ke-10 mengalami peningkatan kadar vitamin C 

sebesar 18,37 mg/100 g. Peningkatan kadar vitamin C terjadi akibat konversi 

glukosa pada gula yang dipengaruhi oleh aktivitas Saccharomyces cerevisiae. Hal 

ini sejalan dengan penelitian Qutrunnadakhairunnisa et al. (2024) yang menyatakan 

bahwa peningkatan vitamin C pada kombucha kayu secang dengan pemanis stevia 

disebabkan oleh proses biotransformasi glukosa menjadi vitamin C oleh bakteri 

dalam kultur kombucha. Penelitian Huda dan Sa’diyah (2024) juga menyatakan 

bahwa peningkatan kadar vitamin C pada kombucha bunga telang terjadi karena 

bakteri Acetobacter xylinum menghasilkan vitamin C dari D-glukosa yang 
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direduksi menjadi D-sorbitol. Selanjutnya, senyawa D-sorbitol diubah menjadi L-

sarbosa oleh enzim yang dihasilkan Acetobacter xylinum, kemudian mengalami 

fermentasi lanjutan hingga terbentuk vitamin C (Naufal et al., 2022). 

Fermentasi kombucha kulit melon pada hari ke-12 mengalami penurunan 

kadar vitamin C sebesar 9,07 mg/100 g. Hal tersebut terjadi karena semakin lama 

fermentasi berlangsung, maka kandungan vitamin C cenderung menurun akibat 

aktivitas mikroba yang memanfaatkan nutrien untuk mempertahankan hidup (Huda 

& Sa’diyah, 2024). Selain itu, penurunan kadar vitamin C juga dipengaruhi oleh 

degradasi vitamin C akibat aktivitas bakteri yang menghasilkan enzim L-

gulonolakton oksidase. Enzim tersebut berperan dalam mengubah L-gulonolakton 

menjadi 2-keto-L-gulonolakton sebagai tahap akhir sintesis vitamin C (Devianti et 

al., 2018). 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa kadar vitamin C berbeda nyata 

antarperlakuan (p < 0,05). Perlakuan fermentasi 10 hari menghasilkan kadar 

vitamin C tertinggi sebesar 107,7727 mg/100 g, diikuti fermentasi 12 hari sebesar 

98,6961 mg/100 g, dan terendah pada fermentasi 8 hari sebesar 89,4025 mg/100 g. 

Perbedaan subset menunjukkan bahwa seluruh perlakuan berbeda nyata sehingga 

lama fermentasi berpengaruh signifikan terhadap kadar vitamin C kombucha kulit 

buah melon. 

 

Aktivitas Antioksidan 

Pengujian aktivitas antioksidan kombucha kulit buah melon (Cucumis melo 

L.) dilakukan menggunakan metode DPPH. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

fermentasi hari ke-8 hingga hari ke-10 mengalami peningkatan aktivitas 

antioksidan sebesar 0,65%. Peningkatan tersebut terjadi akibat tingginya 

kandungan senyawa fenolik yang dihasilkan melalui proses biotransformasi oleh 

mikroorganisme selama fermentasi. Seiring bertambahnya waktu fermentasi, 

aktivitas antioksidan cenderung meningkat. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Rindiani dan Suryani (2023) yang menyatakan bahwa peningkatan aktivitas 

antioksidan terjadi karena aktivitas mikroorganisme dalam kultur kombucha selama 

fermentasi. Khamir berperan dalam menguraikan gula pada medium menjadi 

alkohol, sedangkan bakteri Acetobacter xylinum mengoksidasi glukosa menjadi 

asam glukonat dan berbagai asam organik lainnya yang berkontribusi terhadap 

peningkatan aktivitas antioksidan (Majidah et al., 2022). 

Metabolisme mikroorganisme dalam kultur kombucha juga dapat 

meningkatkan kandungan senyawa fenolik (Hassmy et al., 2017). Peningkatan 

tersebut dipengaruhi oleh keberadaan senyawa fenol alami pada kulit buah melon 

yang cenderung meningkat seiring lamanya fermentasi. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian Ayed et al. (2020) yang menyatakan bahwa fermentasi kombucha 

mampu meningkatkan kadar polifenol, termasuk tanin yang terkandung di 

dalamnya. 
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Fermentasi pada hari ke-12 mengalami penurunan aktivitas antioksidan 

sebesar 1,72%. Penurunan tersebut terjadi karena selama fermentasi berlangsung 

terjadi peningkatan kadar asam organik akibat aktivitas khamir dan bakteri dalam 

kombucha. Kondisi yang semakin asam menyebabkan senyawa fenolik menjadi 

lebih stabil dan sulit melepaskan proton untuk berikatan dengan radikal DPPH 

sehingga aktivitas antioksidan menurun (Hassmy et al., 2017). Hal ini sesuai 

dengan penelitian Suhardini dan Zubaidah (2016) yang menyatakan bahwa 

fermentasi hingga 14 hari menyebabkan aktivitas antioksidan mengalami 

penurunan. Suasana asam menyebabkan senyawa fenolik semakin stabil sehingga 

sulit melepaskan proton yang dapat berikatan dengan DPPH. 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan berbeda 

nyata antarperlakuan (p < 0,05). Perlakuan fermentasi 10 hari menghasilkan 

aktivitas antioksidan tertinggi sebesar 56,2092%, diikuti fermentasi 8 hari sebesar 

55,5556%, dan terendah pada fermentasi 12 hari sebesar 54,4935%. Seluruh 

perlakuan berada pada subset yang berbeda sehingga menunjukkan adanya 

perbedaan signifikan. Aktivitas antioksidan mengalami fluktuasi yang dipengaruhi 

oleh penurunan nilai pH seiring bertambahnya waktu fermentasi. Penurunan pH 

dapat memicu degradasi senyawa fenolik yang merupakan komponen utama 

antioksidan dalam kombucha (Devianti et al., 2018). 

 

Kadar Alkohol 

Hasil pengujian kadar alkohol menunjukkan bahwa perlakuan terbaik 

terdapat pada F3 (fermentasi 12 hari) dengan kadar alkohol sebesar 0,5%, 

sedangkan kadar alkohol tertinggi diperoleh pada F1 (fermentasi 8 hari) sebesar 

0,64%. Pada tahap awal fermentasi, khamir mengubah gula menjadi etanol 

(alkohol). Selanjutnya, bakteri asam asetat seperti Acetobacter memanfaatkan 

etanol tersebut dan mengoksidasinya menjadi asam organik, terutama asam asetat, 

sehingga kadar alkohol menurun seiring bertambahnya waktu fermentasi (Muzaifa 

et al., 2022). 

Kadar alkohol pada kombucha dapat lebih tinggi atau lebih rendah dari 

0,5% tergantung pada beberapa faktor, seperti lama fermentasi, jenis gula, 

penambahan buah (Muzaifa et al., 2022), serta faktor lain seperti suhu, pH, dan 

media pertumbuhan SCOBY (Priyono & Riswanto, 2021). Berdasarkan Fatwa MUI 

No. 10 Tahun 2018, kadar alkohol atau etanol dalam produk akhir minuman 

fermentasi masih diperbolehkan selama tidak melebihi 0,5%. Sementara itu, di 

Turki batas toleransi kadar alkohol pada minuman fermentasi ditetapkan di bawah 

0,3% (Majidah et al., 2022). 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa lama fermentasi memberikan 

perbedaan nyata terhadap kadar etanol (p < 0,05). Perlakuan fermentasi 8 hari 

menghasilkan kadar etanol tertinggi sebesar 0,6362%, diikuti fermentasi 10 hari 

sebesar 0,5520%, dan terendah pada fermentasi 12 hari sebesar 0,5029%. Setiap 

perlakuan berada pada subset yang berbeda sehingga seluruh perlakuan berbeda 
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nyata satu sama lain. Hal ini sejalan dengan penelitian Priyono dan Riswanto (2021) 

yang menyatakan bahwa selama proses fermentasi hingga mendekati hari ke-12, 

kadar alkohol cenderung meningkat akibat dominasi aktivitas khamir dalam 

memanfaatkan gula sebagai substrat utama pembentukan etanol. Penelitian 

Nurhayati et al. (2020) juga menyatakan bahwa pembentukan alkohol dan senyawa 

lain oleh kultur kombucha menyebabkan gula terus menurun karena digunakan 

sebagai substrat metabolisme. 

 

Nilai pH 

Nilai pH kombucha kulit melon tertinggi diperoleh pada perlakuan F1 

(fermentasi 8 hari) sebesar 4,77, diikuti F2 (fermentasi 10 hari) sebesar 4,39, dan 

terendah pada F3 (fermentasi 12 hari) sebesar 4,26. Penurunan pH berlangsung 

lebih lambat pada tahap awal fermentasi karena khamir masih berada pada fase 

adaptasi. Pada tahap tersebut terjadi pemecahan gula menjadi glukosa dan fruktosa 

yang berfungsi sebagai sumber karbon dan nutrisi bagi bakteri (Hafsari et al., 2021). 

Hal ini sejalan dengan penelitian Reny Guspratiwi et al. (2025) yang menyatakan 

bahwa penurunan pH pada kombucha terjadi akibat aktivitas mikroorganisme yang 

menguraikan gula menjadi berbagai asam organik selama fermentasi. Semakin 

lama fermentasi berlangsung, semakin banyak asam organik yang terbentuk 

sehingga nilai pH semakin menurun. 

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa nilai pH tidak berbeda nyata 

pada sebagian perlakuan (p > 0,05). Perlakuan fermentasi 12 hari (4,2550) dan 10 

hari (4,3900) berada pada subset yang sama sehingga tidak berbeda signifikan, 

sedangkan perlakuan 8 hari (4,7700) berada pada subset berbeda dan memiliki nilai 

pH yang lebih tinggi. Kombucha kulit buah melon masih tergolong aman untuk 

dikonsumsi karena memiliki pH dalam kisaran aman. Hal ini sesuai dengan 

penelitian Nurhayati et al. (2020) yang menyatakan bahwa nilai pH kombucha daun 

kelor yang aman dikonsumsi tidak kurang dari 3. Jika pH berada di bawah nilai 

tersebut, maka minuman kombucha perlu diencerkan sebelum dikonsumsi. 

 

SIMPULAN 

Lama fermentasi berpengaruh terhadap karalteristik kimia kombucha kulit 

buah melon (Cucumis melo. L). Fermentasi 10 hari menghasilkan kondisi yang 

optimum dengan kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan tertinggi, sedangkan 

fermentasi 12 hari menghasilkan pH terbaik dan kadar alkohol terendah. Dengan 

demikian, variasi lama fermentasi menentukan kualitas kimia kombucha, dengan 

waktu fermentasi 10 hari sebagai perlakuan terbaik. 
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