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ABSTRAK  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kuantitas kandungan vitamin c dan 

kadar antiokisdan serta mengetahui kualitas uji fisik kombucha serai dengan 

penggunaan pemanis stevia berdasarkan lama fermentasi. Metode penelitian yang 

digunakan yaitu metode deskriptif kuantitatif dan kualitatif dengan metode 

ekperimental, desain Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan menggunakan pola 

faktor factorial (satu faktor), dan menggunakan 3 kali ulanggan. Hasil penelitian 

menunjukan kombucha serai pada lama fermentasi 11 dan 13 hari keduanya 

memiliki pH 4. Sedangkan rata-rata kandungan vitamin c fermentasi 11 hari yaitu 

21,56 (mg/100 g) dari 3 kali pengulangan, dan 24,66 (mg/100 g) untuk fermentasi 

13 hari. Untuk hasil rata-rata kadar antoksidan fermentasi hari ke-11 yaitu 84,10% 

sedangkan hari ke- 13 84,70%. Simpulan, kandungan vitamin c dan kadar 

antioksidan semakin bertambah seiring dengan semakin lamanya proses 

fermentasi. maka, lama fermentasi berpengaruh signifikan terhadap kandungan 

vitamin c dan kadar antioksidan, sehingga kombucha serai dapat menjadi 

minuman alternatif pengganti minuman teh pada umumnya dan berguna sebagai 

minuman probiotik yang baik untuk pencernaan. 

 

Kata Kunci: Antioksidan, Kombucha, Pemanis Stevia, Serai, Vitamin C 

 

ABSTRACT 

This research aims to determine the quantity of vitamin C content and antioxidant 

levels and determine the quality of the physical test of lemongrass kombucha 

using stevia sweetener based on fermentation time. The research methods used 

were quantitative and qualitative descriptive methods with experimental methods, 

Completely Randomized Design (CRD) using a factorial factor pattern (one 

factor), and three repetitions. The research results showed that lemongrass 

kombucha with fermentation times of 11 and 13 days both had a pH of 4. 

Meanwhile, the average vitamin C content of the 11-day fermentation was 21.56 

(mg/100 g) from 3 repetitions and 24.66 (mg/100 g) for the 13-day fermentation. 

The average fermentation antioxidant content on day 11 was 84.10%, while on 

day 13 it was 84.70%. In conclusion, the vitamin C content and antioxidant levels 

increase as the fermentation process takes longer. So, the fermentation time has a 

significant effect on the vitamin C content and antioxidant levels, so lemongrass 

kombucha can be an alternative drink to replace tea drinks in general and is 

useful as a probiotic drink that is good for digestion. 

 

Keywords: Antioxidants, Kombucha, Stevia Sweetener, Lemongrass, Vitamin C 

 

mailto:ilmadiaaf@gmail.com


2024. BIOEDUSAINS: Jurnal Pendidikan Biologi dan Sains 7 (1):185-196 
 

186 
 

PENDAHULUAN 

Teh merupakan minuman yang diolah dari daun teh kering (Camellia 

sinensis). Bagian yang paling sering diolah adalah daun kuntum, dengan 

tambahan 2-3 daun muda di bawahnya, karena daun muda kaya akan senyawa 

polifenol, kafein, dan asam amino (Rohiqi, 2021). Polifenol, kafein, dan senyawa 

esensional merupakan tiga kelompok besar kandungan senyawa kimia yang 

dimiliki daun teh, dimana setiap senyawa memiliki perannya masing-masing. 

Berdasarkan penelitian Santos et al., (2018), pengujian teh yang mengandung 

polifenol tertinggi memiliki rasa yang paling pahit. Sedangkan kafein dan tanin 

memiliki beberapa manfaat dan disisi lain juga memiliki beberapa dampak buruk 

jika dikonsumsi secara berlebihan (Tuty, 2017). 

Kandungan kafein pada teh lebih sedikit dibandingkan dengan kopi, 

namun jika dikonsumsi terus menerus juga dapat menimbulkan masalah buruk 

seperti sakit kepala, gangguan lambung, dan gangguan pencernaan, serta dapat 

menimbulkan perasaan cemas dan gelisah. Oleh karenanya sangat dianjurkan 

untuk tidak mengonsumsi kafein melebihi batas yang diperbolehkan. FDA (Food 

Drug Administration) mengungkapkan dosis kafein yang diizinkan 100 - 

200mg/hari, sedangkan menurut SNI 01- 7152-2006 batas maksimum kafein 

dalam makanan dan minuman adalah 150 mg/hari dan 50 mg/sajian. Penduduk 

Indonesia sangat dominan mengonsumsi teh bahkan sering dijumpai bahwa 

meminum teh pada pagi hari sebagai rutinitas harian (Aprilia et al., 2018). Dengan 

hal demikian harus adanya alternatif supaya tidak mengkonsumsi teh secara 

berlebihan dengan meminum minuman probiotik salah satunya adalah Kombucha 

Walaupun masyarakat selalu mengikuti perkembangan zaman tentang 

jenis-jenis minuman yang beraneka ragam, namun hanya sedikit orang yang 

mengetahui dan memahami variasi teh. Teh yang difermentasi dengan bahan baku 

utama teh hitam atau teh hijau, baik yang merupakan varietas bunga kamelia 

sinensis dari famili Theaceae asli Asia Tenggara, melalui biofilm selulosa yang 

mengandung kultur simbiosis bakteri dan ragi (SCOBY) (Cardoso et al., 2020). 

Teh fermentasi ini merupakan minuman yang tidak hanya bergizi dan indah, tetapi 

juga memiliki fungsi fisiologis bagi tubuh manusia, bisa disebut kombucha. 

Produk kombucha merupakan inovasi baru sebagai produk bioteknologi 

minuman hasil fermentasi yang diharapkan bisa bersaing dalam produk industri 

bidang minuman. Bioteknologi merupakan cabang ilmu yang mempelajari 

pemanfaatan makhluk hidup (Prihanto, 2019). Contoh bioteknologi yaitu 

fermentasi (Ulya, 2021). Fermentasi suatu bahan makanan merupakan suatu 

kegiatan pengembangan bioteknologi konvensional yang memanfaatkan bakteri, 

fungi, virus, dan lain-lain 

Komcucha merupakan minuman probiotik yang mengandung beberapa 

jenis bakteri probiotik (Candra et al., 2023). Manfaat kombucha bagi kesehatan 

antara lain meningkatkan kekebalan tubuh, meningkatkan energi, anti kanker, 

antioksidan, anti diabetes, dan melancarkan pencernaan manusia (Susanti et al., 

2023). Bahan-bahan seperti gula pasir, SCOBY, dan kultur starter dibutuhkan 

untuk membuat kombucha. Kultur starter yang umum digunakan antara lain jahe, 

daun kelor, dan daun tarang.Salah satu starter yang dapat digunakan adalah serai. 

Serai (Cymbopogon citratus) biasa dikenal dengan nama sereh. Tanaman 

ini banyak ditemukan di negara-negara tropis, termasuk Indonesia. Masyarakat 

Indonesia sering memanfaatkan serai sebagai bumbu dapur, minuman dan rujak, 
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namun selain sebagai produk olahan makanan dan minuman, tanaman ini juga 

banyak mengandung nutrisi yang dapat dijadikan alternatif untuk mengobati 

penyakit dan meningkatkan imunitas tubuh sehingga mampu menjaga kesehatan, 

namun harga jualnya di pasaran masih tergolong rendah, dan menurut beberapa e-

commerce dan data masyarakat setempat, serai dapur dijual dengan harga sekitar 

Rp3000,00 Rendahnya harga serai di dapur membuat serai seolah tak ada 

harganya. Padahal serai mengandung banyak manfaat. Serai memiliki berbagai 

kandungan kimia yang bermanfaat. Berdasarkan penelitian Rahim (2019), hasil 

uji kandungan dalam serai diantaranya saponin, flavonoid, polifenol, alkanoid, 

dan minyak atsiri. Dengan hal tersebut serai menajdi salah satu komoditi yang 

memiliki potensi yang dapat dikembangkan penggunaanya baik produksi industri 

makanan ataupun minuman salah satunya sebagai starter kombucha. 

Penelitian Yanti (2020), konsentrasi gula atau pemanis berpengaruh 

terhada proses pembuatan kombucha. Perbedaan konsentrasi ini mempengaruhi 

terhadap pertumbuhan mikroorganisme kombucha dan kandungan senyawa kimia 

seperti asam organik. Pertumbuhan asam-asam organik pada kombucha 

menyebabkan kadar asam semakin tinggi sehingga menghambat pertumbuhan 

mikroba. Alternatifnya dengan menggunakan pemanis rendah kalori seperti 

pemanis stevia. 

Penelitian Ramadhan (2019) menyatakan bahwa daun stevia dapat 

digunakan sebagai gula fermentasi pengganti sukrosa karena mengandung 

pemanis alami non kalori dan mampu menghasilkan rasa manis 70-400 kali lebih 

manis dari sukrosa. Oleh karena itu penelitian ini menggunakan pemanis stevia 

sebagai substrat untuk memberikan nutrisi kepada mikroorganisme selama proses 

fermentasi. 

Proses fermentasi merupakan proses yang memanfaatkan mikroba yang 

merubah substrat menjadi produk tertentu proses fermentasi menyebabkan 

perubahan sifat fisik dan kima diantaranya pH dan total asam (Yanuartono et al., 

2019), dalam pembuatan kombucha juga dipengaruhi oleh lamanya waktu 

fermentasi. Penelitian Hapsari (2021), menghasilkan bukti bahwa lama fermentasi 

mempengaruhi terhadap pH, total fenolik dan aktivitas antioksidan teh kombucha 

serai. Penelitian Fariella et al., (2021), lama fermentasi kombucha mempengaruhi 

warna, rasa, dan nilai pH. Penelitian Naufal (2022), bahwa perbedaan lama 

fermentasi memberikan pengaruh terhadap kadar vitamin C. Jadi dalam penelitian 

kombucha ini dipengaruhi lama waktu fermentasi dan tambahan starter yang 

digunakan 

Saat ini, banyak penelitian kombucha jenis teh yang dibuat berasal dari 

macam-macam tumbuhan. Akan tetapi, penelitian kombucha dengan starter serai 

dan pemanfaatan serai yang dinggap memiliki niai rendah oleh masyarakat masih 

sedikit dikarenkan masyarakat kurang mengerti terkait teh serai, oleh sebab itu 

dilakukannya penelitian ini berupa olahan minuman fermentasi yang 

memanfaatkan kultur SCOBY kombucha supaya memberikan produk yang 

bernilai tinggi, berkualitas, dan berkasiat. Apalagi diketahui serai mengandung 

saponin, flavonoid, polifenol, alkanoid, dan minyak atsiri yang bermanfaat bagi 

tubuh. Maka berdasarkan latar belakang diatas, penulis akan melakukan penelitian 

yang berjudul “Bioteknologi Kombucha Serai (Cymbopogon Citratus) dengan 

Pemanis Stevia Berdasarkan Lama Fermentasi Terhadap Kuantitas kandungan 

vitamin C dan kadar antioksidan Teh Kombucha”. Penelitian ini bertujuan untuk 
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mengetahui kandungan vitamin C dan kadar antioksidan kombucha serai pada 

lama fermentasi 11 hari dan 13 hari serta mengetahui kualitas uji fisik kombucha 

serai berupa rasa, aroma, dan warna dengan bantuan kultur scoby dan 

menggunakan gulau atau pemanis stevia. Manfaat dari penelitian ini yaitu 

memberikan informasi kepada masyarakat bahwa kombucha serai dapat menjadi 

salah satu alternatif penganti teh yang biasa dikonsumsi oleh masyarakat.  

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pendidikan Biologi 

Universitas Muhammadiyah Surakarta untuk pembuatan kombucha serai serta uji 

fisik kombucha serai, sedangkan untuk pelaksanaan uji kandungan vitamin C dan 

kadar antioksidan dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Ilmu Kesehatan 

Universitas Muhammadiyah Surakarta. Penelitian ini dilakukan pada bulan 

Agustus 2023 hingga Januari 2024. Penelitian ini menggunakan jenis penelitian 

deskriptif kuantitafi dan kualitatif dengan metode eksperimen langgsung dan 

menggunakan design penelitian Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan pola 

faktor Tunggal dan 3 kali ulangan.  

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam pembuatan teh kombucha yaitu 1 tepak, 1 

saringan, baskom, 1 neraca digital, 3 gelas ukur, 3 gelas beker, 6 toples kaca, 

tissue, karet, 1 nampan, 1 pisau, plastik, 1 spatula. Alat yang digunakan dalam uji 

vitamin C yaitu 6 tabung reaksi, 1 rak tabung reaksi, 6 pipet, 3 erlenmeyer, label, 

plastik. Alat yang digunakan dalam uji antioksidan yaitu 1 magnetic strirrer, 3 

erlenmeyer, 1 vortex, 1 stopwatch. Alat yang digunakan untuk mengukur pH yaitu 

6 toples kaca, 1 pH indikator, dan 6 stik pH. dan Alat- yang digunakan untuk uji 

pengamatan fisik yaitu 6 gelas plastic. Sedangkan bahan yang digunakan serai, 

900 ml air mendidih, 90 gr gula stevia, 90 ml starter, 60 gr kultur SCOBY. bahan 

yang digunakan dalam uji vitamin C yaitu larutan standar 12 untuk bahan yang 

digunakan dalam uji antioksidan 250 ml larutan DPPH, Methanol, 120 ml 

aquadest, 3% asam sitrat sedangkan bahan yang digunakan untuk mengukur pH 

dan uji fisik yaitu sampel kombucha serai. 

 

Parameter  

Parameter yang digunakan dalam penelitian ini dianataranya air 150 ml, 

serai 7,5 gr, scoby 10 gr, pemanis stevia 15 gr pada masing-masing perlakuan dan 

pengulangan. 

 

Pembuatan kombucha Serai 

Memetik daun serai secukupnya dengan kualitas yang baik, encuci dengan 

air bersih kemudain serai di potong kecil-kecil, meletakan potongan serai pada 

wadah yang bersih, Mengeringkan potongan serai dengan cara meletakkan wadah 

berisi potongan serai ditempat teduh tidak terkena sinar matahari secara langsung 

dan dilakukan selama kurang lebih 1 minggu. Kemudain dilakukan sterliisasi alat 

dengan menggunakan air mendidih. Alat-alat tersebut didiamkan pada air 

mendidih selama 4 menit. Setelah sterilisasi alat dilakukan pembuatan larutan teh 

dengan menimbang teh serai sebanyak 7,5 g menggunakan timbangan digital, 
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mengambil air bersih sebanyak 1500 ml untuk masing-masing perlakuan dengan 

menggunakan gelas ukur lalu merebus keduanya sampai mendidih, memasukan 

teh serai yang telah ditimbang ke dalam wadah yang berisi air mendidih selama 3 

menit, memasukkan 15 gr gula stevia pada 4 toples/ perlakuan, diaduk dan larutan 

teh dibiarkan selama beberapa saat sampai gulanya larut, menyaring larutan teh 

serai, mendiamkan larutan teh yang telah dibuat sampai hangat kuku. Kemudain 

pembuatan kombucha serai dengan mengambil 150 ml larutan teh dengan berlabel 

sesuai perlakuan lama fermentasi, memasukan penambahan starter kombucha 

SCOBY 10 gr pada setiap toples, menutup setiap toples dengan kain dan diikat 

menggunakan karet gelang, memfermentasi kombucha sesuai dengan perlakuan 

yaitu 11 hari dan 13 hari dengan keadaan ruangan yang tidak terpapar inar 

matahari secara langsung dan dengan suhu 25° C-27° C. 

 

Pengujian Kadar Antioksidan 

Penyiapan larutan DPPH mengambil larutan DPPH ssebanyak 250 ml per 

perlakuan dimasukan kedalam Erlenmeyer, menambahkan pelarut methanol 

kemudian mengukur absobansi larutan pada panjang gelombang 517nm, 

mengencerkan kembali dengan methanol jika hasil pengukuran menunjukan 

absobansi ≥0,9 hingga nilai absobansi 0,8. Kemudian penyiapan sampel 

memasukan sebanyak 1 ml sampel ke dalam erlenmeyer 50ml, Menambahkan 20 

ml aquadest + 3% asam sitrat, mengaduk Bahan bahan tersebut menggunakan 

magnetic strirrer pada suhu  0  C, 750 rpm, selama 30 menit., memisahkan Sampel 

kemudain menutupnya dengan rapat. Pengukuran metode DPPH mengambil 4 mL 

larutan DPPH dimasukkan ke dalam tabung reaksi bertutup, masing-masing tiga 

kali ulangan, disiapkan juga dua tabung reaksi sebagai blanko yang hanya berisi 

larutan DPPH, menambahkan Tiap tabung 100 μL sampel, sambil menghitung 

waktunya menggunakan stopwatch. Tabung reaksi sebagai blanko ditambahkan 

100 μL methanol, memvortex campuran dalam tabung reaksi selama 10 detik, 

menyimpan tabung reaksi pada kondisi gelap selama 60 menit sejak ditambahkan 

ekstrak, mengukur absobansinya menggunakan spektrofotometer pada Panjang 

gelombang 517 nm, data hasil pengukiran absobansi dianalisis presentasenya 

aktivasi antioksidannya menggunakan persamaan berikut:  

 

             
                  

         
        

 

Pengujian Kandungan Vitamin C 

Prosedur standarisasi dengan mengmbil 10 ml KlO3, tambahkan 2,5 ml 

H2SO4 2μ, tambahkan 2,5 ml 20%, mentutup mulut Erlenmeyer dengan plastic, 

titrasi dengan Na2S2O3 sampai warna kuning muda, menaambahkan 2 tetes 

amilum 1%, titrasi dilanjutkan sampai warna biru hilang, mengambi 10ml larutan 

Na2S2O3 ± 0,01μ, menambahkan amilum 1%, tutup dengan plastic, titrasi denan 

larutan I3 ± 0,01μ sampai terjadi warna biru, kemudain dilakukan penetapan 

sampel masukkan sampel sebanyak 5ml kedalam Erlenmeyer, menambahkan 20 

ml aquades, menambahkan amilum 1% sebanyak 2 tetes, titrasi dengan larutan 

standard I2 ± 0,01μ hingga berubah biru. 
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Pengukuran Nilai pH dan Uji Fisik Kombucha Serai 

Pengukuran pH menggunakan kertas pH. Cara kerjanya, dengan 

mencelupkan kertas pH kedalam masing-masing sampel kombucha serai, 

didiamkan dan perubahan warna dilihat pada kertas pH. Warna tersebut 

disamakan dengan warna indikator yang ada pada kotak pH meter. Uji fisik 

kombucha serai dengan melakukan pengamatan langsung di laboratorium.  

 

Analisis Data  

Pada penelitian ini menggunakan analisis data yang dilakukan setelah data 

terkumpul. Data kuantitatif (kandungan vitamin C, kadar antioksidan) dianalisis 

menggunakan metode deskriptif kuantitatif. Sedangkan pada data kualitatif (pH, 

Organoleptik) digunakannya metode deskriptif kualitatif. Data kuantitatif 

mengunakan uji analisis varian dua jalur (Two Way ANOVA) dilakukan uji 

Regresi dan Korelasi dimana uji Regresi mengunkan Microsoft Excel dan uji 

regresi berfungsi untuk mengetahui besarnya pengaruh dan hubungan sebab 

akibat antara variabel bebas dan terikat sedangkan uji korelasi dilakukan untuk 

mengetahui kekuatan dan arah hubungan variabel bebas dan terikat menggunakan 

IBM SPSS Statistic. 

 

HASIL PENELITIAN 

Pengamatan Fisik 

 Hasil pengamatan fisik kombucha serai dengan fermentasi selama 11 hari 

dan 13 hari ditunjukkan pada Gambar 1 berikut: 

 

 
(a) 

 

 
(b) 

 
Gambar 1. a) Kombucha Serai dengan Fermentasi 11 hari; b) Kombucha Serai dengan 

Fermentasi 13 hari 
 

Hasil uji pengamatan fisik kombucha serai dengan pemanis stevia 

berdasarkan lama fermentasi 11 hari dan 13 hari ditunjukkan pada Tabel 1: 

 
Tabel 1. Hasil Uji Pengamatan Fisik Kombucha Serai dengan Pemanis Stevia berdasarkan 

Lama Fermentasi 11 Hari dan 13 Hari 

 

Aspek 
Perlakuaan  

P1F1 P1F2 

Warna  Coklat kekuningan pekat Coklat Kekuningan Jernih 

Aroma Khas Kombucha  Khas kombucha Lebih kuat 

Rasa Manis tidak terlalu masam Manis dan lebih masam 

 Keterangan: P1F1 (Pemanis stevia 15 g dengan lama fermentasi 11 hari) 

 P1F2 (Pemanis stevia 15 g dengan lama fermentasi 13 hari) 
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Uji Keasaman (pH) 

  Dilakukannya uji keasaman (pH) guna mengetahui tingkat keasaman pada 

setiap sampel, dengan menggunakan kertas pH, hasil pada kertas indicator 

dicocokan pada tabel indicator pH. Berikut Gambar 2 dan Gambar 3 menunjukkan 

hasil uji keasaman pH kombucha serai dengan lama fermentasi 11 dan 13 hari:  

 

 
(a) 

 
(b) 

  
Gambar 2. a) Hasil Uji Keasaman Kombucha Serai 11 hari; b) Hasil Uji Keasaman 

Kombucha Serai 13 hari 

 

 
 

 Gambar 3. Histogram hasil pH ketiga ulangan lama fermentasi 11 dan 13 hari 
 

Perlakuan lama fermentasi 11 dan 13 hari dengan tiga kali pengulangan 

didapatkan nilai pH keseluruah sama yaitu 4 dengan menggunakan kertas 

indicator pH. 

 

Uji Kandungan Vitamin C  

 Hasil uji kandungan vitamin C pada kombucha serai dengan variasi lama 

fermentasi ditunjukkan pada Tabel 2 sebagai berikut: 

 

 

 

 

4 4 4 4 4 4 

0 

0,5 

1 

1,5 

2 

2,5 

3 

3,5 

4 

4,5 

Fermentasi 11 Hari Fermentasi 13 Hari 

Uji Keasaman (pH) 

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 
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Tabel 2. Hasil Uji Vitamin C Kombucha Serai dengan Variasi Lama Fermentasi 

 

Perlakuan 

Ulangan kandungan vitamin c 

(mg/100g) Rata-rata (%) 

1 2 3 

P1F1 (Pemanis stevia 15 g dengan 

lama fermentasi 11 hari) 
23,26 20,00 21,42 21,56 

P1F2 (Pemanis stevia 15 g dengan 

lama fermentasi 13 hari) 
22,50 26,56 24,81 24,66 

 

Uji Kadar Antioksidan 

 Hasil uji kadar antioksidan pada kombucha serai dengan variasi lama 

fermentasi ditunjukkan pada Tabel 3 sebagai berikut: 

 
Tabel 3. Hasil Uji Kadar Antioksidan Kombucha Serai dengan Variasi Lama Fermentasi 

 

Perlakuan 
Ulangan kandungan antioksian (%) 

Rata-rata (%) 
1 2 3 

P1F1 (Pemanis stevia 15 g dengan 

lama fermentasi 11 hari) 
85,18 83,73 83,39 84,10 

P1F2 (Pemanis stevia 15 g dengan 

lama fermentasi 13 hari) 
86.98 83,14 83,98 84,70 

 

PEMBAHASAN 

Kombucha serai merupakan produk minuman hasil fermentasi dari air 

rebusan serai dan memiliki rasa sedikit manis dan asam. Minuman ini diproduksi 

secara tradisional melalui proses fermentasi dengan memanfaatkan Symbiotic 

Culture of  Bacteria and Yeast (SCOBY) atau simbiosis antara bakteri dan khamir 

(Cardoso et al., 2020). Bakteri yang digunakan dalam SCOBY yaitu bakteri 

Acetobacter xylinum. Sedangkan jamur yang hidup berdampingan dengan bakteri 

tersebut adalah jamur dari genus Saccharomyces, Zygosaccharomyces, Pichia, 

dan Brettanomyces (Oktavia et al., 2021). Dalam proses fermentasinya, 

diperlukan penambahan gula sebagai substrat (Kapp & Sumner, 2019). 

Data kualitatif uji pengamatan fisik kombucha serai terdapat tiga aspek, 

yaitu warna, aroma, dan rasa. Warna yang dihasilkan oleh kombucha serai dengan 

lama fermentasi 11 hari dan pemanis stevia adalah coklat kekuningan, jernih, dan 

tidak terlalu pekat. Sedangkan kombucha serai dengan lama fermentasi 13 hari 

memiliki warna yang lebih jernih. Pernyataan ini didukung oleh penelitian 

Sundari (2023) yang menyatakan bahwa warna kombucha adalah coklat 

kekuningan. Hal ini juga didukung oleh penelitian Naufal (2022) yang 

menunjukkan bahwa warna kombucha akan memudar seiring lamanya fermentasi 

karena adanya penguraian komponen-komponen dalam larutan sehingga 

kepekatan teh kombucha berkurang. 

Aroma kombucha yang dihasilkan tidak terlalu masam, ada sedikit aroma 

pahit, dan ketika diminum ada aroma serai. Aroma pahit berasal dari stevia 

tersebut. Pada fermentasi 13 hari, aroma pahit lebih kuat dibandingkan fermentasi 

11 hari. Berdasarkan penelitian Tran et al. (2022), kombucha yang dihasilkan 

memiliki aroma buah serta terdapat aroma pahit dan asam. Aroma serai ada 

karena kombucha ini menggunakan starter serai, di mana starter juga dapat 

mempengaruhi aroma kombucha. Hal ini sejalan dengan penelitian Vinta (2023) 
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yang menyatakan bahwa starter yang digunakan dalam pembuatan kombucha, 

seperti jahe, dapat mempengaruhi aroma kombucha tersebut.  

Rasa kombucha serai dengan pemanis stevia pada lama fermentasi 11 hari 

adalah manis dan tidak terlalu asam, sedangkan pada lama fermentasi 13 hari 

rasanya manis tetapi lebih asam dibandingkan yang 11 hari. Semakin lama proses 

fermentasi, rasa yang dihasilkan akan semakin asam. Hal ini disebabkan oleh 

metabolisme khamir dan bakteri terhadap sukrosa (Khaerah, 2019). Berdasarkan 

penelitian Rezaldi (2022), metabolisme khamir dan bakteri terhadap sukrosa 

dipengaruhi oleh semakin tinggi konsentrasi gula yang difermentasi kombucha, 

maka semakin banyak kandungan asam-asam organik yang diproduksi sehingga 

berpotensi menurunkan permeabilitas. Hal tersebut disebabkan oleh tingginya 

kadar asam organik yang dapat memproduksi aroma dan rasa asam yang kuat. 

Kombucha serai pada lama fermentasi 11 dan 13 hari keduanya memiliki 

pH 4, sejalan dengan penelitian Hafsari (2021) yang menyatakan bahwa hasil 

tersebut merupakan hasil paling optimum fermentasi kombucha, menghasilkan pH 

berkisar antara 2,5-4. Hasil dari gambar 3 menunjukkan tidak adanya peningkatan 

pH kombucha serai baik pada fermentasi 11 hari maupun 13 hari. Hal ini bisa 

disebabkan oleh pengukuran pH menggunakan kertas pH, di mana menurut Lasut 

(2023), nilai pH yang diperoleh dengan menggunakan kertas pH kurang akurat. 

Uji kuantitas kandungan vitamin C menunjukkan hasil rata-rata kandungan 

vitamin C fermentasi 11 hari adalah 21,56 mg/100 g dari 3 kali pengulangan, dan 

24,66 mg/100 g untuk fermentasi 13 hari. Tabel 2 menunjukkan bahwa terdapat 

peningkatan kadar vitamin C kombucha serai seiring dengan lamanya waktu 

fermentasi. Hal ini terbukti dari hasil penelitian yang dilakukan oleh Abdatillah 

(2022), yang menemukan bahwa kadar vitamin C minuman kombucha meningkat 

dengan lama fermentasi. Dari 3 perlakuan, L1 (6 hari) memiliki kadar vitamin C 

0,59 mg/100 g, L2 (8 hari) 0,72 mg/100 g, dan L3 (10 hari) 0,94 mg/100 g, 

disimpulkan bahwa perbedaan lama fermentasi mempengaruhi kadar vitamin C. 

Menurut Yuningtyas (2021), selama fermentasi kombucha serai, terjadi 

biotransformasi gula sederhana menjadi vitamin C, yang mempengaruhi rasa 

kombucha serai. Proses biotransformasi ini disebabkan oleh enzim yang 

dihasilkan oleh Acetobacter xylinum. 

Uji kuantitas kadar antioksidan dilakukan dengan metode DPPH, dan 

didapatkan hasil rata-rata kadar antioksidan fermentasi 11 hari sebesar 84,10% 

sedangkan pada hari ke-13 sebesar 84,70%. Berdasarkan tabel 3, peningkatan 

hasil antioksidan dari fermentasi 11 hari dan 13 hari adalah rata-rata dari masing-

masing tiga ulangan pada kombucha serai. Kadar antioksidan dalam kombucha 

dipengaruhi oleh lamanya fermentasi, yang disebabkan oleh peningkatan senyawa 

polifenol selama fermentasi. Daun serai sendiri memiliki kandungan senyawa 

fenolik yang meningkat saat fermentasi, yang menyebabkan meningkatnya 

kandungan antioksidan. Menurut Antarlina (2020), peningkatan senyawa 

polifenol selama proses fermentasi dapat disebabkan oleh aktivitas metabolisme 

mikroorganisme. Daun serai diketahui mengandung berbagai senyawa, termasuk 

senyawa fenolik. Saat kombucha mengalami fermentasi, senyawa fenolik ini 

dapat meningkat sehingga meningkatkan aktivitas antioksidan. Lebih jauh lagi, 

aktivitas antioksidan yang dihasilkan oleh kombucha dipengaruhi oleh aktivitas 

yang dimiliki oleh bahan dasar pembuatan kombucha (Suhardini & Zubaidah, 

2016). 
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SIMPULAN 

Dari penelitian ini diketahui bahwa Kombucha serai pada lama fermentasi 

11 dan 13 hari keduanya memiliki pH 4. Sedangkan rata-rata kandungan vitamin c 

fermentasi 11 hari yaitu 21,56 (mg/100 g) dari 3 kali pengulangan, dan 24,66 

(mg/100 g) untuk fermentasi 13 hari. Untuk hasil rata-rata kadar antoksidan 

fermentasi hari ke-11 yaitu 84,10% sedangkan hari ke- 13 84,70%. Dapat dilihat 

bahwa untuk kandungan vitamin c dan kadar antioksidan semakin bertambah 

seiring dengan semakin lamanya proses fermentasi. 
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