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Abstract. This research used one-factor RCBD, carried out starting in September 2023 four months in the Microbiology 

and Food Biotechnology Laboratory of the Bachelor of Food Technology Department, Universitas 

Muhammadiyah Sidoarjo. This research used fermentation time as factor (3,5,7,9,11,13,15) days and  analysis 

of antioxidant activity was analyzed by DPPH method. The resulting data will be processed using ANOVA 

followed by the BNJ test at the 5% level. The study showed that the time fermentation showed   the antioxidant 

activity of turmeric kombucha was 57.58 ppm – 189.90 ppm. Increasing freephenol levels during fermentation 

will increases the antioxidant activity of kombucha. The fermentation time  of turmeric kombucha affected its 

antioxidant activity. Further research regarding the physicochemical and organoleptics of turmeric kombucha 

will increase diversification of probiotic drinks. 
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan memformulasikan kombucha kunyit tinggi antioksidan dan menganalisis 

aktivitas antioksidan kombucha kunyit. Penelitian menggunakan RAK (Rancangan Acak Kelompok) satu 

faktor, dilaksanakan mulai bulan September 2023 selama 4 bulan di Laboratorium Mikrobiologi dan 

Bioteknologi Pangan  Prodi Teknologi Pangan Universitas Muhammadiyah Sidoarjo. Faktor yang 

digunakan lama fermenentasi (3,5,7,9,11,13,15) hari. Akvititas antioksidan dianalisis dengan metode 

DPPH. Data yang dihasilkan akan diolah menggunakan ANOVA dilanjutkan dengan uji BNJ taraf 5%.  
Hasil analisis menunjukkan bahwa perlakuan lama fermentasi menunjukkan aktivitas antioksidan 

kombucha kunyit sebesar   57,58 ppm – 189,90 ppm. Peningkatan kadar fenol bebas selama fermentasi 

meningkatkan aktivitas antioksidan kombucha.  Lama fermentasi mempengaruhi aktivitas antioksidan 

kombucha kunyit. Penelitian lebih lanjut terkait karakteristik fisiko kimia dan organoleptik kombucha 

kunyit sehingga menambah keanekaragaman minuman probiotik. 

Kata Kunci - Curcuma longa L., Kombucha, Lama fermentasi 

 
I. PENDAHULUAN 

Kunyit (Curcuma longa L.,) adalah tanaman herbal dari Asia Tenggara, bagian utama yang dimanfaatkan 

adalah rimpang terutama di India dan Indonesia [1], pemanfaatan terbatas obat herbal dan bumbu [2]. Sebuah 

senyawa aktif kunyit yakni komponen fenolik yaitu diarylheptanoids dan diarylpentanoids [3] yang tergolong 

salah satu diantaranya adalah kurkumin,  bersifat antioksidan, antibakteri [4], kadar kurkumin mencapai 3-15% 

[3],  aktivitas antioksidan setara dengan vitamin C dan E  [5].  

Produk bioteknologi konvensional yang berfungsi sebagai minuman probiotik adalah kombucha, yaitu 

teh yang difermentasi selama 4-14 [6], memanfaatkan Symbiotic culture of bacteria and yeast yaitu bakteri 

(Acebacter xlynum) dan beberapa macam khamir [7,8,9]. Teh fermentasi ini termasuk dalam minuman 

probiotik karena meningkatkan imunitas [7], menghambat pertumbuhan mikroorganisme berbahaya dalam 

saluran usus, mencegah penyakit cardiovascular, cerebrovascular,  bersifat antibakteri dan antioksidan [10, 11]. 

Fermentasi adalah proses kimiawi yang mengubah senyawa organik oleh enzim yang dibuat oleh 

mikroorganisme dari kultur bakteri dan ragi, yang menghasilkan vitamin dan mineral serta asam-asam organik 

dalam kombucha [12], serta asam asetat, alkohol, polifenol sehingga kombucha bermanfaat bagi kesehatan, 

salah satunya berpotensi melindungi kerusakan oksidatif [13,14].  Fermentasi mempengaruhi antioksidan dan 

antibakteri kombucha dimana pada hari fermentasi tertentu nilai aktivitas antioksidan lebih tinggi [15]. 

Antioksidan adalah senyawa oksigen reaktif yang mampu menghentikan reaksi oksidasi dengan mengikat 

molekul yang sangat reaktif [16], sehingga terjadi ketidakseimbangan oksidan dengan antioksidan dalam sel 

akibat reactive oxygen species berlebih [17]. 

Pada penelitian yang dilakukan [17] pembuatan minuman kombucha cascara kopi arabika selama waktu 

fermentasi menunjukkan nilai IC50 antioksidan meningkat selama waktu fermentasi 4-14 hari dengan nilai 
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52,021-262,298 ppm yang menandakan antioksidan semakin rendah seiring lamanya fermentasi. Sedangkan 

pada penelitian [16] inovasi minuman herbal yang difermentasi dengan starter kombucha dan pengaruhnya 

terhadap mutu organoleptik, pH dan antioksidan dengan penambahan ekstrak rimpang jahe sebagai substrat 

mengasilkan pengaruh lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap wara, rasa, derajat keasaman dan 

antioksidan. Salah satu diantara banyaknya minuman probiotik adalah kombucha yang kaya akan kandungan 

bioaktif, bagitupula dengan rimpang kunyit. Kombinasi kedua substrat tersebut dapat menciptakan inovasi 

minuman fungsional. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi kandungan antioksidan minuman 

probiotik kombucha kunyit yang kaya akan antioksidan. 

II. METODE 

A. Tempat dan Waktu 

Studi dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi Pangan, Universitas Muhammadiyah Sidoarjo dan 

dilaksanakan pada bulan september-desember 2023. 

B. Alat dan Bahan 

Alat yang diperlukan adalah wadah kaca, kain penutup,  karet, saringan, kompor listrik, termometer, 

timbangan analitik, gelas ukur, hand refractometer. Bahan yang digunakan adalah kunyit yang berasal dari 

pasar tradisional tanggulangin, scoby, starter, air dan gula pasir.  

C. Rancanagan Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan RAK satu faktor lama fermentasi kombucha kunyit (3, 5, 7, 9, 

11, 13 dan 15 hari) dan dilanjutkan uji ANOVA kemudian dilakukan pengujian fisik. 

D. Prosedur Penelitian 

Kunyit segar dicuci bersih, dipotong ukuran 2x2 cm, potongan kunyit diseduh air hangat perbandingan 

1:10 suhu 45℃, didiamkan dan disaring menggunakan saringan 100 mesh. Didinginkan hingga suhu 30℃, 

ditambahkan gula 10% dan cairan starter sebanyak 10%. Campuran larutan dimasukkan kedalam toples kaca, 

induk SCOBY dimasukkan, ditutup menggunakan kain flannel dan diikat. Simpan dalam ruangan yang tidak 

terpapar sinar matahari. Fermentasi kombucha sesuai dengan perlakuan dan  dilakukan analisis fisik. Diagram 

pembuatan dapat dilihat pada gambar 1.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Diagram Alir Proses Pembuatan [18] 

 

Kunyit (Curcuma longa L.) 

Disortasi 

Dicuci 

Dipotong ukuran 2x2 cm 

Diseduh dengan air hangat (T: 45℃) 

perbandingan 1 : 10 (m/v) 

Didinginkan hingga suhu ±30℃ 

Kombucha Kunyit 

Difermentasi sesuai dengan perlakuan 

yaitu 3,5,7,9,11,13,15 hari 

10% Gula (m/v) 

10% Starter (v/v) Dimasukkan toples 
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III. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas antioksidan kombucha kunyit dapat dilihat pada Tabel 1.   

Perlakuan Rerata IC50 (ppm) ±StDev 

T1 (Fermentasi 3 hari) 57,58±0,320e 

T2 (Fermentasi 5 hari) 69,61±9,57de 

T3 (Fermentasi 7 hari) 86,04±7,05de 

T4 (Fermentasi 9 hari) 106,25±14,01cd 

T5 (Fermentasi 11 hari) 144,70±22,04bc 

T6 (Fermentasi 13 hari) 167,26±18,08ab 

T7 (Fermentasi 15 hari) 189,90±19,02a 

BNJ 5%  30,15* 

Keterangan: Notasi berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P<0,05) 

 

Perbandingan Nilai IC50 Antioksida kombucha kunyit dengan perlakuan lama fermentasi dapat dilihat 

pada gambar 1.  Nilai IC50 aktivitas antioksidan kombucha kunyit berkisar antara 57,58 ppm hingga 189,90 

ppm,  faktor lama fermentasi menunjukkan pengaruh nyata terhadap aktivitas antioksidan kombucha kunyit. 

Penelitian ini menunjukkan aktivitas antioksidan kombucha tertinggi pada fermentasi 3 hari sebesar 57,58 

ppm. Prinsip kerja analisis ini adalah DPPH menyumbangkan radikal bebas stabil yang dicampur dengan 

senyawa antioksidan [17], antioksidan mendonorkan elemen hidrogen pada senyawa radikal bebas [19]. Suatu 

senyawa memiliki antioksidan kuat Jika IC50 senyawa kurang dari 50 ppm, dikatakan bahwa senyawa 

memiliki sifat antioksidan yang kuat. Jika IC50 naik menjadi 50 - 100 ppm, sedang jika IC50 naik menjadi 100 

- 150 ppm antioksidan kuat, dikatakan lemah jika IC50 naik menjadi 151 - 200 ppm, dan tidak aktif jika IC50 

kurang dari 500 ppm [20, 17]. Kombucha disinyalit memiliki antioksidan lebih tinggi dibandingkan teh tidak 

terfemntasi [21],disebabkan asam organik, vitamin, dan senyaa antioksidan yang terbentuk saat fermentasi 

[22]. 

Komponen polifenol dan flavonoid juga mempengaruhi sifat antioksidan [23], peningkatan total fenol 

berbanding lurus dengan sifat antioksidan [24], salah satunya saat fermentasi kadar genol bebas meningkat 

sehingga nilai aktivitas antioksidannya meningkat [9]. Faktor lain yang turut berpengaruh adalah proses 

fermentasi, jenis substrat, mikroorganisme yang digunakan [25]. Nilai aktivitas antioksidan kombucha apu-

apu mengalami peningkatan sampai hari ke-4 an menurun paga hari ke-8  [20], sedangkan aktivitas antioksidan 

kombucha teh hijau menunjukkan hari fermentasi ke-1 hingga ke-5 menunjukkan aktivitas optimal [9].  

Proses fermentasi mengakibatkan pH kombucha menurun dan nilai asam meningkat karena gula yang 

ditambahkan memicu aktivitas mikroorganisme sehingga menghasilkan asam-asam organik seiring dengan 

lama waktu fermentasi [5]. Bakteri Acetobacter xylinum dan khamir akan memetabolisme sukrosa menjadi 

glukosa dan fruktosa, glukosa dihidrolisis menjadi alkohol oleh khamir kemudian diubah menjadi asam-asam 

organik dan asam glukonat [26, 27]. 

Masyarakat Indonesia belum banyak mengenal minuman kombucha, padahal banyak diantaranya 

memiliki kebiasaan mengkonsumsi seduhan teh. Rasa yang dihasilkan dari proses fermentasi komucha kurang 

sesuai dilidah masyarakat Indonesia padahal kombucha sendiri termasuk dalam minuman probiotik yang baik 

untuk dikonsumsi karena berbagai manfaatnya bagi kesehatan. 

IV. KESIMPULAN 

Lama proses fermentasi pada kombucha kunyit mempengaruhi nilai aktivitas antioksidan karena semakin 

lama fermentasi kandungan antioksidan lemah. Nilai aktivitas antioksidan kuat pada lama fermentasi 3 hari, 

sehingga kombucha kunyit berpotensi menjadi minuman probiotik. Diduga kunyit berpengaruh nyata terhadap 

nilai antioksidan kombucha kunyit. Selain itu, kandungan kurkumin pada kunyit diduga menjadi komponen 

bioaktif pada kombucha. Disarankan meneliti terkait kandungan bioktif lainnya pada kombucha kunyit, karena 

kunyit merupakan salah satu rimpang yang kaya akan manfaat, selain itu juga dapat dilakukan analisis lebih 

lanjut terkait daya terima konsumen pada minuman fermentasi kombucha. 
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