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SUMMARY 

CHARACTERIZATION AND ANTIBACTERIAL ACTIVITY TEST OF 

KOMBUCHA COMBINED WITH SOURSOP LEAVES (Annona muricata 

L.) AND MANGOSTEEN PEEL (Garcinia mangostana L.) 

Maria Angelina Ambarita: supervised by Dra. Julinar, M.Si and Dr. Ferlinahayati, 

M.Si. Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Science, Sriwijaya 

University. 

xviii + 93 pages, 6 tables, 15 figures, 10 appendices. 

Kombucha is known as a functional drink that contains various vitamins, 

minerals, enzymes and organic acids. This drink is mostly made from fermented 

tea and can be combined with other ingredients. This study aimed to produce a 

combination kombucha of soursop leaves (Annona muricata L.) and mangosteen 

peel (Garcinia mangostana L.). This study determines the content of secondary 

metabolite compounds, determines chemical characteristics in the form of pH 

value, total acid content, total phenol content, total sugar content, and organoleptic 

test, and determines the antibacterial activity of kombucha combination of soursop 

leaves (A.muricata) and mangosteen peel (G.mangostana) against Escherichia 

coli and Staphylococcus aureus bacteria. 

The research began with making the first kombucha fermentation (K1), 

where black tea, sugar, and kombucha culture were fermented for 10 days. K1 

kombucha solution was put into 4 glass jars, then in each jar the kombucha was 

differentiated based on variants K1 (original kombucha), K2 (addition of soursop 

leaves), K3 (addition of mangosteen peel), and K4 (addition of soursop leaves and 

mangosteen peel), each addition of combination ingredients as much as 5 grams / 

250 mL of kombucha tea. 

The results of phytochemical screening showed that secondary metabolite 

compounds contained in soursop leaves extract and mangosteen peel extract were 

alkaloids, flavonoids, saponins, and tannins. While the four kombucha samples 

only contain alkaloid compounds, saponins, and tannins. The results of chemical 

characterization of kombucha combination of soursop leaves and mangosteen peel 

are pH (3.23) qualify Naland quality standards (2008), total acid content (0.34%) 

qualify SNI 7552:2009, total phenol content (0.9035mgGAE/L), total reducing 

sugar content (1,162%). The organoleptic test results are qualify SNI 7552:2009 

with a neutral rating (3.25) for aroma, preferred (4.35) for color, and disliked (1.7) 

for taste. Kombucha combination of soursop leaves and mangosteen peel showed 

antibacterial activity with a strong category where the clear zone diameter was 

10.52 against E.coli bacteria and 11.55 mm against S.aureus bacteria. 

Keyword : Kombucha, soursop leaves, mangosteen peel, antibacterial, E.coli  

and S.aureus. 
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RINGKASAN 

KARAKTERISASI DAN UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERI DARI 

KOMBUCHA KOMBINASI DAUN SIRSAK (Annona muricata L.) DAN 

KULIT BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana L.) 

Maria Angelina Ambarita: dibimbing oleh Dra. Julinar, M.Si dan Dr. 

Ferlinahayati, M.Si. Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, 

Universitas Sriwijaya. 

xviii + 93 halaman, 6 tabel, 15 gambar, 10 lampiran. 

Kombucha dikenal sebagai minuman fungsional yang mengandung 

berbagai vitamin, mineral, enzim dan asam organik. Minuman ini sebagian besar 

dibuat dari teh yang difermentasi dan dapat dikombinasi dengan bahan lain. 

Penelitian ini ditujukan untuk menghasilkan kombucha kombinasi daun sirsak 

(Annona muricata L.) dan kulit buah manggis (Garcinia mangostana L.). 

Penelitian ini menentukan kandungan senyawa metabolit sekunder, menentukan 

karakteristik kimia berupa nilai pH, kadar total asam, kadar total fenol, kadar total 

gula, dan uji organoleptik, serta menentukan aktivitas antibakteri dari kombucha 

kombinasi daun sirsak (A.muricata) dan kulit buah manggis (G.mangostana) 

terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.  

Penelitian diawali dengan membuat fermentasi kombucha pertama (K1), 

dimana teh hitam, gula pasir, dan kultur kombucha difermentasi selama 10 hari. 

Larutan kombucha K1 dimasukkan ke dalam 4 toples kaca, lalu pada masing-

masing toples kombucha dibedakan berdasarkan varian K1 (kombucha original), 

K2 (penambahan daun sirsak), K3 (penambahan kulit buah manggis), dan K4 

(penambahan daun sirsak dan kulit buah manggis), masing-masing penambahan 

bahan kombinasi sebanyak 5 gram/ 250 mL teh kombucha.  

Hasil skrinning fitokimia menunjukkan senyawa metabolit sekunder yang 

terkandung pada ekstrak daun sirsak dan ekstrak kulit buah manggis adalah 

alkaloid, flavonoid, saponin, dan tanin. Sedangkan pada keempat sampel 

kombucha hanya mengandung senyawa alkaloid, saponin, dan tanin. Hasil 

karakterisasi kimia dari kombucha kombinasi daun sirsak dan kulit buah manggis 

yaitu pH (3,23) memenuhi standar mutu Naland (2008), kadar total asam (0,34%) 

memenuhi SNI 7552:2009, kadar total fenol (0,9035mgGAE/L), kadar total gula 

reduksi (1,162%). Hasil uji organoleptiknya memenuhi SNI 7552:2009 dengan 

penilaian netral (3,25) untuk aroma, disukai (4,35) untuk warna, dan tidak disukai 

(1,7) untuk rasanya. Kombucha  kombinasi daun sirsak dan kulit buah manggis 

menunjukkan aktivitas antibakteri dengan kategori kuat dimana diameter zona 

beningnya sebesar 10,52 terhadap bakteri E.coli dan 11,55 mm terhadap bakteri 

S.aureus. 

Kata kunci : Kombucha, daun sirsak, kulit buah manggis, antibakteri, E.coli  

dan S.aureus. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Minuman fungsional adalah minuman yang mengandung unsur-unsur zat 

gizi atau non zat gizi dalam bentuk cair, serbuk maupun tablet, dapat diminum dan 

memberikan efek dalam menyehatkan tubuh. Minuman fungsional diminati oleh 

konsumen karena dipercaya berkhasiat bagi kesehatan, salah satu contohnya 

adalah kombucha (Shofia et al., 2022). Kombucha adalah minuman tradisional 

yang dibuat dengan cara memfermentasi campuran teh dan gula menggunakan 

kultur starter bakteri Acetobacter xylin dan berbagai ragi. Kombucha adalah 

minuman fermentasi yang mengandung berbagai vitamin, mineral, enzim, dan 

asam organik. Kombucha bermanfaat sebagai antioksidan, mendukung mikrobiota 

usus, meningkatkan kekebalan tubuh dan menurunkan tekanan darah (Wistiana 

dan Zubaidah, 2015).  

Kombucha biasanya dikonsumsi untuk menyehatkan sistem pencernaan dan 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh, karena kombucha dapat melawan bakteri 

berbahaya dan virus pembawa penyakit. Selain mendukung sistem pencernaan 

dan kekebalan tubuh, teh ini juga bermanfaat untuk perawatan kulit wajah, karena 

sehingga banyak produk perawatan kulit yang menggunakan kandungannya. 

Kandungan vitamin B2, B6 dan B12 serta antioksidan merupakan faktor penting 

yang bermanfaat bagi kesehatan kulit (Thayeb et al., 2023). Di sisi lain kombucha 

juga memiliki manfaat sebagai antibakteri. Senyawa antibakteri merupakan 

senyawa alami maupun kimia sintetik yang dapat membunuh atau menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme patogen. Kombucha memiliki sifat antibakteri 

terutama pada bakteri patogen yang telah banyak dikenal menyebabkan infeksi 

seperti S. aureus, S. epidermidis, P. aeruginosa, dan E. Coli (Rezaldi et al., 2022). 

Proses fermentasi kombucha dapat menghasilkan berbagai senyawa yang 

memiliki peran sebagai antibakteri yang efektif, di antaranya asam organik (asam 

asetat), flavonoid, saponin, dan tanin (Safitri dan Irdawati, 2020). Minuman 

kombucha sebagian besar dibuat dengan teh, akan tetapi tidak menutup 

kemungkinan untuk menemukan variasi bahan kombinasi lain. Setiap bahan 

kombinasi akan membawa manfaat nutrisi dan kesehatan berdasarkan media yang 
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dipilih (Bishop et al., 2022). Penggunaan berbagai jenis media kombucha dapat 

memperluas variasi dalam penganekaragaman pangan. Nilai gizi yang didapatkan 

juga akan semakin beragam. Beberapa bahan alam lainnya yang dapat dijadikan 

bahan kombinasi dalam pembuatan kombucha ialah daun sirsak seperti pada 

penelitian Yanti et al., (2020) dan kulit buah manggis seperti pada penelitian 

Pratama et al., (2015). 

Sirsak (Annona muricata L.) dan manggis (Garcinia mangostana L.) 

merupakan dua tanaman yang sejak lama diduga memiliki beragam manfaat bagi 

kesehatan dan dapat digunakan sebagai bahan kombinasi kombucha. Daun sirsak 

memiliki kandungan senyawa bioaktif di dalamnya, seperti glikosida, steroid, 

alkaloid, terpenoid, tanin, flavonoid, dan eugenol. (Asyhari et al., 2023). Sama 

halnya dengan daun sirsak, kulit manggis juga mengandung senyawa aktif 

(metabolit sekunder) yaitu senyawa turunan xanthone. Xanthone ialah zat kimia 

alami yang tergolong dalam kelompok polifenol. Senyawa fitokimia alkaloid, 

saponin, tanin, fenol, flavonoid, triterpenoid, steroid, dan glikosida dapat 

ditemukan di dalam kulit buah manggis (Meilina dan Hasanah, 2018). Menurut 

Yanti et al., (2020) kombucha daun sirsak memiliki aktivitas antibakteri kategori 

kuat terhadap bakteri E.coli dan S.aureus. Asri dan Martina (2018) juga 

menyatakan jika kombucha kulit buah manggis memiliki potensi kategori kuat 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen Salmonella typhimurium. 

Senyawa-senyawa bioaktif yang dikandung di dalam daun sirsak dan kulit buah 

manggis membuat tanaman ini memiliki potensi sebagai antibakteri. 

Penggabungan senyawa-senyawa aktif dari kedua bahan tersebut dapat 

menghasilkan produk dengan potensi kesehatan yang lebih tinggi. Namun, 

laporan mengenai kombinasi dari kedua bahan ini dalam pembuatan kombucha 

masih sangat terbatas. 

Pengujian aktivitas antibakteri terhadap produk kombucha ini menggunakan 

jenis bakteri gram negatif dan gram positif yaitu E.coli dan S.aureus, yang mana 

dua jenis bakteri ini berperan sebagai mikroflora normal tubuh dan juga yang 

paling sering menyerang tubuh manusia (Nabilla dan Advinda, 2022). 

Mikroorganisme terdapat di berbagai tempat, seperti tanah, air, udara, serta dalam 

tubuh manusia dan hewan. Proses kontaminasi dan penyebaran bakteri bisa terjadi 
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akibat aktivitas sehari-hari yang sering kali tidak disadari oleh manusia. Beberapa 

aktivitas sehari-hari yang dapat menjadi sumber penyebaran bakteri ialah 

berkebun, mencuci, makan dan minum, menyentuh barang, serta berbagai 

kegiatan lainnya. (Apriyanthi et al., 2022). Bakteri gram negatif dan gram positif 

selalu menjadi permasalahan dalam kehidupan manusia sehari-hari, terkhususnya 

dalam sisi kesehatan. Sangat diperlukannya pencegahan terhadap infeksi atau 

penyakit yang disebabkan oleh bakteri. Antibiotik umumnya digunakan untuk 

mengatasi penyakit yang disebabkan oleh bakteri dengan cara menghambat 

pertumbuhan dari bakteri tersebut (Abdillah et al., 2022). Akan tetapi, 

penggunaan bahan herbal yang dapat berperan sebagai antimikroba seperti 

fermentasi kombucha juga dapat digunakan sebagai bentuk pencegahan dalam 

mengantisipasi terhadap infeksi yang ditimbulkan oleh bakteri patogen. 

Berdasarkan uraian latar belakang di atas, maka penelitian ini dimaksudkan untuk 

mencari alternatif dari permasalahan kesehatan yang disebabkan oleh bakteri. 

Dengan menggunakan variasi dua tumbuhan sebagai bahan alami dalam 

pembuatan kombucha, diharapkan dapat meningkatkan kinerja kombucha sebagai 

antibakteri. Variasi sampel kombucha yang akan digunakan adalah K1 yaitu 

kombucha original, K2 yaitu kombucha daun sirsak, K3 yaitu kombucha kulit 

buah manggis, dan K4 yaitu kombucha kombinasi daun sirsak dan kulit buah 

manggis.  

1.1 Rumusan Masalah 

1. Apakah kombucha kombinasi daun sirsak (A.muricata) dan kulit buah 

manggis (G.mangostana) mengandung senyawa metabolit sekunder? 

2. Bagaimana karakteristik kimia dari kombucha kombinasi daun sirsak 

(A.muricata) dan kulit buah manggis (G.mangostana)? 

3. Bagaimana aktivitas antibakteri dari kombucha kombinasi daun sirsak 

(A.muricata) dan kulit buah manggis (G.mangostana) terhadap bakteri 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus? 

1.2 Tujuan Penelitian 

1. Menentukan senyawa metabolit sekunder yang terkandung di dalam 

kombucha kombinasi daun sirsak (A.muricata) dan kulit buah manggis 

(G.mangostana). 
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2. Menentukan karakteristik kimia dari kombucha kombinasi daun sirsak 

(A.muricata) dan kulit buah manggis (G.mangostana) berupa nilai pH, 

kadar total asam, kadar total fenol, kadar total gula, dan uji organoleptik. 

3. Menentukan aktivitas antibakteri dari kombucha kombinasi daun sirsak 

(A.muricata) dan kulit buah manggis (G.mangostana)  terhadap bakteri 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

1.3 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan untuk dapat mengetahui karakteristik dan 

kegunaan dari kombucha dengan pengembangan formulasi kombucha yang 

dikombinasi bahan-bahan alami. 
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