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SUMMARY 

CHARACTERIZATION AND ANTIBACTERIAL ACTIVITY TEST OF 

KOMBUCHA COMBINED WITH AVOCADO SEED (Persea americana 

Mill.) AND BAY LEAF (Syzygium polyanthum (Wight.)) 

Zaharo Putri: supervised by Dra. Julinar, M. Si. and Fahma Riyanti, M. Si. 

Department of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, 

Sriwijaya University 

xviii + 89 pages, 15 figures, 28 tables 12 attachments 

 

         Tea can be processed into kombucha through a fermentation process. 

Kombucha is made by fermenting a solution of black tea, sugar and a kombucha 

culture called SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). One of the 

innovations in kombucha processing is the combination with avocado seeds 

(Persea americana Mill.) and bay leaves (Syzygium polyanthum (Wight.)) in the 

second fermentation. This study aims to test the phytochemical content, determine 

chemical characteristics including pH value parameters, Total Titrated Acid (TAT), 

reducing sugar content and total phenols, organoleptic tests including taste, aroma 

and color tests and test antibacterial activity against Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli test bacteria. The study was initiated by making kombucha from 

black tea, sugar, and kombucha culture, then fermented for 10 days as the first 

fermentation (F1). The results of kombucha F2 was put into 4 different jars and 

then combined with avocado seeds and bay leafs as much as 3 grams, each jar was 

labeled K1 (without addition), K2 (Addition of avocado seeds), K3 (addition of 

bay leafs) and K4 (addition of avocado seeds + bay leafs), then fermented again 

for 2 days as the second fermentation (F2). The results of kombucha F2 were used 

for phytochemical tests, the pH value, Total Titrated Acid (TAT), reducing sugar 

content using the Luff-Schoorl method, total phenols using Folin-Ciocalteu 

reagent, organoleptic test and antibacterial activity test against test bacteria using 

disc diffusion method were determined. 

         The results showed that kombucha without combination only contains 

saponins and tannins, kombucha combined with avocado seeds, kombucha 

combined with bay leaves and kombucha combined with both contain alkaloids, 

tannins and saponins. The results of chemical characterization obtained the best 

kombucha was the combination of avocado seeds and bay leaves had a pH value 

of 3.37, TAT content of 0.337%, reducing sugar content of 1,409 % and total 

phenols of 0,347 mgGAE/mL, but the results of the organoleptic test, the best 

kombucha was obtained from a combination of avocado seeds where the average 

value of color, aroma and taste were 3.90; 3.76 and 4.19. The addition of avocado 

seeds and bay leaves has an influence on the antibacterial activity of kombucha 

where kombucha combined with avocado seeds shows the highest antibacterial 

activity against S. aureus bacteria and kombucha combined with bay leaves is the 

highest against E. coli bacteria with an inhibition zone diameter of 22.6 mm and 

17.6 mm. 

Keywords    : Kombucha, SCOBY, fermentation, avocado seed, bay leaf 



   

                                                                                                                                                                           

  

xii 

                                                                                                 Universitas Sriwijaya 

RINGKASAN 

KARAKTERISASI DAN UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERI KOMBUCHA 

DIKOMBINASI DENGAN BIJI ALPUKAT (Persea americana Mill.) DAN 

DAUN SALAM (Syzygium polyanthum (Wight.)) 

Zaharo Putri: dibimbing oleh Dra. Julinar, M. Si. dan Fahma Riyanti, M. Si. 

Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas 

Sriwijaya 

xviii + 89 halaman, 15 gambar, 28 tabel, 12 lampiran 

       Teh dapat diolah menjadi kombucha melalui proses fermentasi. Kombucha 

dibuat dari fermentasi larutan teh hitam, gula dan kultur kombucha yang disebut 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Salah satu inovasi pengolahan 

kombucha yakni dilakukan kombinasi dengan biji alpukat (Persea americana 

Mill.) dan daun salam (Syzygium polyanthum (Wight.)) pada fermentasi kedua. 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kandungan fitokimia, menentukan 

karakteristik kimia meliputi parameter nilai pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), 

kadar gula reduksi dan total fenol, uji organoleptik meliputi uji rasa, aroma dan 

warna dan menguji aktivitas antibakteri terhadap bakteri uji Staphylococcus 

aureus dan Escherichia coli. Penelitian ini diawali dengan membuat kombucha 

dari teh hitam, gula pasir dan kultur kombucha, kemudian difermentasi selama 10 

hari sebagai fermentasi pertama (F1). Larutan kombucha F1 dimasukkan ke dalam 

4 toples berbeda lalu dikombinasikan dengan biji alpukat dan daun salam 

sebanyak 3 gram, masing-masing toples diberi label K1 (tanpa penambahan), K2 

(Penambahan biji alpukat), K3 (penambahan daun salam) dan K4 (penambahan 

biji alpukat+daun salam), kemudian difermentasi kembali selama 2 hari sebagai 

fermentasi kedua (F2). Larutan kombucha hasil F2 dilakukan uji fitokimia, 

ditentukan nilai pH, Total Asam Tertitrasi (TAT), kadar gula reduksi menggunakan 

metode Luff-Schoorl, total fenol menggunakan reagen Folin-Ciocalteu, uji 

organoleptik dan uji aktivitas antibakteri terhadap bakteri uji menggunakan 

metode difusi cakram. 

          Hasil penelitian menunjukkan kombucha tanpa kombinasi hanya 

mengandung saponin dan tanin, kombucha kombinasi dengan biji alpukat, 

kombucha kombinasi daun salam dan kombucha kombinasi keduanya 

mengandung alkaloid, tanin dan saponin. Hasil karakterisasi kimia didapat 

kombucha terbaik adalah kombucha kombinasi biji alpukat dan daun salam 

dimana didapatkan nilai pH sebesar 3,37, kadar TAT sebesar 0,337 %, kadar gula 

reduksi sebesar 1,049 % dan total fenol sebesar 0,347 mgGAE/mL, sedangkan 

berdasarkan hasil uji organoleptik didapat kombucha terbaik adalah kombucha 

kombinasi biji alpukat dimana didapatkan nilai rata-rata warna, aroma dan rasa 

berturut-turut 3,90; 3,76 dan 4,19. Penambahan biji alpukat dan daun salam 

memiliki pengaruh terhadap aktivitas antibakteri kombucha dimana kombucha 

kombinasi biji alpukat menunjukkan aktivitas antibakteri paling tinggi terhadap 

bakteri S. aureus dan kombucha kombinasi daun salam paling tinggi terhadap 

bakteri E. coli dengan diameter zona hambat berturut-turut sebesar 22,6 mm dan 

17,6 mm. 

Kata Kunci  : Kombucha, SCOBY, fermentasi, biji alpukat, daun salam. 
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BAB I   

PENDAHULUAN 

1.1    Latar Belakang 

         Teh dikenal luas sebagai minuman yang baik untuk kesehatan karena 

memiliki berbagai senyawa metabolit sekunder yang terkandung di dalamnya. 

Salah satu proses pengolahan teh dengan cara difermentasi melalui bantuan 

mikroorganisme untuk menghasilkan produk fermentasi berupa kombucha 

(Rinihapsari dan Richter, 2013). Kombucha umumnya dibuat dengan 

menggunakan ekstrak daun teh baik teh hitam, teh oolong maupun teh hijau. Teh 

hitam dan gula merupakan substrat terbaik dalam pembuatan kombucha 

(Jayabalan et al., 2014). Kombucha dihasilkan dari fermentasi teh oleh Symbiotic 

Culture of Yeast and Bacteria (SCOBY). SCOBY terdiri atas berbagai jenis yeast 

dan bakteri seperti Pichia, Candida, Zygosaccharomyces, Brettanomyces, 

Saccharomyces dan Acetobacter xylinum (Zubaidah et al.,  2018). Kombucha 

memiliki kandungan alkohol rendah dan kandungan senyawa bioaktif tinggi yang 

berasal dari daun teh dan aktivitas metabolisme mikroorganisme seperti bakteri 

asam asetat, bakteri asam laktat dan khamir (Antolak et al., 2021).  

         Kombucha memiliki sifat fungsional seperti antibakteri, antioksidan, 

antikanker, dan antidiabetes. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

Sreeramalu et al., (2000) dan Jayabalan et al., (2014) kombucha mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram-positif seperti Staphylococcus aureus 

dan Bacillus cereus dan bakteri Gram negatif seperti Escherichia coli dan 

Pseudomonas aeruginosa. Bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli 

merupakan jenis bakteri normal dalam tubuh, namun dapat bersifat patogen 

sehingga menyebabkan berbagai macam penyakit infeksi. Sebagai minuman 

fermentasi kombucha harus memenuhi persyaratan kualitas khusus diantaranya 

memiliki kandungan alkohol maksimal 3,2 % ABV (Alcohol by Volume), total 

asam tertitrasi berada pada rentang 0,27 % hingga 2,03%, dan total gula sebagai 

gula invert maksimal sebesar 5 %, nilai derajat keasaman (pH) berada pada 

rentang 2,3 hingga 3,8 (Kombucha Brewers International, 2023). 

          Saat ini kombucha tidak hanya berupa teh fermentasi berbahan dasar teh 

hijau atau teh hitam saja, namun kombucha juga dapat dijumpai dengan 
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berbagai rasa dan aroma yang bervariasi, bergantung pada bahan tambahan yang 

digunakan dalam proses fermentasi (Soares et al., 2021). Berdasarkan Kombucha 

Brewers International (2023) proses fermentasi kombucha dapat dilakukan 

melalui dua tahap berupa fermentasi primer dan fermentasi sekunder. Fermentasi 

primer (F1) merupakan tahap awal dari proses pembuatan minuman ini dibuat 

dengan mencampurkan teh dan gula yang dimasukkan ke dalam wadah bersamaan 

dengan sejumlah starter dan dilakukan fermentasi selama 1 atau 2 minggu. Pada 

fermentasi primer akan terbentuk SCOBY baru yang dapat digunakan untuk 

fermentasi selanjutnya. Fermentasi sekunder (F2) dimana pada tahap ini dilakukan 

untuk memberikan rasa dan aroma yang khas pada produk dengan cara menambah 

bahan lain seperti buah-buahan, rempah-rempah, daun herbal atau jus pada 

kombucha hasil fermentasi primer. Wijaya et al., (2017) menyatakan proses 

fermentasi pertama (F1) kombucha terjadi secara secara aerob sedangkan 

fermentasi kedua (F2) terjadi secara anaerob. 

         Penelitian tentang kombucha dengan bahan dasar teh telah banyak 

dilakukan, bahkan kini telah dikembangkan pembuatan kombucha dengan bahan 

dasar selain teh seperti ekstrak jahe merah (Rizqika et al., 2021), jahe (Ayuratri 

dan Kusnadi, 2017), kopi (Kusuma dan Fibrianto, 2018), rumput laut (Pratiwi et 

al., 2012), bunga telang (Siregar et al., 2023), daun sirsak (Falahuddin, 2017) dan 

kayu manis (Buang et al., 2019). Namun, belum banyak penelitian yang berfokus 

pada pemanfaatan bahan lain pada fermentasi kedua dengan teh sebagai bahan 

utama, termasuk kombinasi biji alpukat dan daun salam. Pembuatan kombucha 

kombinasi biji alpukat dan daun salam diharapkan mampu menghasilkan produk 

yang memiliki sifat fungsional. 

         Biji alpukat dilaporkan mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, 

tanin, triterpenoid dan steroid (Kopon et al., 2020). Sedangkan, daun salam 

mengandung senyawa metabolit sekunder seperti alkaloid, flavonoid, saponin, 

tanin dan triterpenoid (Norhaliza et al., 2022). Kandungan pada biji alpukat dan 

daun salam memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan tambahan pada 

ferementasi kedua sebagai minuman yang memiliki sifat antibakteri sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri alami. Berdasarkan pernyataan tersebut, 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai uji fitokimia, karakterisasi 
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dan uji aktivitas antibakteri kombucha dikombinasi dengan biji alpukat (Persea 

americana Mill.) dan daun salam (Syzygium polyanthum (Wight.)). Penelitian ini 

diharapkan mampu menghasilkan produk minuman fermentasi yang memiliki 

sifat fungsional. 

1.2    Rumusan Masalah 

         Biji alpukat dan daun salam termasuk bahan yang mengandung senyawa-

senyawa bioaktif dan dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri alami sehingga 

memiliki potensi untuk dimanfaatkan sebagai bahan tambahan dalam fermentasi 

kedua teh kombucha pada penelitian ini. Rumusan permasalahan dalam kajian ini 

adalah: 

1. Bagaimana kandungan fitokimia dari kombucha kombinasi biji alpukat dan 

daun salam? 

2. Bagaimana karakteristik dari kombucha kombinasi biji alpukat dan daun 

salam? 

3. Bagaimana aktivitas antibakteri kombucha kombinasi biji alpukat dan daun 

salam terhadap bakteri uji Staphylococcus aureus dan Escherichia coli? 

1.3    Tujuan Penelitian 

1. Menentukan kandungan fitokimia dari kombucha kombinasi biji alpukat dan 

daun salam meliputi uji alkaloid, uji flavonoid, uji saponin dan uji tanin. 

2. Mengetahui karakteristik kombucha kombinasi biji alpukat dan daun salam 

meliputi pengukuran pH, penentuan total asam tertitrasi (TAT), gula reduksi, 

total fenol dan uji organoleptik. 

3. Menentukan aktivitas antibakteri kombucha kombinasi biji alpukat dan daun 

salam sebagai antibakteri terhadap bakteri uji Staphylococcus aureus dan 

Escherichia coli. 

1.4    Manfaat Penelitian  

   Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini mampu memberikan informasi 

mengenai hasil uji fitokimia, karakteristik kimia dan kemampuan kombucha di 

kombinasi dengan biji alpukat dan daun salam sebagai antibakteri terhadap bakteri 

uji Staphylococcus aureus dan Escherichia coli serta mendapatkan produk 

kombucha terbaik sebagai minuman fungsional. 
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