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SUMMARY

CHARACTERIZATION AND ANTIBACTERY ACTIVITY TEST OF A
COMBINATION OF KOMBUCHA APPLE (Malus domestica) AND
CRYSTAL GUAVA (Psidium guajava L.)

Novta Shulistia: Supervised by Dra. Julinar, M. Si. and Fahma Riyanti, M. Si.
Department of Chemistry, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya
University

xviii + 74 pages, 10 figures, 9 tables, 12 attachments

Kombucha is a fermented beverage of green tea or black tea using SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Kombucha provides benefits for
stimulating the immune system, improving digestive tract function and preventing
microbial infections due to the presence of antibacterial compounds. Antibacterial
activity can be enhanced by utilizing secondary metabolites in fruits such as apple
(Malus domestica) and crystal guava (Psidium guajava L.). The addition of fruit to
kombucha fermentation is referred to as derivative fermentation (F2). This study
aims to characterize, test organoleptic, test phytochemical, and test antibacterial
activity against Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria.

The research was conducted by fermenting black tea and sugar using SCOBY
starter culture for 10 days to produce the first fermented kombucha (F1). The F1
kombucha results were put into 4 different jars with each added 10 grams of fruit
pieces in 250 mL of kombucha and given the code T1 (without addition), T2
(addition of apple fruit), T3 (addition of crystal guava fruit), and T4 (addition of a
combination of apple and crystal guava fruit), then fermented again for 2 days and
produced derivative fermented kombucha (F2). Kombucha F2 formed was tested
for characteristics such as pH value, total acid content, reducing sugar content, and
total phenols. Organoleptic tests were carried out on color, aroma and taste.
Furthermore, phytochemical tests were carried out including flavonoids, saponins,
alkaloids, and tannins. Antibacterial activity testing was conducted on Escherichia
coli and Staphylococcus aureus test bacteria.

The results showed the characteristics of the kombucha combination of apple
and crystal guava fruit had a pH value of 3.21; total acid content of 0.35%, reducing
sugar 1.49%, and total phenol 11.06 mg GAE/mL. Organoleptic test results on taste
were favored by respondents (4.27), neutral aroma (3.47) and preferred color (4.00).
Phytochemical screening of combined kombucha contains flavonoid compounds,
saponins, alkaloids and tannins just like the fermented kombucha T1. The
antibacterial activity of combined kombucha tea gives a clear zone diameter of
15.11 mm against Escherichia coli including the strong category and 21.26 mm
against Staphylococcus aureus including the very strong category.

Keywords: Fermentation, kombucha, apple, crystal guava, antibacterial.
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RINGKASAN

KARAKTERISASI DAN UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERI DARI
KOMBINASI KOMBUCHA APEL (Malus domestica) DAN JAMBU BIJI
KRISTAL (Psidium guajava L.)

Novta Shulistia: dibimbing oleh Dra. Julinar, M. Si. dan Fahma Riyanti, M. Si.
Jurusan Kimia, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas
Sriwijawa

xviii + 74 halaman, 10 gambar, 9 tabel, 12 lampiran

Kombucha merupakan minuman fermentasi teh hijau atau teh hitam
menggunakan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Kombucha
memberikan manfaat untuk menstimulasi sistem kekebalan tubuh, peningkatan
fungsi saluran pencernaan dan pencegahan infeksi mikroba karena adanya senyawa
antibakteri. Aktivitas antibakteri dapat ditingkatkan dengan memanfaatkan
metabolit sekunder pada buah — buahan seperti buah apel (Malus domestica) dan
jambu kristal (Psidium guajava L.). Penambahan buah pada fermentasi kombucha
disebut sebagai fermentasi turunan (F2). Penelitian ini bertujuan untuk
mengkarakterisasi, menguji organoleptik, menguji fitokimia, dan menguji aktivitas
antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.

Penelitian dilakukan dengan memfermentasi teh hitam dan gula dengan
menggunakan starter kultur SCOBY selama 10 hari sehingga dihasilkan kombucha
fermentasi pertama (F1). Hasil kombucha F1 dimasukkan ke dalam 4 toples
berbeda dengan masing — masing ditambahkan potongan buah sebanyak 10 gram
dalam 250 mL kombucha dan diberikan kode T1 (tanpa penambahan), T2
(penambahan buah apel), T3 (penambahan buah jambu kristal), dan T4
(penambahan kombinasi buah apel dan jambu kristal), kemudian dilakukan
fermentasi kembali selama 2 hari dan dihasilkan kombucha fermentasi turunan
(F2). Kombucha F2 yang terbentuk diuji karakteristiknya seperti nilai pH, kadar
total asam, kadar gula reduksi, dan total fenol. Uji organoleptik dilakukan terhadap
warna, aroma dan rasa. Selanjutnya dilakukan uji fitokimia meliputi flavonoid,
saponin, alkaloid, dan tanin. Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan terhadap
bakteri uji Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.

Hasil penelitian menunjukkan karakteristik kombucha kombinasi buah apel
dan jambu kristal memiliki nilai pH 3,21; kadar total asam 0,35%, gula reduksi
1,49%, dan total fenol 11,06 mg GAE/mL. Hasil uji organoleptik terhadap rasa
disukai responden (4,27), aroma netral (3,47) dan warna disukai (4,00). Skrining
fitokimia terhadap kombucha kombinasi mengandung senyawa flavonoid, saponin,
alkaloid dan tanin sama seperti kombucha hasil fermentasi T1. Aktivitas antibakteri
teh kombucha kombinasi memberikan diameter zona bening sebesar 15,11 mm
terhadap Escherichia colitermasuk kategori kuat dan 21,26 mm terhadap
Staphylococcus aureus termasuk kategori sangat kuat.

Kata kunci : Fermentasi, kombucha, apel, jambu kristal, antibakteri.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Minuman kombucha dibuat dengan cara memfermentasi teh hijau atau hitam
dan gula selama 7 hingga 14 hari menggunakan kultur simbiosis bakteri dan ragi
yang dikenal dengan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). Proses
fermentasi melibatkan aktivitas mikroorganisme yang menghasilkan lapisan
selulosa pada permukaan kombucha dan berbagai jenis vitamin dan asam organik.
Fermentasi kombucha menghasilkan asam asetat yang dapat mencegah
pertumbuhan bakteri gram negatif dan gram positif seperti Staphylococcus aureus
dan Escherchia coli (Laavanya et al., 2021). Kombucha memiliki manfaat seperti
menstimulasi sistem kekebalan tubuh, peningkatan fungsi saluran pencernaan,
pencegahan kanker dan penyakit kardiovaskuler, pencegahan infeksi mikroba,
memiliki sifat hipoglikemik dan antilipidemic. Kombucha juga memiliki efek
imunomodulator yang dapat meningkatkan proliferasi sel limfosit serta mencegah
infeksi mikroba patogen karena adanya senyawa antibakteri (Sintyadewi dkk,
2023).

Antibakteri merupakan zat yang menghambat pertumbuhan bakteri atau
membunuh bakteri dengan mengganggu metabolismenya. Efek antibakteri
diperoleh dari asam dan zat antibakteri lainnya yang dihasilkan selama fermentasi.
Pertumbuhan bakteri dihambat oleh tingginya asam yang ditemukan dalam
kombucha, peningkatan konsentrasi proton yang signifikan dapat menyebabkan
perubahan pada struktur dan fungsi protein serta enzim yang terkandung dalam
dinding sel bakteri. Selain menghasilkan asam, senyawa fenolik yang terbentuk
selama proses fermentasi juga memiliki aktivitas antibakteri terhadap
mikroorganisme dalam kombucha (Wirya, 2018). Aktivitas antibakteri dapat
ditingkatkan dengan memanfaatkan senyawa pada tumbuhan seperti buah — buahan.
Buah-buahan secara alami kaya akan senyawa fitokimia yang bersifat sebagai
antibakteri alami (Suriyaprom dkk, 2022). Dalam penelitian ini peneliti
memanfaatkan buah apel dan buah jambu biji kristal sebagai buah yang

mengandung antibakteri.
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Buah apel memiliki kandungan yang kaya akan senyawa fenolik, khususnya
flavonoid (kuersetin) dan tanin yang berperan penting dalam sifat antibakteri
terutama mencegah terjadinya infeksi bakteri pada saluran makan (Andaresta dkk,
2020), sedangkan buah jambu kristal yang dikenal sebagai jambu batu adalah buah
yang berasal dari pohon jambu (Syzygium cumini) memiliki kandungan senyawa
fenolik yang kuat, termasuk flavonoid, tanin, dan senyawa antioksidan lainnya yang
bermanfaat bagi kesehatan seperti mencegah efek spasmogeni pada usus, mencegah
pertumbuhan bakteri penyebab diare dan memiliki potensi sebagai antibakteri
(Wirya, 2018). Pada penelitian ini penambahan buah pada fermentasi kombucha
disebut sebagai fermentasi turunan (F2), proses tersebut bertujuan untuk
memperkaya kombucha dengan berbagai nutrisi dan senyawa kimia yang dapat
meningkatkan kualitas dan khasiatnya sedangkan hasil fermentasi pertama

(sebelum ditambahkan buah) disebut sebagai fermentasi awal (F1).

1.2 Rumusan Masalah
1. Bagaimana karakteristik teh kombucha kombinasi buah apel dan jambu
kristal?
2. Bagaimana kandungan fitokimia pada teh kombucha kombinasi buah apel
dan jambu kristal?
3. Bagaimana aktivitas antibakteri teh kombucha kombinasi buah apel dan
jambu kristal terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus

aureus?

1.3 Tujuan Penelitian
1. Menentukan karakteristik teh kombucha kombinasi buah apel dan jambu
kristal
2. Melakukan skrining fitokimia terhadap teh kombucha kombinasi buah
apel dan jambu kristal
3. Menentukan aktivitas antibakteri teh kombucha terhadap bakteri

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus

1.4 Manfaat Penelitian
Memberikan informasi mengenai kombucha dengan penambahan buah

sebagai antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.
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