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ABSTRAK 

 

FORMULASI DAN UJI KARAKTERISTIK KOMBUCHA TEH HIJAU 

 

Nelson Edison Nau1, Maria Hilaria, S.Si., S.Farm., Apt., M.Si2 

 

Gmail: nelsonedison373@gmail.com 

 

Program Studi Farmasi Poltekes Kemenkes Kupang 

 

Latar belakang: Kombucha adalah minuman hasil fermentasi yang memiliki potensi 

sebagai minuman fungsional karena kandungannya berupa beragam senyawa bioaktif dan 

asam organik. Durasi fermentasi merupakan salah satu variabel yang dapat memengaruhi 

karakteristik kimia dan organoleptik kombucha, khususnya tingkat keasaman yang 

tercermin dari nilai pH. Tujuan: Studi ini dirancang untuk menginvestigasi dampak durasi 

fermentasi terhadap nilai pH kombucha teh hijau dan untuk mengidentifikasi durasi 

fermentasi yang menghasilkan karakteristik optimal berdasarkan parameter yang telah 

dievaluasi. Metode: Penelitian ini menerapkan desain eksperimental dengan pendekatan 

deskriptif kuantitatif. Sampel yang digunakan adalah kombucha teh hijau yang telah 

difermentasi selama 5 hari (H5), 10 hari (H10), dan 15 hari (H15). Setiap perlakuan diulang 

sebanyak tiga kali pengukuran. Parameter yang dievaluasi mencakup nilai pH serta 

karakteristik organoleptik seperti aroma, warna, dan rasa. Hasil: Berdasarkan analisis, nilai 

pH rata-rata kombucha teh hijau pada inkubasi selama 5 hari (H5) adalah 2,49, pada 10 

hari (H10) adalah 3,20, dan pada 15 hari (H15) adalah 2,56. Rentang nilai pH keseluruhan 

yang tercatat adalah antara 2,40 hingga 3,38. Evaluasi organoleptik mengungkapkan bahwa 

seluruh sampel perlakuan menampilkan aroma khas kombucha. Dari segi warna, H5 dan 

H15 menghasilkan warna kuning kemerahan, sementara H10 menunjukkan warna kuning 

pucat. Karakteristik rasa pada H5 dan H15 teridentifikasi sebagai asam, sedangkan H10 

memiliki sensasi rasa yang sedikit asam. Munculnya SCOBY baru pada hari ke-5 

mengindikasikan kelanjutan proses fermentasi. Kesimpulan: Durasi fermentasi 

memberikan pengaruh terhadap karakteristik pH kombucha teh hijau. Perlakuan H10 

mencatat nilai pH rata-rata tertinggi (3,20) dan rasa yang sedikit asam, sehingga durasi 

fermentasi 10 hari dapat dianggap optimal berdasarkan parameter yang dievaluasi. 

Kata kunci: kombucha, teh hijau, fermentasi, lama fermentasi, pH, SCOBY. 

Kepustakaan: 20 Pustaka (2020-2025) 
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ABSTRACT 

FORMULATION AND CHARACTERIZATION TEST OF GREEN TEA 

KOMBUCHA 

Nelson Edison Nau¹, Maria Hilaria, S.Si., S.Farm., Apt., M.Si² 

Gmail: nelsonedison373@gmail.com  

Pharmacy Study Program, Poltekkes Kemenkes Kupang 

Introduction: Kombucha, a fermented drink, possesses characteristics that suggest its 

utility as a functional beverage due to the presence of diverse bioactive compounds and 

organic acids. The duration of fermentation is a key determinant influencing the chemical 

and sensory attributes of kombucha, notably its acidity, as reflected by its pH level. 

Purpose: The objective of this investigation was to ascertain the impact of varying 

fermentation periods on the pH value of green tea kombucha and to identify the 

fermentation duration yielding the most favorable characteristics according to the assessed 

criteria. Approach: This research employed an experimental design with a straightforward 

quantitative descriptive methodology. The study encompassed green tea kombucha samples 

subjected to fermentation for periods of 5 days (H5), 10 days (H10), and 15 days (H15), 

with each condition replicated three times for measurement. The evaluated parameters 

included pH values and sensory attributes such as smell, appearance, and 

flavor. Findings: The investigation revealed that the mean pH levels for green tea 

kombucha subjected to H5, H10, and H15 conditions were 2.49, 3.20, and 2.56, 

correspondingly, with a comprehensive pH spectrum ranging from 2.40 to 3.38. Sensory 

evaluation indicated that the scent profile of all samples exhibited the distinct aroma 

typical of kombucha. The resulting hues were a reddish-yellow for H5, a pale yellow for 

H10, and a reddish-yellow for H15. Regarding flavor, the H5 and H15 samples presented 

a sour profile, whereas the H10 sample had a mildly sour taste. The emergence of a new 

SCOBY was noted on the fifth day, signifying the commencement of the fermentation 

process. Summary: The period of fermentation has an impact on the pH attributes of green 

tea kombucha. The H10 treatment yielded the highest mean pH value of 3.20 and a subtly 

sour flavor, suggesting that H10 represents a potentially optimal fermentation duration 

according to the evaluated metrics. 

Keywords: kombucha, green tea, fermentation, fermentation duration, pH, 

SCOBY 
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