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INTISARI 

 

Dalam penelitian ini, teh dikombinasikan dengan sari buah jambu biji (A 

(0 : 120) yang menjadi kontrol, B (80 : 40), C (60 : 60), D (40 : 80), dan E (0 : 

120)) difermentasi dengan starter kombu untuk meningkatkan aktivitas 

antioksidan dan total fenol. Selain itu, akan dilihat juga pengaruh penambahan 

sari buah jambu biji terhadap vitamin C dari kombucha yang telah 

dikombinasikan dengan sari buah jambu biji. Berdasarkan penelitian yang telah 

dilakukan, kombucha dengan kombinasi sari buah jambu biji memberikan 

perbedaan signifikan terhadap nilai pH, total asam tertitrasi, vitamin C, aktivitas 

antioksidan, total fenol, dan mikrobiologis. Kombinasi terbaik adalah kombucha 

D (40 : 80) dengan pH 2,53, total asam tertitrasi 0,68 %, kadar vitamin C 5,80 

mg/100ml), total fenol 223,13 µg GAE / 100 ml, aktivitas antioksidan 93,98 %, 

dan mikrobiologis 2,4 x 105 CFU/ml. 


