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Abstract. This study aimed to evaluate the effect of varying honey concentrations on the antioxidant activity,
chemical properties, and organoleptic quality of a probiotic kombucha beverage prepared from Clitoria
ternatea L. The research was motivated by increasing exposure to free radicals due to environmental pollution
and the demand for alternative natural antioxidants. Kombucha was produced with honey concentrations of
10%, 20%, and 30% (w/v), and analyses were performed using the DPPH assay for antioxidant activity,
measurements of pH, total acidity, and total phenolic content for chemical properties, as well as sensory
evaluations by trained panelists. The results showed that kombucha with 10% honey exhibited the lowest /Cs
value, indicating the highest antioxidant activity, while higher concentrations increased the total phenolic
content without significantly enhancing the effective antioxidant potential. These findings suggest that excessive
honey addition does not necessarily improve the functional benefits of the product, indicating the need for
further formulation optimization to develop a high-quality, marketable probiotic beverage.
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Abstrak. Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh variasi konsentrasi madu terhadap aktivitas
antioksidan, Kkarakteristik kimiawi, dan kualitas organoleptik minuman probiotik kombucha berbahan dasar
bunga telang (Clitoria ternatea L). Latar belakang penelitian ini dilatarbelakangi oleh meningkatnya paparan
radikal bebas akibat polusi lingkungan serta kebutuhan akan alternatif sumber antioksidan alami. Metode
penelitian dilakukan dengan memproduksi kombucha menggunakan penambahan madu pada konsentrasi 10%,
20%, dan 30% (b/v), diikuti dengan analisis aktivitas antioksidan menggunakan uji DPPH, pengukuran
parameter kimiawi (pH, total asam, dan total fenolik), serta uji organoleptik oleh panelis terlatih. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kombucha dengan penambahan madu 10% memberikan nilai ICso terendah,
menandakan aktivitas antioksidan tertinggi, meskipun peningkatan konsentrasi madu menghasilkan nilai total
fenolik yang lebih tinggi namun tidak memberikan peningkatan efektivitas antioksidan secara signifikan.
Temuan tersebut mengindikasikan bahwa penambahan madu secara berlebih tidak selalu meningkatkan manfaat
fungsional produk, sehingga formulasi optimal perlu dikaji lebih lanjut untuk pengembangan produk yang
berkualitas tinggi dan bernilai jual tinggi.

Kata kunci: Antioksidan; Fermentasi; Kombucha; Madu; Organoleptik.

1. LATAR BELAKANG

Penelitian ini dilatarbelakangi oleh peningkatan polusi lingkungan yang diikuti
dengan naiknya jumlah radikal bebas dalam tubuh manusia yang berpotensi memicu berbagai
penyakit degeneratif. Kondisi ini menuntut adanya upaya pemanfaatan senyawa antioksidan
sebagai salah satu strategi pencegahan. Kombucha, sebagai minuman fermentasi yang
umumnya dibuat dari teh dan gula, telah diketahui memiliki manfaat antioksidan, antibakteri,
serta kemampuan untuk menjaga keseimbangan mikroflora usus. Pemilihan bunga telang
(Clitoria ternatea L) sebagai bahan dasar dalam pembuatan kombucha tidak terlepas dari
kandungan senyawa bioaktif seperti fenol, flavonoid, dan antosianin yang berpotensi

meningkatkan aktivitas antioksidan minuman tersebut.
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Di samping itu, madu sebagai bahan tambahan tidak hanya berperan sebagai pemanis
alami, tetapi juga sebagai sumber senyawa fenolik yang dapat memberikan kontribusi
terhadap efektivitas antioksidan. Namun demikian, penelitian terdahulu belum sepenuhnya
mengungkap hubungan antara variasi konsentrasi madu dengan perubahan aktivitas
antioksidan, karakteristik kimiawi, serta kualitas organoleptik kombucha bunga telang.
Kajian literatur menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada kombucha dipengaruhi oleh
kadar komponen fenolik dan kondisi proses fermentasi. Berbagai studi telah membuktikan
potensi bunga telang dalam menghambat radikal bebas serta aplikasinya dalam formulasi
produk pangan dan kosmetik.

Meskipun potensi tersebut telah dikaji secara parsial, masih terdapat kekurangan
informasi mengenai interaksi antara konsentrasi madu dengan metabolit mikrobiologis
selama fermentasi yang berdampak pada aktivitas antioksidan dan parameter kimiawi
minuman fermentasi. Temuan bahwa madu kaya akan senyawa fenolik namun tidak
seluruhnya bersifat antioksidan aktif menimbulkan pertanyaan lebih lanjut terkait
keoptimalan penggunaan madu dalam proporsi yang tepat sehingga dapat meningkatkan nilai
manfaat kombucha sebagai minuman fungsional. Kesenjangan pengetahuan ini menegaskan
pentingnya penelitian yang mengkaji variabel konsentrasi madu secara sistematis untuk
memahami peran dan mekanismenya dalam meningkatkan kualitas dan efektivitas
antioksidan kombucha bunga telang.

Penelitian ini memiliki urgensi dalam pengembangan minuman fungsional berbasis
fermentasi alami yang tidak hanya memiliki nilai nutrisi tinggi tetapi juga dapat mendukung
kesehatan secara menyeluruh. Dengan menggali keterkaitan antara konsentrasi madu dengan
aktivitas antioksidan, total asam, total fenol, pH, serta parameter organoleptik, penelitian ini
diharapkan mampu memberikan kontribusi signifikan dalam penyusunan formulasi
kombucha yang optimal. Tujuan penelitian adalah untuk mengevaluasi pengaruh variasi
konsentrasi madu pada minuman probiotik kombucha bunga telang terhadap aktivitas
antioksidan melalui metode DPPH, serta mengkaji karakteristik kimiawi dan organoleptik
minuman tersebut. Hasil penelitian diharapkan tidak hanya menambah khazanah keilmuan
mengenai mekanisme fermentasi kombucha, tetapi juga memberikan dasar pengembangan
produk yang bernilai jual tinggi bagi industri pangan dan UMKM serta mendukung tren

konsumsi minuman sehat yang berbahan dasar alami.

2. KAJIAN TEORITIS
Kajian teoritis dalam penelitian ini berpijak pada konsep dasar yang menjelaskan

aktivitas antioksidan, proses fermentasi, dan peran senyawa bioaktif yang terkandung dalam
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bunga telang serta madu. Aktivitas antioksidan merupakan kemampuan senyawa untuk
menetralkan radikal bebas melalui mekanisme donasi hidrogen atau elektron, sehingga
mencegah terjadinya kerusakan oksidatif pada sel. Senyawa fenolik dan flavonoid, yang
banyak terdapat pada bunga telang, telah dikenal memiliki potensi untuk menghambat
kerusakan yang diakibatkan oleh radikal bebas. Pada penelitian ini, konsep tersebut dijadikan
dasar untuk memahami peran antioksidan kombucha, di mana senyawa aktif bekerja dengan
menetralkan radikal melalui interaksi kimiawi yang spesifik.

Selanjutnya, secara teoritis juga dijelaskan prinsip-prinsip fermentasi yang melibatkan
interaksi antara bahan dasar (teh, gula, madu) dengan kultur mikroba seperti bakteri asam
asetat dan ragi. Proses fermentasi ini tidak hanya menghasilkan senyawa-senyawa metabolit
yang memberikan manfaat kesehatan, tetapi juga mengubah karakteristik kimiawi seperti
total asam, pH, dan total fenolik, yang nantinya berpengaruh pada organoleptik minuman.
Pengaruh variasi konsentrasi madu pada fermentasi menunjukkan bahwa adanya tambahan
madu dapat memperkaya kandungan fenolik, meskipun tidak semua senyawa fenolik tersebut
secara langsung memberikan aktivitas antioksidan yang tinggi. Beberapa fenomena seperti
reaksi Maillard, degradasi senyawa aktif selama fermentasi, maupun pembentukan senyawa
fenolik terikat dapat berkontribusi terhadap perbedaan efektivitas antioksidan yang terukur
melalui uji DPPH.

Ulasan terhadap beberapa penelitian terdahulu memberikan dasar yang kuat bagi
penelitian ini. Studi oleh Kuntorini et al. menyatakan pentingnya antioksidan yang diperoleh
dari bahan alami dalam melawan radikal bebas, sedangkan penelitian Handito mengungkap
potensi bunga telang sebagai sumber antioksidan dan pewarna alami yang dapat diaplikasikan
dalam produk pangan. Hasil penelitian Abdilah dan rekan menunjukkan bahwa kombucha
bunga telang mengandung metabolit bioaktif seperti alkaloid, flavonoid, dan saponin yang
memiliki potensi antibakteri, antioksidan, dan antikanker. Penelitian-penelitian tersebut
memberi gambaran bahwa kualitas kombucha tidak hanya ditentukan oleh proses fermentasi
itu sendiri, melainkan juga dipengaruhi oleh bahan tambahannya, terutama madu.
Selanjutnya, temuan dari penelitian Rezaldi dan Wahyuningtias memberikan indikasi bahwa
perubahan dalam konsentrasi bahan-bahan pendukung, seperti gula aren ataupun madu, dapat
mengubah profil kimiawi dan organoleptik kombucha. Hal ini mendukung hipotesis tidak
tersurat bahwa adanya variasi konsentrasi madu berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan,
total fenolik, nilai total asam, serta perubahan parameter pH dan organoleptik minuman.

Kajian teoritis ini akhirnya memberikan landasan bagi penelitian untuk mengevaluasi
secara komprehensif bagaimana variasi konsentrasi madu dalam pembuatan kombucha bunga

telang mempengaruhi  aktivitas antioksidan, karakteristik kimiawi, dan kualitas



Aktivitas Antioksidan dan Organoleptik Minuman Probiotik Kombucha Bunga
Telang (Clitoria ternatea L) Terhadap Variasi Konsentrasi Madu

organoleptiknya. Dengan mengacu pada teori-teori dasar tentang mekanisme Kkerja
antioksidan, prinsip fermentasi, serta tinjauan penelitian terdahulu, penelitian ini diharapkan
mampu menjawab perbedaan kontribusi masing-masing variabel dalam menentukan mutu

akhir produk kombucha yang diformulasikan dari bunga telang.

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimental dengan desain penelitian
laboratorium yang bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh variasi konsentrasi madu terhadap
aktivitas antioksidan, karakteristik kimiawi, dan kualitas organoleptik kombucha bunga
telang. Proses penelitian dimulai dengan persiapan bahan baku, yaitu bunga telang sebagai
sumber senyawa bioaktif dan madu sebagai bahan tambahan fermentasi, yang kemudian
diolah melalui tahapan fermentasi standar menggunakan kultur mikroba kombucha. Sampel
penelitian terdiri dari produk kombucha dengan perbedaan perlakuan konsentrasi madu,
misalnya 10%, 20%, dan 30% (b/v), yang masing-masing diproduksi secara replikasi untuk
mengantisipasi variabilitas data dan memperoleh hasil yang representatif.

Teknik pengumpulan data dilakukan melalui pengukuran parameter aktivitas
antioksidan menggunakan uji DPPH, pengukuran karakteristik kimiawi meliputi pH, total
asam, dan total fenolik menggunakan metode spektrofotometri serta analisis organoleptik
oleh panelis yang telah terlatih. Instrumen pengukuran seperti spektrofotometer UV-Vis dan
pH meter digunakan sesuai dengan prosedur baku laboratorium. Data yang diperoleh
dianalisis dengan menggunakan alat analisis statistik, di mana pengujian beda antar kelompok
dilakukan dengan menggunakan uji-t dan uji F (analisis varians), yang acuan perhitungannya
merujuk pada standar statistik internasional. Hasil pengujian validitas dan reliabilitas
instrumen menunjukkan bahwa instrumen yang digunakan memiliki tingkat validitas dan
reliabilitas yang memadai untuk mendukung keabsahan data, yang diinterpretasikan
berdasarkan nilai koefisien validitas dan reliabilitas sesuai referensi baku.

Model penelitian yang digunakan mengacu pada hubungan sebab akibat antara variasi
konsentrasi madu sebagai variabel bebas dengan aktivitas antioksidan, parameter kimiawi,
dan nilai organoleptik kombucha sebagai variabel terikat. Dalam model ini, simbol X
menggambarkan perlakuan variasi konsentrasi madu, sedangkan Y mewakili respons produk
berupa hasil pengukuran aktivitas antioksidan, total fenolik, pH, dan aspek organoleptik.
Model ini menjelaskan bahwa perubahan pada variabel X akan menghasilkan perbedaan yang
signifikan pada variabel Y jika pengaruhnya memang eksis. Pengolahan data dilakukan
dengan perangkat lunak statistik yang umum digunakan, dengan tingkat signifikansi yang

telah ditetapkan sebesar 5% untuk menentukan keberartian perbedaan antara kelompok
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perlakuan. Dengan mengacu pada metode-metode pengujian yang telah umum diterapkan
dalam penelitian serupa, langkah-langkah analisis dalam penelitian ini dijamin dapat
mengungkap perbedaan-perbedaan yang signifikan secara statistik, sehingga memberikan
gambaran yang komprehensif mengenai dampak konsentrasi madu terhadap kualitas

kombucha bunga telang.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Proses Pengumpulan Data dan Kondisi Penelitian

Pengumpulan data dilakukan di Laboratorium Fakultas Farmasi Universitas
Mulawarman selama proses fermentasi berlangsung selama 12 hari. Pada penelitian ini,
sampel kombucha diproduksi dengan tiga perlakuan variasi konsentrasi madu, yaitu 10%,
20%, dan 30% (b/v). Setiap perlakuan disiapkan dalam tiga replikasi untuk mengantisipasi
variabilitas data. Proses fermentasi dilakukan dengan penambahan jamur SCOBY dan starter
kombucha pada suhu yang telah dikondisikan hingga mencapai +25 °C sebelum ditutup rapat
dan dibiarkan berfermentasi. Selanjutnya, sampel yang telah jadi diuji secara laboratorium
untuk mengukur aktivitas antioksidan dengan metode DPPH, parameter kimiawi (pH, total
asam, total fenolik) menggunakan spektrofotometri, serta pengujian organoleptik oleh panelis
terlatih.

Hasil Analisis Data
Aktivitas Antioksidan (Uji DPPH)

Pengukuran aktivitas antioksidan dilakukan melalui uji DPPH dengan pengukuran
serapan (Abs) pada rentang konsentrasi tertentu, kemudian dihitung % inhibisi dan nilai ICso.
Berdasarkan data yang diperoleh, didapatkan nilai ICso sebagai berikut:

e Kombucha dengan madu 10%: ICso rata-rata sebesar 4,177 pg/mL
o Kombucha dengan madu 20%: ICso rata-rata sebesar 8,825 pug/mL
o Kombucha dengan madu 30%: ICso rata-rata sebesar 20,789 pg/mL

Nilai ICso yang lebih rendah menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi.
Dengan demikian, kombucha dengan konsentrasi madu 10% memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi dibandingkan dengan perlakuan 20% dan 30%. Tabel 1 menyajikan ringkasan hasil
pengukuran % inhibisi dan ICso.

Tabel 1. Ringkasan Aktivitas Antioksidan Kombucha Bunga Telang

Berdasarkan Variasi Konsentrasi Madu

Perlakuan (%) ICso (ug/mL) Interpretasi Aktivitas Antioksidan

10 4,177 Sangat tinggi
20 8,825 Tinggi
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Perlakuan (%) ICse (ng/mL) Interpretasi Aktivitas Antioksidan

30 20,789 Menurun

Catatan: Pengukuran dilakukan secara triplik; nilai yang disajikan merupakan rata-rata
hasil pengujian.
Parameter Kimiawi
Pengukuran parameter kimiawi mencakup pH, total asam, dan total fenolik. Hasil
pengukuran menunjukkan:
e pH:
o Kombucha 10%: pH 2,70
o Kombucha 20%: pH 2,71
o Kombucha 30%: pH 2,82
Meskipun pH mengalami sedikit peningkatan seiring dengan bertambahnya
konsentrasi madu, nilai pH keseluruhan tetap berada pada kisaran asam yang khas
untuk produk fermentasi.
o Total Asam:
o Kombucha 10%: 1,58%
o Kombucha 20%: 1,54%
o Kombucha 30%: 1,27%
Penurunan total asam pada produk dengan konsentrasi madu yang lebih tinggi
mengindikasikan kemungkinan adanya perubahan metabolisme selama fermentasi,
yang diduga terjadi akibat interaksi antara mikroba dengan senyawa gula dalam madu.
e Total Fenolik:
Hasil uji total fenolik menunjukkan peningkatan nilai total fenolik seiring dengan
kenaikan konsentrasi madu, yaitu:
o Kombucha 10%: KTFe rata-rata sekitar 43,88 mg GAE/g
o Kombucha 20%: KTFe rata-rata sekitar 49,81 mg GAE/g
o Kombucha 30%: KTFe rata-rata sekitar 56,96 mg GAE/g
Meskipun kandungan total fenolik meningkat, hasil pengujian DPPH menunjukkan
bahwa aktivitas antioksidan tidak berkorelasi secara langsung dengan angka total fenolik. Hal
ini kemungkinan disebabkan oleh adanya fenolik "pasif" dari madu yang menunjukkan
aktivitas reduksi rendah atau lambat, serta adanya reaksi degradasi senyawa aktif selama

fermentasi.
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Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik dilakukan oleh panelis terlatih untuk mengamati perubahan

pada aspek warna, aroma, dan rasa. Hasilnya dapat diuraikan sebagai berikut:

Warna:

Kombucha menunjukkan warna ungu kecokelatan dengan kecenderungan warna menjadi
lebih coklat pekat pada konsentrasi madu yang lebih tinggi (lihat Gambar 1).

Aroma:

Semua sampel memiliki aroma khas fermentasi sedikit asam, dengan intensitas aroma
yang cenderung konsisten antar perlakuan.

Rasa:

Rasa asam khas kombucha berpadu dengan manisnya madu serta sedikit berkarbonasi, di
mana panelis melaporkan keseimbangan rasa yang baik pada kombinasi tersebut.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi madu berpengaruh

signifikan terhadap aktivitas antioksidan, karakteristik kimiawi, serta kualitas organoleptik

kombucha bunga telang. Aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh pada sampel dengan madu

10%, sebagaimana diindikasikan oleh nilai ICso yang paling rendah. Hal ini mengindikasikan

bahwa walaupun penambahan madu dapat meningkatkan total fenolik, senyawa fenolik

tersebut tidak semuanya berperan secara efektif dalam penangkalan radikal bebas. Beberapa

mekanisme yang mendasari hal ini antara lain:

Fenolik “Pasif” dan Masked Phenolics:

Madu kaya akan senyawa fenolik, namun beberapa di antaranya tidak aktif sebagai
antioksidan dalam uji DPPH karena tingkat reaksi reduksinya yang rendah atau terikat
dengan komponen lain selama fermentasi. Hal ini sejalan dengan temuan Beretta et al.
(2005) yang menyatakan bahwa kandungan fenolik tidak selalu berkorelasi dengan
potensi antioksidan.

Pengaruh Proses Fermentasi:

Selama fermentasi, aktivitas mikroba dapat menyebabkan degradasi senyawa aktif
melalui reaksi Maillard ringan, karamelisasi, atau reaksi oksidatif lainnya. Pada
konsentrasi madu yang lebih tinggi, kondisi fermentasi yang ditandai dengan penurunan
total asam dan pH yang sangat rendah berpotensi merusak struktur senyawa antioksidan
aktif, sehingga meskipun nilai total fenolik meningkat, efektivitas penangkalan radikal
bebas menurun.

Keterkaitan dengan Penelitian Terdahulu:

Penelitian Handito (2022) dan Abdilah (2022) telah mengkonfirmasi potensi bunga telang

sebagai sumber antioksidan dan senyawa bioaktif dalam produk fermentasi. Hasil
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penelitian ini sejalan dengan temuan mereka, terutama terkait kandungan senyawa fenolik
dan peran fermentasi dalam memodifikasi profil kimiawi kombucha. Namun, hasil yang
diperoleh pada penelitian ini juga menunjukkan perbedaan signifikan dalam aktivitas
antioksidan yang menurun pada konsentrasi madu 20% dan 30%, yang mengindikasikan

adanya batas efektivitas penambahan madu.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa variasi konsentrasi madu pada
pembuatan kombucha bunga telang berpengaruh signifikan terhadap aktivitas antioksidan,
parameter kimiawi, dan kualitas organoleptik produk fermentasi. Kombucha yang
diformulasikan dengan penambahan madu 10% menunjukkan nilai ICso yang paling rendah,
sehingga memiliki aktivitas antioksidan tertinggi, meskipun pada sampel dengan penambahan
madu 20% dan 30% terjadi peningkatan nilai total fenolik yang tidak diterjemahkan ke dalam
efektivitas antioksidan yang lebih tinggi. Parameter pH dan total asam menunjukkan kondisi
fermentasi yang relatif konsisten dengan keasaman khas kombucha, dan penilaian
organoleptik mengungkapkan perbedaan warna, aroma, dan rasa yang sejalan dengan
peningkatan konsentrasi madu. Temuan ini mendukung hipotesis bahwa penambahan madu
secara berlebih tidak selalu memberikan peningkatan aktivitas antioksidan, yang diduga
disebabkan oleh degradasi senyawa aktif selama fermentasi serta terjadinya reaksi Maillard
dan pembentukan fenolik terikat. Penelitian ini memiliki keterbatasan dalam hal durasi
fermentasi yang relatif singkat dan belum adanya analisis mendalam terkait identifikasi
senyawa aktif secara spesifik.

Oleh karena itu, disarankan agar penelitian lanjutan mempertimbangkan optimasi
kondisi fermentasi, analisis senyawa bioaktif dengan metode yang lebih spesifik, serta
pengkajian variabel lain yang mungkin mempengaruhi kualitatif produk kombucha. Hasil
penelitian ini memberikan dasar bagi pengembangan produk kombucha bunga telang yang
berkualitas tinggi dan bernilai jual tinggi, serta dapat dijadikan acuan untuk inovasi dalam

pengolahan minuman probiotik dengan memanfaatkan bahan-bahan alami.
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