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ABSTRAK

Kombucha merupakan minuman fermentasi berbahan dasar teh, gula, air, dan kultur SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) yang dikenal akan manfaat kesehatan dan
kandungan senyawa bioaktifnya. Artikel ini bertujuan untuk mereview komposisi kimia
kombucha yang menggunakan berbagai jenis teh, seperti teh hitam, hijau, oolong, dan putih.
Kajian ini mengumpulkan data dari berbagai penelitian ilmiah terkait dengan metode
pencarian literatur sistematis. Kombucha diketahui mengandung asam organik, polifenol,
vitamin, enzim, dan mineral. Kandungan asam organik tertinggi pada kombucha adalah
asam asetat. Asam asetat tertinggi ditemukan pada kombucha berbasis teh oolong (10,48 g/L),
sementara kandungan polifenol tertinggi terdapat pada kombucha berbasis teh hijau (320 mg
GAE/L). Perbedaan kandungan kimia ini dipengaruhi oleh jenis teh dan proses fermentasi teh
yang digunakan. Kombucha memberikan manfaat kesehatan, seperti sifat antimikroba,

antioksidan, dan peningkatan imunitas, sehingga memiliki nilai fungsional yang tinggi.
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PENDAHULUAN

Kombucha adalah teh manis yang difermentasi oleh kultur simbiotik bakteri ragi
yang disebut SCOBY (symbiotic of culture bacteria and yeast) (Bishop et al., 2022).
Minuman ini memiliki sejarah panjang di Asia, Eropa, dan kini semakin populer di
Barat. Kombucha dikenal karena manfaat kesehatannya. Kombucha memiliki
kandungan komponen bioaktif, seperti polifenol, asam organik, vitamin, enzim, dan
mineral, yang berasal dari bahan baku teh dan aktivitas fermentasi. Minuman ini
terkenal karena sifat antioksidan, antimikroba, antiinflamasi, dan kemampuannya
meningkatkan sistem imun serta mencegah penyakit seperti diabetes, hipertensi, dan
penyakit kardiovaskular (Kitwetcharoen et al., 2023).

Pembuatan kombucha memerlukan bahan utama yaitu teh, air, gula, dan kultur
kombucha untuk fermentasi. Menurut Kole et al (2009), prosesnya dimulai dengan

memanaskan air hingga 85°C, lalu menambahkan teh dan gula, kemudian
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mendiamkannya selama 5 menit. Larutan teh dipindahkan ke wadah kaca,
ditambahkan kultur kombucha di atasnya, ditutup dengan kain, dan difermentasi
selama 7-10 hari (Chuo et al., 2024)). Selama fermentasi, terdapat dua tahap utama
pembentukan alkohol oleh yeast yang mengubah gula menjadi alkohol, dan oksidasi
alkohol menjadi asam asetat oleh bakteri asam asetat. Proses ini menghasilkan rasa

asam yang khas pada kombucha (Priyono dan Riswanto, 2021).

Kombucha dapat dibuat dari berbagai jenis teh, seperti teh hitam, hijau, oolong,
dan putih, yang masing-masing memberikan cita rasa dan kandungan nutrisi yang
berbeda (Bishop et al., 2022). Artikel ini bertujuan untuk mengumpulkan data dari
penelitian ilmiah tentang kombucha dan menyajikannya dalam bentuk ulasan,
dengan fokus pada komposisi kimia pada kombucha dengan berbagai jenis teh yang

digunakan.

METODE PENELITIAN

Pada tahap pencarian literatur, dilakukan pengumpulan informasi dari berbagai
sumber ilmiah yang relevan untuk memberikan landasan teori yang kuat terhadap
topik yang dikaji. Literatur dicari menggunakan basis data online seperti PubMed,
Scopus, Google Scholar, dan database ilmiah lainnya. Proses pencarian dilakukan
secara sistematis untuk memastikan kelengkapan dan akurasi informasi yang
dikumpulkan, sehingga memberikan gambaran yang komprehensif dan terkini

mengenai berbagai aspek kombucha.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kombucha mengandung berbagai senyawa seperti asam organik, vitamin, asam
amino, etanol, karbon dioksida, dan polifenol. Komposisi kimia daun teh yang
digunakan sebagai bahan baku pembuatan kombucha telah banyak diteliti, dan
diketahui berpengaruh terhadap kandungan senyawa dalam kombucha. Kandungan

senyawa tertentu bergantung pada jenis teh yang digunakan, mikroorganisme dalam
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SCOBY, serta faktor-faktor fermentasi seperti waktu, suhu, dan konsentrasi sukrosa.

Perbandingan senyawa kimia dari berbagai jenis teh dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Kombucha Berbagai Jenis Teh

Jenia Teh Fe::’:ele(r::lasi Asam Organik (g/L) ;l;z:(l;f\:;:; Referensi
Teh Hitam 14 hari Asam asetat 1,83 206 Ismaiel et al.,
Asam glucuronic 1,86 2016
Asam laktat 0,702 Jakubczyk et
Asam sitrat 2,77 al., 2020
Teh Hijau 14 hari  Asam asetat 8,36 320 Jayabalan et
Asam glucuronic 1,73 al., 2014
Asam laktat 0,12 Jakubczyk et
al., 2020
Teh Oolong 14 hari  Asam asetat 10,48 - Kaewkod et
Asam glucuronic 0,07 al., 2019
Teh Putih 14 hari Asam asetat 9,13 228,1 Jakubczyk et
al., 2020

Proses awal fermentasi khamir menghidrolosis sukrosa menjadi glukosa dan
fruktosa kemudia dipecah lagi menjadi asam piruvat. Asam piruvat ini dalam kondisi
anaerob diubah menjadi ethanol dan karbon dioksida. Tahap kedua bakteri asam
asetat mengubaj ethanol menjadi asam asetat (Chuo et al., 2024). Asam asetat ini yang
mengakibatkan rasa asam pada kombucha selain itu menyebabkan pH nya menurun
(Jayabalan et al., 2014). Konsentrasi asam asetat dapat bervariasi, namun biasanya
mencapai puncaknya pada 11 g/L pada hari ke-30 fermentasi dan menurun menjadi 8
g/L pada hari ke-60. Penurunan asam asetat ini disebabkan oleh mikroorganisme
dalam kombucha yang menggunakan asam asetat sebagai sumber karbon setelah
semua gula dan etanol dalam matriks fermentasi habis (Bishop et al., 2022). Dari Tabel
1, dapat dilihat bahwa asam asetat merupakan asam organik yang paling banyak
dihasilkan oleh kombucha, baik pada kombucha berbasis teh hitam, hijau, oolong,
maupun putih. Produksi asam asetat tertinggi ditemukan pada fermentasi kombucha
berbasis teh oolong yaitu 10,48 g/L, yang disebabkan oleh beberapa faktor. Teh

oolong, sebagai teh semi-oksidasi, mengandung polifenol seperti katekin dan
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tehaflavin yang mendukung aktivitas bakteri asam asetat selama proses fermentasi
(Kaewkod et al., 2019). Selain itu, teh oolong mengandung karbohidrat larut yang
lebih mudah terfermentasi, sehingga menyediakan substrat yang optimal untuk
produksi asam asetat. Asam organik memiliki berbagai manfaat kesehatan, di
antaranya berperan sebagai antimikroba, menangkap radikal bebas, meningkatkan
sistem imun, serta menunjukkan aktivitas antikanker. Hal ini disebabkan oleh sifat
sitotoksik asam organik terhadap sel kanker (Nisak, 2023).

Polifenol termasuk dalam kelompok antioksidan yang banyak ditemukan pada
teh dan berkontribusi memberikan aroma serta rasa khas. Flavanol dan katekin
adalah polifenol utama yang terdapat dalam teh. Kombucha juga mengandung
polifenol, meskipun jenis dan kadarnya bervariasi tergantung pada jenis daun teh
yang digunakan. Polifenol diketahui memiliki berbagai manfaat kesehatan, seperti
pencegahan kanker, peningkatan imunitas, dan pengurangan peradangan (Bishop,
2022). Manfaat ini karena polifenol memiliki sifat antioksidan yang memiliki
kemampuan untuk melindungi sel dari oksidasi (Kitwetcharoen et al., 2023).

Pada Tabel 1 terlihat bahwa kombucha berbasis teh hijau memiliki kandungan
polifenol tertinggi dibandingkan dengan jenis teh lainnya, yaitu 320 mg GAE/L. Hal
ini disebabkan oleh kandungan katekin dalam teh hijau yang mencapai 105 mg/g,
lebih tinggi dibandingkan teh hitam (10,18 mg/g), teh oolong (86,91 mg/g), dan teh
putih (56,62 mg/g) (Coelho et al., 2020). Kandungan katekin yang tinggi pada teh hijau
disebabkan oleh proses produksinya yang tidak mengalami oksidasi (Oliveira et al.,
2022). Karena konsentrasi katekin yang lebih tinggi, rasa khas teh hijau sering
digambarkan sebagai pahit dan sepat. Sementara itu, katekin pada teh hitam
dioksidasi menjadi tehaflavin dan teharubigin selama proses produksi, yang
menyebabkan kadar katekin menurun hingga 85% dibandingkan dengan teh hijau.
Proses ini juga membuat teh hitam memiliki warna lebih gelap dan rasa yang kurang
pahit (Bishop et al., 2022). Berikut gambar dari kombucha teh hijau, hitam, oolong dan
the putih.
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Gambar 1. Kombucha dari Berbagai Jenis Teh
Teh Oolong merupakan jenis teh yang teroksidasi sebagian, sehingga
kandungan katekin di dalamnya lebih tinggi dibandingkan teh hitam, tetapi lebih
rendah dibandingkan teh hijau. Berbeda dengan ketiga jenis teh lainnya, teh putih
tidak mengalami proses fermentasi, melainkan melalui proses pengeringan yang

lembut untuk menjaga rasa alaminya.

KESIMPULAN

Kombucha adalah minuman fermentasi berbahan teh, gula, air, dan kultur
SCOBY mengandung senyawa asam organik dan polifenol yang berfungsi sebagai
antioksidan. Kandungan senyawa pada kombucha dipengaruhi oleh jenis teh dan
proses fermentasi. Kombucha teh oolong menghasilkan asam asetat tertinggi (10,48
g/L), sedangkan teh hijau mengandung polifenol tertinggi (320 mg GAE/L).
Kombucha memiliki manfaat kesehatan, seperti antimikroba, antioksidan, dan

peningkatan imunitas, sehingga menjadikannya minuman bernilai fungsional tinggi.
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