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LAMPIRAN 

A. Prosedur penelitian 

1. Pengujian Aktivitas Antioksidan Metode DPPH (Aritonang, 2019)  
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a. Timbang sampel 1 g, larutkan menggunakan methanol 1o ml 

b. Ambil 1 ml larutan induk, masukkan pada tabung reaksi 

c. Tambahkan 1 ml larutan DPPH 200 mikro molar 

d. Inkubasi pada ruang gelap selama 30 menit 

e. Encerkan hingga 5 ml menggunakan methanol 

f. Buat blanko ( 1 ml larutan DPPH + 4 ml methanol) 

g. Tera pada Panjang gelombang 517 Nm 

Aktivitas antioksidan dapat dihitung dengan rumus sebagai berikut; 

Absorbansi  Blanko- Absorbansi Sampel   X 100% 

Absorbansi Blanko 

2. Uji pH 

       Pengujian pH pada kombucha dilakukan menggunakan alat pH meter digital. 

Sebelum digunakan, alat harus dikalibrasi terlebih dahulu dengan larutan buffer pH 

7,0 dan 4,0. Masukkan 25 ml sampel kombucha ke dalam gelas beker yang bersih, 

kemudian pH meter dicelupkan ke dalam sampel hingga tercelup semua. Biarkan 

alat hingga pembacaan stabil (30-60 detik) kemudian nilai pH dicatat. Alat pH 

meter dibilas dengan aquades dan dikeringkan dengan tisu setelah pengukuran 

(Putra et al., 2021) 

3. Analisis total gula  

       Untuk mengukur kadar gula pada kombucha menggunakan refractometer Brix. 

Langkah pertama yang dilakukan adalah kalibrasi alat menggunakan aquadest 

hingga skala menunjukan angka 0% pastikan sampel kombucha telah dihilangkan 
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gasnya dan berada pada suhu ruang. Selanjutnya, ambil sampel kombucha 

menggunakan pipet lalu teteskan 1 hingga 2 tetes ke atas kaca prisma refractometer 

dan tutup perlahan plat penutup agar cairan merata tanpa menyisahkan gelembung 

udara. Arahkan prisma ke sumber Cahaya yang terang, lalu amati melalui lensa 

untuk membaca garis batas yang menunjukan nilai total gula (Nayanathara et al., 

2022). 

4. Kadar Alkohol (AOAC, 1990) 

       Prosedur pengujian kadar alkohol pada kombucha menggunakan hidrometer 

dilakukan dengan metode perbandingan berat jenis (Specific Gravity) cairan 

sebelum dan sesudah fermentasi. Langkah pertama adalah menuangkan sampel 

larutan teh manis (sebelum penambahan SCOBY) yang bersuhu ruang (sekitar 

20°C) ke dalam tabung ukur, lalu memasukkan hidrometer secara perlahan hingga 

mengapung bebas untuk mencatat nilai Original Gravity (OG) pada garis meniskus 

mendatar. Setelah masa fermentasi selesai, sampel kombucha matang diambil dan 

wajib dihilangkan kandungan gas karbon dioksidanya (degassing) dengan cara 

diaduk atau disaring berulang, karena gelembung gas yang menempel pada 

hidrometer dapat mengangkat alat dan menghasilkan pembacaan yang keliru. 

Hidrometer kemudian dicelupkan kembali ke dalam sampel tanpa gas tersebut 

untuk mencatat 

5. Uji Warna (Chromameter) 

       Pengujian sifat fisik warna pada kombucha dilakukan dengan menggunakan 

alat Chromameter. Langkah awal dilakukan dengan kalibrasi alat menggunakan plat 



57 
 

 
 

putih standar, kemudian sampel kombucha yang telah disaring bebas dari 

gelembung udara dimasukan ke dalam cuvette untuk diliat nilai kecerahannya (L), 

koordinat merah/ hijau (A), kuning/ biru (B) (Villarreal-Soto et al., 2022). 

Perubahan warna kombucha menjadi parameter untuk mengetahui degradasi 

pigmen antosianin atau pembentukan senyawa kecoklatan akibat reaksi oksidasi 

selama proses pengeringan kulit cascara maupun selama fermentasi kombucha. 

Rumus perhitungan hasil uji alat chromameter ∆𝐸√ (∆𝐿 ∗)2 + (∆𝑎 ∗)2 + (∆𝑏 ∗)2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6. Analisis Uji Organoleptik kombucha cascara ( Kartika dkk., 1998) 

Nama Produk  : Kombucha 

Judul Penelitian       : Pengaruh Lama Pengeringan Cascara Liberika dan Lama     

Fermentasi Teh Cascara Liberika Terhadap Karakteristik Kombucha 

Nama  :     

Hari/ tanggal            : 

NIM              :     

Tanda tangan : 
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      Dihadapan saudara disajikan 9 sampel Kombucha dengan kode yang berbeda. 

Saudara diminta untuk memberi peniaian kesukaan aroma dengan cara mencium, 

kesukaan rasa dengan cara mencicipi, kesukaan warna dengan cara melihat . Lalu 

memberi penilaian 1-5. 

 

 

Kode 

Sampel 

Warna Aroma Rasa Keseluruhan 

135     

175     

113     

246     

292     

377     

313     

291     

315     

Keterangan:    1= Sangat tidak suka 

        2= Tidak suka 

        3= Netral 

        4= Suka 

        5= Sangat suka 

Komentar ( harus di isi): 

 

 

 

 

B. Dokumentasi Kegiatan  

 
Pembuatan kombucha  
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Uji Antioksidan menggunakan 

spektrofometer 

 
Uji kadar alkohol 

 
Uji warna chromameter 

 
Fermentasi kombucha 

 
Uji pH meter digital 

 
Sampel kombucha 

 
Organoleptik oleh panelis 
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Menimbang bahan-bahan Menimbang cascara Liberika 
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