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ABSTRAK 

Kombucha merupakan minuman terbuat dari teh dan gula yang difermentasi menggunakan SCOBY (Simbiosis 

Colony of Bacteria and Yeast). Salah satu kandungan kombucha yang baik bagi tubuh adalah vitamin C. 

Vitamin C dapat meningkatkan kekebalan tubuh dan mencegah tubuh dari radikal bebas. Vitamin C pada 

kombucha terbentuk melalui proses fermentasi dengan merombak glukosa. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk mengetahui perbandingan kadar vitamin C pada kombucha dengan masa simpan 3 dan 6 hari. 

Pengukuran kadar vitamin C menggunakan metode spektrofotometri UV-Vis dengan mengukur absorbansi 

pada panjang gelombang maksimal 248 nm yang kemudian dihitung menggunakan persamaan regresi linear 

serta mengukur pH sediaan. Hasil dari penelitian diperoleh kadar vitamin C pada kombucha setelah disimpan 

3 hari mengalami penurunan nilai vitamin C sebesar 5,05% dan setelah disimpan 6 hari mengalami kenaikan 

vitamin C sebesar 5,32%. Selain itu, pH kombucha bunga mawar juga mengalami penurunan setelah melalui 

masa fermentasi 7 hari namun stabil setelah disimpan 3 dan 6 hari (pH 4). 

 

Kata kunci: Kombucha, Vitamin C, Spektrofotometri UV-Vis. 

 

Comparison of Vitamin C Levels in Rose Kombucha (Rosa 

hybrida) during Storage 

ABSTRACT 

Kombucha is a drink made from tea and sugar fermented by SCOBY. One of the ingredients in kombucha that 

is good for the body is vitamin C. Vitamin C can increase immunity and prevent the body from free radicals. 

Vitamin C in kombucha is formed through a fermentation process by remodeling glucose. This research aimed 

to determine the comparison of vitamin C levels in kombucha with 3 and 6 days shelf life. Measurement of 

vitamin C levels using the UV-Vis spectrophotometry method by measuring absorbance at a maximum 

wavelength of 248 nm which is then calculated using a linear regression equation and measuring the pH of 

the preparation. Sampling by pipetting as much as 10 ml kombucha then put into a 100 ml measuring flask 

and add aquadest up to the mark. The results of the research showed that vitamin C levels in rose kombucha 

after being stored for 3 days decreased 5.05% and after being stored for 6 days, vitamin C increased by 5.32%. 

Therefore, the pH of rose flower kombucha also decreased after 7 days of fermentation but stays constant after 

being stored for 3 and 6 days (pH 4). 

 

Keywords: Kombucha, Vitamin C, UV-Vis spectrophotometry. 

1.PENDAHULUAN 

Kombucha merupakan minuman berbahan 

dasar teh dan gula yang difermentasi menggunakan 

starter SCOBY (1). Kombucha memiliki manfaat 

yang lebih baik daripada teh biasa seperti sebagai 

antioksidan, meningkatkan kekebalan tubuh, 

sebagai antibakteri dan mencegah dari radikal bebas 

(2). Kandungan kombucha terdiri dari vitamin (B1, 

B2, B3, B5, B6, B12, B15, C) (3), mineral, enzim 

dan asam organik (4). Fermentasi kombucha 

baiknya dilakukan selama 7-14 hari, jika fermentasi 

terlalu lama akan meningkatkan kadar asam 

sehingga berbahaya (dapat meningkatkan pH 

lambung, dan lain-lain) untuk dikonsumsi (5) 

Selama proses fermentasi, kombucha menghasilkan 

vitamin C yang berfungsi untuk memperbaiki sel 

dan jaringan kulit yang rusak akibat radikal bebas 

(4). Vitamin C terbentuk melalui perombakan 

glukosa di mana senyawa D-glukosa direduksi 

menjadi D-sorbitol kemudian D-sorbitol dioksidasi 

menjadi L-sorbosa oleh bakteri Acetobacter 

xylinum. L-sorbosa dari fermentasi kemudian 

diubah menjadi asam askorbat (6).  
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Bunga mawar selain berfungsi sebagai 

tanaman hias juga dapat diolah menjadi minuman 

yang menyehatkan sebab bunga mawar memiliki 

kandungan seperti vitamin B, C, E dan K (7) 

sehingga pada penelitian ini bunga mawar dipilih 

sebagai bahan dasar pembuatan kombucha. Pada 

penelitian sebelumnya menyatakan bahwa bahan 

dasar yang digunakan untuk pembuatan kombucha 

dapat mempengaruhi kadar vitamin C (8). Tujuan 

dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

perbandingan kadar vitamin C kombucha bunga 

mawar selama masa fermentasi 7 hari serta masa 

penyimpanan selama 3 hari dan 6 hari (pasca 

fermentasi). Selain itu, tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui nilai pH sediaan sehingga 

kombucha aman untuk dikonsumsi. 

2. METODE PENELITIAN 

2.1. Alat dan Bahan 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini 

antara lain toples 500 ml, beaker glass, timbangan 

analitik, kuvet, erlenmeyer, spektrofotometer UV-

Vis, gelas ukur, labu ukur, indikator pH universal, 

pipet ukur dan filler. Adapun bahan-bahan yang 

digunakan antara lain gula pasir, bunga mawar 

kering, starter SCOBY, L-Ascorbis Acid dan 

aquadest. 

2.2. Pembuatan Kombucha Bunga Mawar (Rosa 

hybrida) 

Kombucha dibuat dari 3 g bunga mawar 

kering lalu dimasukkan ke dalam 500 ml air dan 

ditambahkan 50 g gula pasir (9). Bunga mawar 

dimasak hingga mendidih setelah itu disaring dan 

dimasukkan ke dalam wadah toples kaca untuk 

didiamkan hingga suhu ruang. Seduhan Bunga 

mawar yang sudah dingin kemudian ditambahi 25 g 

starter SCOBY dan 30 ml larutan starter SCOBY. 

Toples ditutup menggunakan kain bersih lalu 

difermentasi selama 7 hari dan disimpan selama 3 

hari dan 6 hari (pasca fermentasi) pada suhu ruang 

di tempat yang gelap (5). 

2.3. Penentuan Kadar Vitamin C 

Penentuan kadar vitamin C terlebih dahulu 

dengan penentuan panjang gelombang maksimal 

menggunakan larutan baku kerja 8 ppm untuk 

diukur serapannya pada panjang gelombang 200-

400 nm. Setelah itu, penentuan kurva kalibrasi 

menggunakan larutan baku kerja 4, 6, 8, 10 dan 12 

ppm untuk diukur serapannya pada panjang 

gelombang maksimal yang diperoleh kemudian 

hasil yang didapat dihitung menggunakan regresi 

linear y=bx+a.  

Penentuan kadar vitamin C dilakukan 

berdasarkan metode (10) dengan cara memipet 

sampel sebanyak 10 ml lalu dimasukkan ke dalam 

labu ukur 100 ml dan ditambahkan aquadest sampai 

tanda batas lalu dikocok ad homogen. Sampel yang 

sudah diencerkan lalu dimasukkan ke dalam kuvet. 

Penentuan kadar vitamin C menggunakan aquadest 

yang dimasukkan ke dalam kuvet sebagai blanko 

kosong. Penentuan kadar vitamin C dengan 

mengukur absorbansi pada panjang gelombang 

maksimal yang diperoleh dan direplikasi 

pengukuran sebanyak 3 kali. Data yang diperoleh 

kemudian dihitung menggunakan regresi linear 

y=bx+a.  

Perbandingan kadar vitamin C dilakukan 

dengan membandingkan nilai vitamin C kombucha 

bunga mawar pada masa penyimpanan 3 dan 6 hari 

secara deskriptif 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penentuan vitamin C kombucha bunga mawar 

dilakukan pada kombucha bunga mawar yang 

sudah difermentasi 7 hari (kontrol), disimpan 

selama 3 hari pasca fermentasi, dan 6 hari pasca 

fermentasi. Pengukuran vitamin C dilakukan 

dengan menggunakan spektrofotometri dimulai 

dengan mengukur panjang gelombang maksimal 

dan kurva linieritas terlebih dahulu. Adapun hasil 

pengukuran Panjang gelombang maksimal dilihat 

pada (Gambar 1) dan kurva linieritas pada (Gambar 

2). 

 
Gambar 1. Grafik Panjang Gelombang Maksimal 

Berdasarkan Gambar 1. Menunjukkan grafik 

serapan maksimum  yang diperoleh dari pengukuran 

larutan baku kerja 8 ppm. Hasil pengukuran 

diperoleh pada panjang gelombang 248 nm 

kemudian digunakan dalam penentuan kurva 

kalibrasi. 
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.Gambar 2. Kurva Linearitas Baku Kerja 

Berdasarkan Gambar 2. merupakan hasil penentuan 

kurva kalibrasi sehingga diperoleh persamaan 

regresi linear y = 0,0442x – 0,0222 dan R2 = 0,9984, 

di mana a = 0,0222; b = 0,0442; r = 0,999. 

Penentuan kadar vitamin C pada kombucha bunga 

mawar (Rosa hibrida) dilakukan menggunakan 

metode spektrofotometri UV-Vis pada panjang 

gelombang maksimal 248 nm. Adapun hasil 

pengukuran kadar vitamin C tertera pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Pengukuran Kadar Vitamin C  

No. Masa Simpan 

Kadar  

Vitamin C 

(ppm) 

Persen 

kenaikan 

(+) / 

penurunan 

(-) 

1 0 hari (kontrol) 183,9 - 

2 3 hari 174,6 (-) 5,05% 

3 6 hari 183,9 (+) 5,32% 

Berdasarkan hasil pada Tabel 1. Menunjukkan 

bahwa terjadi penurunan kadar vitamin C sebesar 

5,05% setelah melalui masa fermentasi 7 hari ke 

masa simpan 3 hari (hari ke-10) hal ini, sesuai 

dengan penelitian sebelumnya yang juga mengalami 

penurunan kadar vitamin C pada kombucha teh 

hitam lipton setelah melalui masa fermentasi 7 hari 

ke masa simpan 7 hari (hari ke-14) (10). Penurunan 

kadar vitamin C disebabkan oleh pemisahan starter 

SCOBY pada sediaan setelah melalui masa 

fermentasi untuk dilanjutkan ke masa simpan 

sehingga jumlah koloni bakteri pada sediaan mulai 

berkurang (11). 

Dari masa simpan 3 hari (hari ke-10) menuju 

masa simpan 6 hari (hari ke-13) kadar vitamin C 

terjadi peningkatan sebesar 5,32%. Peningkatan ini 

disebabkan karena masih tersedianya gula dalam 

kombucha sehingga proses fermentasi dapat 

berlangsung. Gula dalam kombucha berfungsi 

sebagai sumber energi bagi bakteri dan khamir 

selama proses fermentasi (12).  

Faktor kenaikan dan penurunan vitamin C 

pada kombucha setelah fermentasi dipengaruhi oleh 

beberapa hal seperti, jumlah mikroba di dalam 

kombucha, ketersediaan sukrosa atau gula, pH, dan 

ketersediaan oksigen di dalam kombucha. Selama 

fermentasi kombucha (7 hari) akan terjadi 

peningkatan jumlah mikroorganisme baik bakteri 

maupun yeast. Peningkatan jumlah mikroorganisme 

terjadi karena adanya perombakan gula atau sukrosa 

pada kombucha bunga mawar menjadi asam organik 

(salah satunya vitamin C). Kenaikan jumlah asam 

organik pada kombucha kemudian akan memicu 

penurunan pH pada kombucha bunga mawar (6). 

Kombucha yang telah melalui masa 

fermentasi dan masa simpan hari ke-10 dan 13 perlu 

dilakukan pengukuran pH dengan menggunakan 

indikator pH universal. Penentuan pH dilakukan 

sebagai salah satu indikator bahwa telah terbentuk 

asam asetat selama fermentasi (2). 

Tabel 2. pH Sampel 

No. Waktu pH 

1 sebelum fermentasi 5 

2 0 hari (kontrol) 4 

3 3 hari 4 

4 6 hari 4 

Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa pH sediaan 

pada hari ke-0 adalah 5 namun setelah melalui masa 

fermentasi dan masa simpan hari ke-3 dan 6 

diketahui terjadi penurunan pH menjadi 4. 

Penurunan pH disebabkan oleh lama waktu proses 

fermentasi sehingga konsentrasi asam asetat akan 

semakin tinggi (13). Hal ini, merupakan peran 

khamir selama proses fermentasi dimana khamir 

mensintesis gula menjadi etanol kemudian etanol 

dirombak oleh asam asetat menjadi asam organik 

sehingga memicu terjadinya penurunan pH (2). 

Berdasarkan nilai vitamin C dan pH 

Kombucha yang didapatkan setelah melalui masa 

penyimpanan 3 dan 6 hari, terbukti bahwa 

kombucha bunga mawar setelah disimpan pada suhu 

ruangan (28oC) selama 6 hari tidak mengalami 

perubahan (kenaikan atau penurunan) kadar vitamin 

C jika dibanding dengan kombucha bunga mawar 

yang baru difermentasi 7 hari (kontrol). Nilai 

vitamin C dan pH pada kontrol dan penyimpanan 

hari ke 6 yaitu 183,9 ppm dan pH 4. 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa lama waktu simpan dapat 
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mempengaruhi kadar vitamin C dan nilai akhir pH 

pada kombucha bunga mawar (Rosa hybrida).  

Saran yang dapat disampaikan agar penelitian 

selanjutnya dapat menambah lama waktu simpan 

kombucha lebih dari 6 hari (hari ke-13) untuk 

mengetahui bagaimana kadar vitamin C dan nilai pH 

yang disimpan lebih dari 6 hari (hari ke-13). 
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