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PROFIL SENSORI DAN SIFAT FISIKOKIMIA KOMBUCHA TEH 

HIJAU DENGAN VARIASI JENIS GULA

Farissa Nuri Nurul Huda

ABSTRAK 

Teh merupakan minuman nomor dua yang paling banyak dikonsumsi di seluruh dunia 

setelah air minum. Teh dapat diolah lebih lanjut menjadi minuman berbasis teh (tea-based)

seperti kombucha yang merupakan minuman fermentasi teh oleh bakteri dan yeast. 

Kombucha yang dibuat dari teh hijau memiliki aktivitas antioksidan dan mengandung total 

senyawa fenolik yang lebih tinggi dibandingkan dengan kombucha yang dibuat dari jenis 

teh lainnya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis gula yang digunakan 

terhadap sensori dan sifat fisikokimia kombucha teh hijau. Jenis gula yang digunakan adalah 

gula pasir, gula aren, dan gula kelapa. Formulasi dari kombucha teh hijau adalah air seduhan 

teh hijau, 10% (w/v) setiap jenis gula, 3% (w/v) kultur kombucha SCOBY (Symbiotic 

Culture of Bacteria and Yeast), dan 10% (v/v) cairan starter kombucha yang dilakukan 

fermentasi selama 14 hari. Analisis sensori dilakukan menggunakan metode Check-All-That-

Apply (CATA) terhadap tiga sampel kombucha teh hijau dengan jenis gula berbeda dan satu 

kombucha teh hijau komersial. Analisis fisikokimia yang dilakukan adalah TSS (oBrix), pH, 

warna, dan aktivitas antioksidan metode DPPH. Berdasarkan hasil analisis sensori dengan 

XLSTAT, sampel yang mendekati produk ideal adalah kombucha teh hijau 

komersial dengan atribut sensori clear appearance, sweet aroma, dan sweet taste. Nilai 

brix berkisar antara 7,15-7,55, nilai pH berkisar antara 3,15-3,55, dan nilai aktivitas 

antioksidan berkisar antara 91,03-91,18. Sementara hasil analisis warna menunjukkan 

penggunaan jenis gula yang berbeda menghasilkan perbedaan warna yang signifikan. 

Kombucha teh hijau dengan gula pasir memiliki warna kuning, kombucha teh hijau 

dengan gula kelapa memiliki berwarna coklat kemerahan, dan kombucha teh hijau 

dengan gula aren yang memiliki warna coklat kehitaman.

Kata kunci: fisikokimia, kombucha, minuman fermentasi, profil sensori, teh hijau 
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SENSORY PROFILE AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES 

KOMBUCHA BEVERAGE DERIVED FROM GREEN TEA WITH 

VARIOUS SUGAR SOURCES 

Farissa Nuri Nurul Huda 

ABSTRACT 

Tea is the second most consumed beverage in the world after drinking water and is also one 

of the functional drinks that have health benefits. Tea can be further processed into tea-based 

drinks such as kombucha, which is a fermented tea beverage by bacteria and yeast. 

Kombucha made from green tea has higher antioxidant activity and total polyphenols 

compared to kombucha made from other types of tea. This study aims to determine the effect 

of various sugar sources on the sensory and physicochemical properties of green tea 

kombucha. The types of sugar used are white refined sugar, palm sugar, and coconut sugar. 

The formulation of green tea kombucha is brewed green tea, 10% (w/v) of each sugar, 3% 

(w/v) of tea fungus SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast), and 10% (v/v) of 

kombucha starter liquid. The mixture was fermented for 14 days. Sensory analysis was 

conducted using the CATA (Check-All-That-Apply) method on three samples of green tea 

kombucha with different sources of sugar and one commercial green tea kombucha. Based 

on the results of sensory analysis with XLSTAT, samples that are close to the ideal product 

are commercial green tea kombucha with sensory attributes are clear appearance, sweet 

aroma, and sweet taste. Meanwhile, physicochemical analysis conducted are TSS (oBrix), 

pH, color, and antioxidant activity DPPH method. The brix value ranges from 7.15-7.55, the 

pH value ranges from 3.15-3.55, and the antioxidant activity value ranges from 91.03-91.18. 

Besides, the results of color analysis showed the use of different sources of sugar produces 

significant color differences. Kombucha green tea with white refined sugar has a yellow 

color, kombucha green tea with coconut sugar has a reddish-brown color, and kombucha 

green tea with palm sugar has a dark brown color. 

Keywords: fermented beverage, green tea, kombucha, physicochemical, sensory profile 
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