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MOTTO  

 
Dan mohonlah pertolongan (kepada Allah) dengan sabar dan salat. Dan 

(salat) itu sungguh berat kecuali bagi orang-orang yang khusyuk. 
 

(QS. Al-Baqarah 45) 
 

Barang siapa berbuat kebaikan akan mendapat balasan sepuluh kali 
lipat amalannya. Dan barang siapa berbuat kejahatan dibalas seimbang 

dengan kejahatannya. Mereka sedikitpun tidak dirugikan (dizalimi) 
 

(QS. Al-An’nam 160) 
 

Allah memberi apa yang kita butuhkan  
bukan apa yang kita inginkan 
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ABSTRAK 

Pembuatan Teh Kombucha Daun Kelor Berdasarkan Lama Waktu Fermentasi 

Dan Konsentrasi Daun Kelor Terhadap Aktivitas Antioksidan Dan 

Organoleptik  

 

(Seri Astina, 2019, halaman, tabel, gambar, lampiran) 

Kombucha merupakan produk minuman hasil fermentasi larutan teh dan gula dengan 

menambahkan starter mikrobia kombucha yaitu Acetobacter xylinum dan beberapa 

jenis khamir. Kombucha umumnya dibuat dengan menggunakan daun teh yang 

memiliki kandungan antioksidan tinggi. Salah satu daun yang memiliki kandungan 

antioksidan tinggi selain daun teh adalah daun kelor. Tujuan penelitian ini adalah 

untuk menganalisa aktivitas antioksidan dan organoleptik kombucha daun kelor. 

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan 2 faktor, faktor pertama yaitu konsentrasi daun kelor kering yaitu 0 g (R1), 4 

g (R2), 8 g (R3), 12 g (R4) , 16 g (R5)  dan faktor kedua yaitu lama waktu fermentasi 

4 hari (F1), 8 hari (F2). Hasil penelitian menunjukkan aktivitas antioksidan tertinggi 

adalah perlakuan R5F1 (16 g daun kelor dan lama fermentasi 8 hari) sebesar 71,6647% 

dan aktivitas antioksidan terendah adalah R1F2 (0 g daun kelor dan lama fermentasi 

14 hari) sebesar 32,2865%. Kualitas organoleptik kombucha daun kelor dengan daya 

terima tertinggi yaitu perlakuan R1F1 yang memiliki warna cokelat, aroma agak khas 

kombucha dan rasa agak asam. Kesimpulan dari penelitian ini adalah lama fermentasi 

dan konsentrasi daun kelor berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan 

organoleptik kombucha. 

Kata Kunci: kombucha, fermentasi, daun kelor, aktivitas antioksidan 

 

 

 

 

 

  

 

 



ABSTRACK 

Making Of Moringa Leaf Kombucha Tea Based On The 

Length Of Fermentation Time and Concentration Of Moringa 

Leaves On Antioxidant Activity And Organoleptic  
 

(Seri Astina, 2019, pages, tables, pictures, attachments 

Kombucha is a beverage product of tea and sugar fermentation with adding microbial 

starter kombucha is name Acetobacter Xylium and yeast. In generally, kombucha made 

by using tealeaves is moringa content. One of leaf that has high antioxidant content 

expect tealeaves is moringa leaves. The purpose of this research is to know the activity 

of the antioxidant of moringa leaves kombucha and organoleptik moringa leaves 

kombucha. This method that used in this research is completely randomized design 

with 2 factors, the first factors are the concentration of dry moringa leaves 0 g (R1), 4 

g (R2), 8 g (R3), 12 g (R4), 16 g (R5) the second factor are the long fermentation 8 day 

(F1), 14 day (F2). The result of the research is showing the higher antioxidant activity 

is R5F1 (16 g moringa leaves and 8 day fermentation) amounted to 71,6647% and the 

lower antioxidant activity is R1F2 (0 g moringa leaves and 14 day fermentation) 

amount to 32,6865%. The quality of organoleptic moringa leaf kombucha with the 

higher received is R1F1 that has brown color, the aroma has a little aroma like 

kombucha and little sour tatse. The conclusion of this reseaech is long fermentation 

and concentration of moringa leaves influence on the antioxidant activity and 

organoleptik kombucha.  

Keywords: kombucha, moringa leaves, fermentation, antioxidant activity. 
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