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ABSTRAK 

 

Pembuatan Teh Kombucha dari Daun Pegagan (Centella asiatica) 

Variasi Waktu Fermentasi dan Konsentrasi Larutan Teh Kombucha 

(Titania Nurhaliza, 2020, 40 Halaman, 6 Tabel, 8 Gambar, 4 Lampiran 

 

Pegagan (Centella asiatica) merupakan tanaman yang banyak dimanfaatkan 

sebagai obat tradisional untuk menyembuhkan berbagai penyakit. Pegagan 

mengandung bahan aktif alkaloid, saponin, tanin, flavonoid, steroid, dan 

triterpenoid.Tiga golongan bioaktif, yaitu triterpenoid, steroid, dan saponin 

termasuk antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh manusia. Teh 

Kombucha merupakan suatu produk minuman hasil fermentasi larutan teh dan 

gula dengan menambahkan starter mikrobia kombucha yaitu Acetobacter xylinum 

dan beberapa jenis khamir atau jamur kombucha. Mikrobia dalam fermentasi 

kombucha ini ditumbuhkan dalam daun pegagan sebagai medium pertumbuhan 

dengan variasi daun pegagan yaitu (R) : (10 g, 20 g, 30 g) dan lama waktu 

fermentasi (F) :(4 hari, 8 hari, 12 hari). Parameter yang dianalisis meliputi 

aktivitas antioksidan dengan metode DPPH menggunakan spektrofotometer UV-

Vis Agilent 8543, pH, Konsentrasi Vitamin C serta uji organoleptik warna, aroma, 

rasa dan daya terima. Sehingga didapatkan hasil antioksidan perlakuan yang 

memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi adalah R3F2 (daun pegagan 30 gr dan 

lama fermentasi 8 hari) 63,83% sedangkan perlakuan yang memiliki aktivitas 

antioksidan paling rendah adalah R1F1 (daun pegagan 10 gr dan lama fermentasi 

4 hari) sebesar 84.36% dan hasil uji organoleptis terhadap 20 panelis tidak terlatih 

menunjukkan tingkat daya terima tertinggi pada perlakuan R1F1 (daun pegagan 

10 gr dan lama fermentasi 4 hari). 

 

Kata Kunci:Antioksidan, Daun Pegagan, Organoleptik, Teh Kombucha 
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ABSTRACT 

Making Kombucha Tea from Gotu Kola Leaves (Centella asiatica) 

Variations in Fermentation Time and Kombucha Tea Solution Concentration 

 (Titania Nurhaliza, 2020, 40 Pages, 6 Tables, 8 Pictures, 4 Attachments) 

Gotu kola (Centella asiatica) is a plant that is widely used as a traditional 

medicine to cure various diseases. Gotu kola contains alkaloid active ingredients, 

saponins, tannins, flavonoids, steroids, and triterpenoids. Three bioactive groups, 

namely triterpenoids, steroids, and saponins including antioxidants that are 

beneficial to the health of the human bodya. Kombucha tea is a beverage product 

from the fermentation of a tea and sugar solution by adding a kombucha microbial 

starter, namely Acetobacter xylinum and several types of yeast or kombucha 

mushrooms. Microbes in kombucha fermentation are grown in gotu kola leaves as 

a growth medium with variations of gotu kola leaves, namely (R): (10 g, 20 g, 30 

g) and fermentation time (F): (4 days, 8 days, 12 days). The parameters analyzed 

included antioxidant activity using the DPPH method using a UV-Vis Agilent 

8543 spectrophotometer, pH, Vitamin C concentration and organoleptic tests for 

color, aroma, taste and acceptability. So that the results of the antioxidant 

treatment that had the highest antioxidant activity were R3F2 (30 grams of gotu 

kola leaves and fermentation time of 8 days) 63.83% while the treatment that had 

the lowest antioxidant activity was R1F1 (10 grams of gotu kola leaves and 4 days 

of fermentation) of 84.36% and the results of organoleptic tests on 20 untrained 

panelists showed the highest level of acceptance in the R1F1 treatment (10 g of 

gotu kola leaves and 4 days of fermentation). 

  

Keywords: Antioxidants, Gotu Kola Leaves, Organoleptic, Kombucha Tea 
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