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ABSTRAK 

Teh kombucha adalah kombinasi antara teh dan gula yang kemudian difermentasi 

dengan bantuan simbiosis bakteri dan jamur sehingga membentuk suatu teh 

fermentasi. Kultur simbiotik yang digunakan ialah SCOBY (Symbiotic Culture of 

Bactery and Yeast). Teh yang digunakan pada pengujian adalah teh kejek yang 

merupakan teh khas garut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

kadar gula dan penambahan asam kandis terhadap aktivitas antiksidan. Metode 

pengujian aktivitas antioksidan adalah metode DPPH dengan spektrofotometri UV-

Vis. Hasil pengujian DPPH menunjukkan sampel dengan aktivitas antioksidan yang 

optimal pada kadar gula 10% dan 20%. Asam kandis yang ditambahkan terbukti 

meningkatkan aktivitas antioksidan dengan persen inhibisi sebesar 78%. Varian 

kadar gula pada teh kejek kombucha mempengaruhi aktivitas antioksidan teh. 

 

Kata kunci: aktivitas antioksidan, varian kadar gula, DPPH, kombucha, teh kejek 

& asam kandis 
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ABSTRACT 

Kombucha is a combination of tea and sugar which is then fermented with the help 

of symbiotic bacteria and fungi to form a fermented tea. The symbiotic culture used 

is called SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). The tea used for this 

experiment was kejek tea (tea kejek) which is a typical local arrowroot tea. This 

project aims to determine the effect of sugar content and the addition of asam kandis 

on its antioxidant activity. To examine the antioxidant activity with the DPPH 

method with UV-Vis spectrophotometry. The results of the DPPH test showed that 

samples with optimal antioxidant activity were at 10% and 20% sugar content. 

Meanwhile, asam kandis added to the research sample was shown to increase 

antioxidant activity with an inhibition percentage of 78%. Variants of sugar levels 

in teh kejek kombucha affect the antioxidant activity of the tea. 

 

Keywords: antioxidant activity, variation of sugar content, DPPH, kombucha, teh 

kejek & asam kandis
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