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LAMPIRAN 1  

ALUR PEMBUATAN KOMBUCHA 
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Pembuatan Kombucha 

Simplisia Jambu bol 

Difermentasi 7 hari 
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Uji pH 

Pengeringan simplisia 

Uji hedonik 
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LAMPIRAN 2  

HASIL OPERATING TIME 

 

Tabel VII.1  

Hasil Operating Time 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Waktu Absorban 

2 0.779 

4 0.780 

6 0.781 

8 0.783 

10 0.784 

12 0.786 

14 0.787 

16 0.788 

18 0.788 

20 0.779 

22 0.780 

24 0.781 

26 0.783 

28 0.784 

30 0.786 

32 0.787 

34 0.779 

36 0.779 

38 0.780 

40 0.781 

42 0.783 

44 0.784 

46 0.786 

48 0.787 

50 0.779 

52 0.780 

54 0.823 

56 0.823 

58 0.826 

60 0.829 
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LAMPIRAN 3  

PANJANG GELOMBANG MAKSIMUM 

 

 

Gambar VII.1 Panjang gelombang DPPH  

 

LAMPIRAN 4  

HASIL VERIFIKASI METODE ANALISIS 

 

Tabel VII.2  

Hasil Verifikasi Metode 
 

Konsentrasi Absorban %Inhibisi 

1 0,673 38,029 

2 0,571 47,391 

4 0,389 64,211 

5 0,213 80,356 

6 0,085 92,173 
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LAMPIRAN 4 

(LANJUTAN) 

 

Linearitas 

 

Grafik VII. 1 Hasil linearitas  

Tabel VII.3 

Hasil Uji Presisi  
 

Konsentrasi 

(ppm) 
Absorban X 

X² 

3 0,417 2,799 
7,836 

3 0,414 2,819 
7,945 

3 0,438 2,662 
7,088 

3 0,413 2,825 
7,982 

3 0,425 2,747 
7,546 

3 0,404 2,884 
8,317 

Xi = 2,789 
 

y = -0,1534x + 0,8464
R² = 0,992

0
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Ʃ= 16,737 
46,715 
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LAMPIRAN 4 

(LANJUTAN) 

 

Perhitungan : 

SD  

 

 

 0,0054 

RSD  

         =  0,0019 

% Ketelitian Alat  

 

= 99,99% 

 

 

Grafik VII. 2 Hasil uji presisi 

Tabel VII.4  

Hasil Akurasi  
 

Konsentrasi (ppm) Absorbansi X %Recovery 

(%) 

2,4 
0,504 

2,741 114,18 
0,397 

2

2.5

3

0.4 0.41 0.42 0.43 0.44

K
ad

ar
 V

it
am

in
 C

Absorbansi

Presisi
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Konsentrasi (ppm) Absorbansi X %Recovery 

(%) 

0,377 

 
xi = 0,426 

3 

0,318 

3,162 105,40 
0,371 

0,395 

 
xi = 0,361 

3,6 

0,309 

3,486 96,830 
0,323 

0,303 

 
xi = 0,312 
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LAMPIRAN 4 

(LANJUTAN) 

 

Perhitungan : 

y = bx + a 

y = -0,1534x + 0,8464 

 

Mencari % Akurasi 

Rumus :  

 2,4 

 2,741 

 

= 114,189 % 

 3 

 3,162 

 

= 105,403 % 

 3,6 

 3,486 

 

= 96,830 
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LAMPIRAN 5  

AKTIVITAS ANTIOKSIDAN SIMPLISIA JAMBU BOL 

 

Absorban blanko = 1,274 

Absorban Teh = 0,668 

Tabel VII.5 

Hasil Uji % inhibisi Kombucha Simplisia Jambu Bol 
 

Sampel 
Absorban 

Rata-Rata 
% Inhibisi 

(%) 1 2 3 

Teh Manis 

0,438 0,438 34,382 

0,445 0,445 33,333 

0,475 0,475 28,839 

xi 0,453 29,491 

Starter 

0,947 0,947 25,667 

0,889 0,889 30,219 

0,893 0,893 29,905 

xi 0,910 30,262 

F1a 0,866 0,873 0,853 0,864 32,182 

F1b 0,88 0,907 0,838 0,750 31,318 

F1c 0,942 0,852 0,905 0,899 29,434 

xi 0,879 31,004 

F2a 0,900 0,953 0,932 0,928 27,158 

F2b 0,834 0,874 0,944 0,884 30,612 

F2c 0,905 0,934 0,883 0,907 28,806 

xi 0,906 28,885 

F3a 0,840 1,014 0,770 0,874 31,397 

F3b 0,924 0,787 0,883 0,864 32,182 

F3c 0,96 0,731 0,906 0,865 32,103 

xi 0,867 31,946 

 

% Inhibisi Teh manis 

1. % Inhibisi = 0,668−0,438

0,688
𝑥 100%= 34% 

% Inhibisi = 0,668−0,445

0,668
𝑥 100%= 33% 

% Inhibisi = 0,668−0,475

0,668
𝑥 100%= 28% 
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LAMPIRAN 5 

(LANJUTAN) 

 

 

% Inhibisi Starter 

1. % Inhibisi = 1,274−0,947

0,947
𝑥 100%= 25% 

% Inhibisi = 
1,274−0,889

1,274
𝑥 100%= 31% 

% Inhibisi = 1,274−0,893

1,274
𝑥 100%= 29% 

% Formulasi 

Penambahan starter 25 mL dan simplisia jambu bol 6 gr 

1. % Inhibisi = 1,274−0,864

1,274
𝑥 100%=  32% 

% Inhibisi = 1,274−0,750

1,274
𝑥 100%= 31% 

% Inhibisi =  1,274−0,899

1,274
𝑥 100%= 28% 

Penambahan starter 50 mL dan simplisia jambu bol 6 gr 

2. % Inhibisi = 1,274−0,928

1,274
𝑥 100%= 27% 

% Inhibisi = 1,274−0,884

1,274
𝑥 100%=31% 

% Inhibisi = 1,274−0,907

1,274
𝑥 100%=28% 

Penambahan starter 100 mL dan simplisia jambu bol 6 gr 

3. % Inhibisi = 1,274−0,874

1,274
𝑥 100%= 31% 

% Inhibisi = 1,274−0,864

1,274
𝑥 100%= 32% 

% Inhibisi = 1,274−0,865

1,274
𝑥 100%= 32% 
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LAMPIRAN  5 

(LANJUTAN) 
 
 

 

Grafik VII. 3 Hasil % inhibisi kombucha simplisia jambu bol  

 

LAMPIRAN 6  

FORMULIR UJI HEDONIK 

 

 

Grafik VII.4 Pengaruh penambahan terhadap warna starter SCOBY 
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LAMPIRAN 6  

(LANJUTAN) 

 

 

 

Grafik VII.5 Pengaruh penambahan terhadap rasa starter SCOBY 

 

 

 

 

Grafik VII.6 Pengaruh penambahan terhadap aroma starter SCOBY 
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LAMPIRAN 7  

PENGUJIAN PH 
 

 

Tabel VII.6  

Uji pH 
 

Sampel 
pH 

1 2 3 Rata-rata 

Starter 2,1 2,12 2,11 2,11 

Formula 1 2,32 2,37 2,33 2,34 

Formula 2 2,31 2,44 2,36 2,37 

Formula 3 2,38 2,38 2,38 2,38 
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LAMPIRAN 8 

DOKUMENTASI PEMBUATAN KOMBUCHA  

SIMPLISIA JAMBU BOL 

 

Jambu bol 

 

Pengumpulan bahan 

 

Proses perajangan 
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LAMPIRAN 8 
(LANJUTAN) 

 

 

 

Proses pengeringan 

 

Simplisia yang sudah dikeringkan 

 

                                  

Proses pemanasan 

aquadest 
Penimbangan gula Proses pengadukan 
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LAMPIRAN 8 
(LANJUTAN) 

 

 

                      

Penimbangan simplisia Masukkan dan aduk diamkan 

 

                                                

Proses penyaringan Diamkan sampai suhu kamar 
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LAMPIRAN 8 
(LANJUTAN) 

 

 

                        

Ukur starter dengan 

beberapa konsenstrasi 25 

mL, 50 mL, 100 mL 

Timbang scoby 100 g 
Dimasukkan kedalam 

tolpes dengan starter 

    

 

Fermentasi selama 7 hari 
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LAMPIRAN 9 

DOKUMENTASI PENGUJIAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN 

                                               

Panjang gelombang DPPH Proses penimbangan 

                 

Proses pengenceran Dimasukkan ke tabung vial 

    

Dimasukkan Larutan DPPH Dimasukkan sampel kombucha 

simplisia jambu bol 
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LAMPIRAN 10  

UJI HEDONIK 

 

 

 

 

 


