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AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DAN ORGANOLEPTIK KOMBUCHA TEH HIJAU
DENGAN VARIASI TAKARAN DAN LAMA FERMENTASI

Abstrak

Daun teh mengandung senyawa polifenol termasuk katekin, dan teaflavin yang
berkhasiat sebagai antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui
perbedaan aktivitas antioksidan dan organoleptik kombucha teh hijau dengan
variasi takaran dan lama fermentasi. Metode yang digunakan pada penelitian ini
adalah eksperimen. Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan pola faktorial, dua faktorial. Faktor pertama yaitu variasi takaran
teh hijau (T) terdiri atas 6 gram (T1), 8 gram (T2), dan 10 gram (T3). Faktor
kedua yaitu lama fermentasi (F) yang terdiri atas 5 hari (F1), 7 hari (F2), dan 9
hari (F3). Hasil dari penelitian ini menunjukkan aktivitas antioksidan kombucha
tertinggi pada perlakuan T3F; (teh hijau 10 gram dengan lama fermentasi 5 hari)
sebesar 85,08%, sedangkan aktivitas antioksidan kombucha terendah pada
perlakuan T;F3 (teh hijau 6 gram dengan lama fermentasi 9 hari) sebesar 72,32%.
Kualitas organoleptik kombucha menunjukkan daya terima tertinggi pada
perlakuan T;F; (teh hijau 6 gram dengan lama fermentasi 9 hari) yang berwarna
hijau keemasan, aroma khas asam kombucha dan rasa agak asam. Kesimpulan
dari penelitian ini adalah variasi takaran teh hijau dan lama fermentasi
berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan dan kualitas organoleptik kombucha
teh hijau.

Kata kunci : Kombucha, Teh Hijau, Lama Fermentasi, Aktivitas Antioksidan,
Organoleptik

Abstrack

Tea leaves contain catechins,teaflavins and polyphenols as an antioxidant. The
purpose of this study was to know antioxidant activity and organoleptic quality
of green tea kombucha in variation of dose and the fermentation duration . The
method used in this study was an experimental factorial pattern. The factorial was
two factorial. The first factor was the variation of green tea amount (T) consisting
of 6 grams (T1), 8 grams (T2), and 10 grams (T3). The second factor was
fermentation duration (F) consisting of 5 days (F1), 7 days (F2), and 9 days (F3).
The results of this study were the highest antioxidant activity of kombucha was
T3F1 treatment (10 grams of green tea with 5 days of fermentation) of 85,08%
while the lowest antioxidant activity of kombucha was T1F3 treatment (6 grams
of green tea with 9 days of fermentation) of 72,32%. The organoleptic quality of
kombucha showed the highest acceptance of society was T1F3 treatment (6 gram
green tea with 9 days fermentation time) had a golden green color and a slightly
sour taste of kombucha. The conclusion of this study was the variation of green
tea amount and fermentation duration affected the antioxidant activity and
organoleptic quality of kombucha.



Keywords: Kombucha, Green Tea, Fermentation Duration, Antioxidant Activity,
Organoleptic Quality

1. PENDAHULUAN
Minuman probiotik dapat dibuat dari berbagai macam bahan salah satunya adalah

daun teh yang difermentasikan dengan bantuan mikrobia atau yang lebih dikenal
dengan nama teh kombucha “Kombucha Tea”. Kombucha memiliki rasa yang
asam namun menyegarkan. Jamur teh penghasil kombucha adalah campuran dari
berbagai mikroba seperti Saccharomyces cerevisiae, Candida validda, Candida
lambia dan Pichia fermentas. (Ariani, 2015). Dalam proses pembuatan Kombucha
Tea dapat menggunakan starter SCOBY (Symbiosis Colony of Bactery Yeast)
yang di dalamnya terdapat bakteri, Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoides,
dan Acetobacter ketogenum. Yast, Schizosaeeharomyces pombe, Saccharomyces
ludwigii dan Phichia fermentant, Saccharomyces apiculatus, dan Saccharomyces
cerevisiae (Winarti, 2006).

Kombucha masih asing di kalangan masyarakat Indonesia. Kombucha hidup
pada medium teh manis yang sebenarnya sudah digunakan manusia sejak
berabad-abad. Sampai sekarang kombucha masih dikonsumsi oleh banyak orang
karena khasiatnya yang dikenal sangat banyak bagi tubuh. Kombucha memiliki
banyak manfaat dalam bidang kesehatan sebagai antioksidan, antibakteri,
memperbaiki mikroflora usus, dapat meningkatkan ketahanan tubuh dan
menurunkan tekanan darah (Wistiana, 2015).

Pemanis yang umumnya digunakan dalam proses pembuatan teh komucha
adalah gula pasir namun karena gula pasir kurang baik apabila dikonsumsi secara
berlebihan maka pemanis dapat diganti dengan mengunakan pemanis jenis lain
misalnya saja gula aren. Pemanis berfungsi sebagai sumber energi bagi bakteri
saat proses fermentasi berlangsung. Gula aren sendiri adalah gula yang dibuat dari
nira pohon enau (aren), dimasak hingga kental sekali dan dicetak dalam bentuk-
bentuk kepingan, bulat, atau silinder pendek. Gula aren mengandung kalori yang
cukup tinggi dan efek sampingnya tidak begitu besar pada perubahan gula darah.
Kandungan sukrosa pada gula aren yaitu 84,31% (Gardjito, 2013).



Jenis teh kombucha yang sering dikonsumsi oleh masyarakat salah satunya
berasal dari jenis teh hijau. Teh hijau adalah family dari theaceae merupakan
perdu atau tanaman pohon kecil berukuran paling tinggi 30 kaki. Daun teh
mengandung senyawa polifenol termasuk katekin, teaflavin. Polifenol salah
satunya berkhasiat sebagai antioksidan. Antioksidan merupakan molekul yang
mampu memperlambat atau mencegah proses oksidasi molekul lain sehingga
mampu menangkal radikal bebas (Yuslianti, 2018). Kandungan kimia dalam daun
teh kering antara lain katekin sebesar 0,08% dari berat kering teh, EC sebesar
0,41% dari berat kering, EGC sebesar 6,39% dari berat kering, ECG sebesar
0,65% dari berat kering, EGCG sebesar 3,28% dari berat kering, sehingga
totalnya adalah 10,81% dari berat kering daun teh (Yuwono, 2017).

Penelitian Purnami (2018), menyatakan bahwa pengolahan teh menjadi teh
kombucha sangat dipengaruhi oleh beberapa faktor, faktor tersebut diantaranya
jenis teh yang digunakan dan lama proses fermentasi yang dilakukan dalam
pembuatan kombucha . Penelitian Hassmy (2017), menyatakan bahwa pada kadar
teh hijau 8 gram mengalami aktivitas antioksidan yang optimal dihari ke 1 sampai
hari ke 5 proses fermentasi dengan nilai rata-rata penangkapan radikal DPPH
sebesar 90,835-91,853.

Antioksidan merupakan senyawa yang sangat menonjol yang dapat di jumpai
dalam teh yang sifatnya alami. Antioksidan yang terkandung di dalam teh hijau
berupa senyawa flavonoid disebut dengan katekin. Tingginya kandungan katekin
pada teh hijau berperan sebagai antioksidan alami. Aktivitas katekin ini berfungsi
untuk mencegah radikal bebas sehingga dapat mengurangi kerusakan sel tubuh.
Daya antioksidan komponen katekin lebih besar jika dibandingkan dengan
vitamin C ataupun p-karoten (Syah, 2006).

Penelitian Widyasari (2016), menyatakan bahwa aktivitas antioksidan teh
kombucha semakin meningkat seiring meningkatnya konsentrasi daun kelor yang
digunakan. Sedangkan menurut penelitian Puspitasari (2017), menyatakan bahwa
aktivitas antioksidan mengalami titik optimum pada fermentasi hari ke-7 sebesar
93,79% dan akan menurun dengan bertambahnya lama fermentasi. Hasil yang



didapatkan pada uji organoleptik menggunakan 15 panelis meliputi warna, rasa,
aroma dan tingkat kesukaan sebanyak 80% dapat menerima dan 20% biasa saja.
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan

organoleptik kombucha teh hijau dengan variasi takaran dan lama fermentasi

2. METODE
Penelitian ini merupakan penelitian dengan metode eksperimental dan desain

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor. Faktor pertama yaitu variasi
kadar teh hijau (T) terdiri dari 6 gram (T1), 8 gram (T2), dan 10 gram (T3). Faktor
kedua yaitu lama fermentasi (F) yang terdiri dari 5 hari (F1), 7 hari (F2), dan 9
hari (F3). Masing-masing perlakuan dengan 2 kali ulangan. Prosedur pelaksanaan
penelitian diawali dengan tahap persiapan alat dan bahan, kemudian tahap
pelaksaan pembuatan larutan teh hijau, penambahan starter dan proses fermentasi
kombucha. Selanjutnya dilaksankan pengujian aktivitas antioksidan dengan
metode DPPH yang dilakukan di Laboratorium Fakultas Teknologi dan IImu
Pangan Universitas Slamet Riyadi dan uji organoleptik serta daya terima
masyarakat di Dusun Geneng, RT 002/RW 002, Tunggulrejo, Jumantono,
Karanganyar dengan melibatkan 20 panelis. Untuk mengetahui hasil penelitian teh
kombucha dari bahan dasar teh hijau maka analisis data yang digunakan peneliti
adalah deskriptif kualitatif dan kuantitatif. Deskriptif kualitatif digunakan untuk
menguji mutu organoleptik, sedangkan deskriptif kuantitatif digunakan untuk
pengujian aktivitas antioksidan.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian aktivitas antioksidan kombucha teh hijau dengan variasi takaran
dan lama fermentasi dapat dilhat pada Tabel 1, sedangkan hasil uji organoleptik

(warna, aroma, rasa, daya terima) dapat dilihat pada Tabel 2.



Tabel 1 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Kombucha Teh Hijau Dengan Variasi
Takaran Dan Lama Fermentasi

Perlakuan Aktivitas Keterangan Perlakuan
Antioksidan (%)

T.F1 82,45 Teh hijau 6 gram lama fermentasi 5
hari

ToF; 84,79 Teh hijau 8 gram lama fermentasi 5
hari

T3k, 85,08** Teh hijau 10 gram lama fermentasi
5 hari

T.F 76,02 Teh hijau 6 gram lama fermentasi 7
hari

T,oF, 76,46 Teh hijau 8 gram lama fermentasi 7
hari

T3k, 80,9 Teh hijau 10 gram lama fermentasi
7 hari

T1F3 72,32* Teh hijau 6 gram lama fermentasi 9
hari

T,F3 72,76 Teh hijau 8 gram lama fermentasi 9
hari

T3F3 76,48 Teh hijau 10 gram lama fermentasi
9 hari

Keterangan :

*Aktivitas Antioksidan Terendah
**Aktivitas Antioksidan Tertinggi
Tabel 2 Hasil Uji Organoleptik Warna, Aroma, Rasa, & Daya Terima Kombucha
Teh Hijau Dengan Variasi Takaran Dan Lama Fermentasi

Perlakuan pH Penilaian

Warna Aroma Rasa Daya

Terima

T1F1 5 Hijau Agak beraroma Agak Kurang
keemasan  asam kombucha asam suka

ToF1 5 Hijau Agak beraroma Agak Kurang
keemasan  asam kombucha asam suka

T3F1 5 Hijau Agak beraroma Asam Kurang
kecoklatan  asam kombucha suka

T1F; 4 Hijau Agak beraroma Agak Kurang
keemasan  asam kombucha asam suka

T,F; 4 Hijau Agak beraroma Asam Kurang
keemasan  asam kombucha suka

T3k, 4 Hijau Agak beraroma Asam Kurang

kecoklatan asam kombucha suka




T1F3 4 Hijau Beraroma asam Agak Kurang

keemasan kombucha asam suka
T,F3 4 Hijau Agak beraroma Asam Kurang

keemasan  asam kombucha suka
T3F3 4 Hijau Agak beraroma Asam Kurang

kecoklatan asam kombucha suka

3.1 Aktivitas Antioksidan
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Gambar 1 Histogram Uji Aktivitas Antioksidan

Berdasarkan tabel 1 perlakuan yang memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi
adalah T3F; (teh hijau 10 gram dengan lama fermentasi 5 hari) sebesar 85,08%,
sedangkan perlakuan yang memiliki aktivitas antioksidan terendah adalah
perlakuan T;F3 (teh hijau 6 gram dengan lama fermentasi 9 hari) sebesar 72,32%.
Aktivitas antioksidan pada kombucha teh hijau dengan variasi takaran dan lama
fermentasi cenderung mengalami penurunan seiring dengan bertambah lamanya
proses fermentasi yang dilakukan. Peningkatan aktivitas antioksidan pada
kombucha teh hijau dengan variasi takaran dan lama fermentasi diaktibatkan oleh
hasil metabolisme mikroorganisme pada kombucha selama proses fermentasi.
Metabolisme mikroorganisme pada kombucha meningkatkan senyawa fenol
karena adanya proses biotransformasi yang memanfaatkan enzim suatu sel
tanaman untuk meningkatkan aktivitas biologis tertentu.

Penurunan aktivitas antioksidan seiring dengan bertambah lamanya proses
fermentasi disebabkan karena selama proses fermentasi terjadi peningkatan
jumlah asam-asam organik karena aktivitas khamir dan bakteri yang berada dalam

kombucha. Suasana asam menyebabkan senyawa fenolik semakin stabil dan sulit



melepaskan proton yang dapat berikatan dengan DPPH sehingga aktivitas
antioksidannya menurun. Hal ini sejalan dengan penelitian Hassmy (2017) bahwa
aktivitas antioksidan pada kombucha teh hijau akan mengalami penurunan seiring
dengan bertambah lamanya proses fermentasi dimana aktivitas aktioksidan
kombucha teh hijau mengalami aktivitas antioksidan yang optimum pada
fermentasi hari ke-1 sampai hari ke-5 yaitu sebesar 90,835% dihari ke-1,
90,631% dihari ke-3 dan 91,853% dihari ke-5 dan mengalami penurunan pada
hari ke-15 yaitu sebesar 91,445%. Di perkuat dengan penilitian Puspitasari (2017)
bahwa aktivitas antioksidan pada kombucha teh hijau mengalami titik optimum
pada fermentasi hari ke-7 sebesar 93,79% dan akan menurun dengan
bertambahnya lama fermentasi.

Aktivitas antioksidan pada kombucha teh hijau dengan variasi takaran dan lama
fermentasi mengalami peningkatan seiring dengan penggunaan takaran teh hijau
yang semakin tinggi. Hal ini dikarenakan teh hijau mengandung senyawa kimia
antara lain golongan fenol yang terdiri dari tannin, katekin, dan flavanol.
Flavonoid mampu berperan sebagai antioksidan yang dapat menangkal radikal
bebas di dalam tubuh, sehingga mampu menghambat pemicu terjadinya tumor dan
kanker. Katekin berperan untuk menurunkan kolesterol darah dan menghambat
prevalensi kanker (Yuwono, 2017). Dengan kata lain semakin tinggi takaran teh
hijau yang digunakan maka senyawa flavonoid dan katekin pada kombucha teh
hijau akan bertambah yang menyebabkan aktivitas antioksidan bertambah seiring
dengan semakin tingginya penggunaan takaran teh hijau.

Dapat disimpulkan bawa lama fermentasi dan takaran teh hijau mempengaruhi
aktivitas antioksidan pada kombucha teh hijau dengan variasi takaran dan lama
fermentasi. Semakin lama fermentasi aktivitas antioksidan kombucha dengan
variasi takaran teh hijau dan lama fermentasi semakin menurun, sedangkan
semakin tinggi takaran teh hijau yang digunakan semakin meningkat aktivitas

antioksidan yang dihasilkan.



3.2 Uji Organoleptik
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Gambar 2 Histogram Uji Organoleptik Warna, Aroma, dan Rasa
Berdasarkan gambar 2 dari menunjukkan rata-rata nilai organoleptik warna pada
perlakuan T3F1, T3F, , dan T3F;3 yaitu 4 yang berarti bahwa warna kombucha teh
hijau dengan variasi takaran dan lama fermentasi adalah hijau kecoklatan
sedangkan untuk perlakuan yang lainnya menghasilkan rata-rata nilai organoleptik
3 yang berarti bahwa warna dari kombucha teh hijau adalah hijau keemasan. Hal
ini sejalan dengan penelitian Purnami (2018) bahwa warna khas dari kombucha
teh hijau adalah hijau keemasan. Warna yang dihasilkan kombucha teh hijau
semakin pekat seiring dengan penggunaan teh hijau yang semakin banyak.
Berdasarkan gambar 2 dapat dilihat bahwa semakin lama proses fermentasi aroma
yang dihasilkan cenderung semakin meningkat. Perlakuan yang memiliki rata-rata
nilai organoleptik tertinggi adalah T1F; (teh hijau 6 gram dengan lama fermentasi
9 hari) dengan rata-rata nilai organoleptik aroma adalah 2,6 yang menunjukkan
bahwa perlakuan tersebut memiliki aroma asam khas kombucha, sedangkan untuk
perlakuan lainnya memiliki aroma agak asam khas kombucha dimana perlakuan
rata-rata nilai organoleptik aroma terendah adalah T3F; (teh hijau 10 gram dengan
lama fermentasi 5 hari). Hal ini sejalan dengan penelitian Purnami (2018), bahwa
aroma pada kombucha disebabkan karena adanya asam-asam organik dan aroma
yang ditimbulkan dari daun teh itu sendiri. Aroma pada kombucha teh hijau juga
disebabkan oleh senyawa-senyawa volatil antara lain alkohol, asam asetat, dan
asam-asam organik yang terbentuk sehingga menimbulkan aroma khas pada

kombucha teh hijau. Di perkuat dengan penelitian Pratama (2015) bahwa aroma



asam pada kombucha disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri dan khamir dalam
metabolisme gula, hasil metabolisme berupa asam-asam organik seperti asam
asetat, asam glukoronat dan asam glukonat serta alkohol yang memberikan aroma
yang khas.

Berdasarkan gambar 2 perlakuan T3F3 (teh hijau 10 gram dengan lama fermentasi
9 hari) memiliki rata-rata nilai organoleptik rasa tertinggi yaitu 3,35 yang
menunjukkan bahwa rasa dari kombucha perlakuan T3F; (teh hijau 10 gram
dengan lama fermentasi 9 hari) yaitu asam, sedangkan perlakuan T;F; (teh hijau 6
gram dengan lama fermentasi 5 hari) memiliki rata-rata nilai organoleptik
terendah yaitu 2,1 yang menunjukkan bahwa rasa dari kombucha perlakuan T;F;
(teh hijau 6 gram dengan lama fermentasi 5 hari) yaitu agak asam. Hal ini
menunjukkan bahwa semakin lama waktu fermentasi dilakukan maka semakin
meningkat rasa asam yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian
Puspitasari (2018) bahwa semakin lama waktu fermentasi menyebabkan pH teh
kombucha semakin turun dan rasa asam semakin kuat. Rasa semakin meningkat
disebabkan karena khamir dan bakteri melakukan metabilosme terhadap sukrosa
dan menghasilkan sejumlah asam-asam organik seperti asam asetat, asam
glukoronat dan asam glukonat. Jika dilihat dari rata-rata pada perlakuan
penambahan takaran teh hijau 6 gram yaitu antara 2,1 hingga 2,3, perlakuan 8
gram yaitu antara 2,5 hingga 2,8, dan perlakuan 10 gram yaitu antara 2,65 hingga
3,35, menunjukkan bahwa semakin tinggi takaran teh hijau yang digunakan
semakin meningkat pula rasa asam yang dihasilkan oleh kombucha teh hijau. Dari
hasil uji organoleptik rasa dapat disimpulkan bahwa variasi takaran teh hijau dan
lama fermentasi mempengaruhi rasa yang dihasilkan oleh kombucha teh hijau.
Berdasarkan tabel 2 hasil uji derajat keasaman (pH) menunjukkan semakin lama
waktu fermentasi pH yang dihasilkan semakin asam. Hal ini dikarenakan selama
proses fermentasi khamir dan bakteri Acetobacter Xylinum yang terdapat di
starter atau jamur kombucha melakukan metabolisme terhadap sukrosa atau gula
yang terdapat dalam larutan seduhan teh hijau dan menghasilkan sejumlah asam-
asam organik, tingginya kadar gula dalam larutan teh menyebabkan peningkatan

aktivitas mikroorganisme dan asam organik. Semakin tinggi asam organik yang



tedapat dalam kombucha maka total asam yang dihasilkan semakin tinggi
sehingga menurunkan pH pada larutan teh.

Hal ini sejalan dengan penelitian Hassmy (2017), bahwa semakin lama waktu
fermentasi dari hari ke-1 sampai hari ke-15 pH yang dihasilkan kombucha teh
hijau semakin asam dikarenakan dikarenakan selama proses fermentasi khamir
dan bakteri Acetobacter Xylinum yang terdapat di starter atau jamur kombucha
melakukan metabolisme terhadap sukrosa atau gula yang terdapat dalam larutan
seduhan teh hijau dan menghasilkan sejumlah asam-asam organik, tingginya
kadar gula dalam larutan teh ~menyebabkan peningkatan aktivitas
mikroorganisme dan asam organik. Semakin tinggi asam organik yang tedapat
dalam kombucha maka total asam yang dihasilkan semakin tinggi sehingga
menurunkan pH pada larutan teh. Hal ini juga sejalan dengan penelitian
Nurikasari (2017), bahwa untuk pH dan reduksi gula pada fermentasi yang lebih
lama akan mengalami penurunan. Di perkuat dengan penelitian Puspitasari
(2017), bahwa selama proses fermentasi kombucha mengalami penurunan pH
dikarenakan khamir akan mensintesis gula menjadi etanol dan oleh bakteri asam
asetat dirombak menjadi asam-asam organik, seperti asam asetat dan asam
glukonat dan beberapa konsentrasi asam-asam organik mengakibatkan penurunan

pH. pH kombucha teh hijau berkisar antara 3-5.
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Berdasarkan gambar 3 hasil uji daya terima kombucha teh hijau dengan variasi
takaran dan lama fermentasi cenderung sama untuk semua perlakuan dimana rata-
rata nilai organoleptik daya terima berkisar antara 1,95 sampai 2,4. Berdasarkan
rata-rata nilai organoleptik tersebut daya terima untuk 20 panelis pada kombucha
teh hijau dengan variasi takaran dan lama fermentasi adalah kurang suka.
Perlakuan yang menunjukkan rata-rata nilai organoleptik daya terima terendah
yaitu perlakuan T3F3 (teh hijau 10 gram dengan lama fermentasi 9 hari) dimana
pada perlakuan ini rasa yang dihasilkan kombucha dengan variasi takaran teh
hijau dan lama fermentasi cenderung lebih asam dibandingkan dengan perlakuan
lainnya dikarenakan proses fermentasi yang lebih lama serta penggunaan takaran
teh hijau yang lebih banyak, sedangkan perlakuan yang menunjukkan rata-rata
nilai organoleptik daya terima tertinggi yaitu perlakuan T;F3 (teh hijau 6 gram
dengan lama fermentasi 9 hari) dimana pada perlakuan ini rasa yang dihasilkan
kombucha dengan variasi takaran teh hijau dan lama fermentasi dengan rasa yang
sedikit asam. Hal ini juga menunjukkan bahwa dari 20 panelis sebagian besar
lebih menyukai rasa asam yang tidak terlalu pekat dari kombucha teh hijau
dengan variasi takaran dan lama fermentasi. Hal ini sejalan dengan penelitian
Puspitasari (2018), bahwa hal ini disebabkan karena merupakan hal baru dalam
merasakan teh kombucha, tetapi karena manfaatnya baik untuk kesehatan
sehingga produk teh kombucha bisa diterima sebagai minuman fungsional untuk

antioksidan oleh panelis.

4. PENUTUP

Aktivitas antioksidan tertinggi kombucha pada perlakuan T3F; (teh hijau 10 gram
dengan lama fermentasi 5 hari) sebesar 85,08%, sedangkan aktivitas antioksidan
terendah kombucha pada perlakuan T;F3; (teh hijau 6 gram dengan lama
fermentasi 9 hari) sebesar 72,32%. Kualitas organoleptik kombucha menunjukkan
daya terima tertinggi pada perlakuan T;F3; (teh hijau 6 gram dengan lama
fermentasi 9 hari) yang memiliki warna hijau keemasan, aroma khas asam

kombucha dan rasa agak asam.
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