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ABSTRAK 
Bunga telang mengandung senyawa metabolit sekunder golongan flavonoid, tanin, saponin, 
triterpenoid, dan alkaloid yang terbukti dapat menghasilkan beberapa efek farmakologis sehingga 
dapat bermanfaat untuk Kesehatan. Pemanfaatan bunga telang saat ini terbatas pada bentuk 
seduhan atau rebusan sehingga perlu dilakukan diversifikasi, salah satunya yaitu dalam bentuk 
kombucha. Kandungan kimia kombucha sangat dipengaruhi oleh lama waktu dan suhu fermentasi. 
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis kandungan tanin dan etanol pada kombucha bunga 
telang dengan lama waktu fermentasi 3, 6, 9, 12, dan 15 hari pada suhu ruang. Penentuan kadar 
tanin dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis menggunakan reagen Follin-Ciocalteu dan 
penentuan kadar etanol dengan metode piknometer. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar 
tannin dan etanol mengalami perubahan selama waktu fermentasi. Kadar tanin tertinggi yaitu pada 
fermentasi hari ke-12 dengan kadar 2,48%. Kadar etanol kombucha bunga telang yang memenuhi 
persyaratan kehalalan dari MUI (<0,5%) yaitu pada fermentasi hari ke-12 dan 15 dengan kadar 
sebesar 0,44% dan 0,33%.  
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ABSTRACT 
Butterfly pea flowers contain secondary metabolite compounds, including flavonoids, tannins, 
saponins, triterpenoids, and alkaloids, which have been proven to produce several pharmacological 
effects that can be beneficial for health. The use of butterfly pea flowers is currently limited to 
steeping or decoction, so it needs to be diversified, one of which is kombucha. The chemical 
content of kombucha is greatly influenced by the length of time and temperature of fermentation. 
This research aims to analyze the tannin and ethanol content in butterfly pea flower kombucha with 
fermentation times of 3, 6, 9, 12 and 15 days at room temperature. The determination of tannin 
content was carried out using the UV-Vis spectrophotometric method with Folin-Ciocalteu reagent, 
and ethanol content was determined using the pycnometer method. The results showed that tannin 
and ethanol levels changed during fermentation. The highest tannin content was on the 12th day of 
fermentation, with a level of 2.48%. The ethanol content of Butterfly pea flower kombucha meets the 
halal requirements of the MUI (<0.5%) on the 12th and 15th days of fermentation, with levels of 
0.44% and 0.33%. 
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PENDAHULUAN 

Salah satu minuman probiotik yang sedang populer saat ini adalah kombucha. Kombucha 
merupakan hasil fermentasi air teh dan gula dengan bantuan Symbiotic Culture of Bacteria 
and Yeast (SCOBY) selama satu sampai dua minggu (Leal et al., 2018; Tan et al., 2020). 
Kombucha memiliki beberapa manfaat, seperti antimikroba, antiinflamasi, antioksidan, 
hepatoproktetif, antikanker, antitumor, imunostimulan dan detoksifikasi (Jayabalan et al., 2014; 
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Kapp & Sumner, 2019; Bishop et al., 2022). 

Beberapa penelitian yang telah dilakukan menyebutkan bahwa penggunaan teh pada 
proses pembuatan kombucha dapat diganti dengan bahan lain, seperti daun salam 
(Yuningtyas et al., 2021), daun jambu, daun sirih, daun sirsak, daun kopi (Suhardini & 
Zubaidah, 2016), sari buah belimbing wuluh (Fajriyah et al., 2017), dan sari buah apel (Rosita, 
2021). Bunga telang merupakan salah satu bahan alam yang dapat dibuat kombucha, sebagai 
pengganti teh (Rezaldi et al., 2021). 

Proses fermentasi pada pembuatan kombucha sangat berpengaruh terhadap kandungan 
kimia dari kombucha yang dihasilkan. Kadar tanin pada teh kombucha rosela mengalami 
penurunan selama delapan hari proses fermentasi (Rusmarilin, 2018). Kadar alkohol dari 
kombucha teh hijau dan teh hitam semakin meningkat dengan semakin lamanya waktu 
fermentasi (Sulistiawaty & Solihat, 2022). Hal yang sama juga diperkirakan terjadi pada 
proses fermentasi kombucha bunga telang. 

Tanin merupakan salah satu metabolit sekunder yang terkandung pada bunga telang dan 
berpotensi sebagai antioksidan (Khasanah et al., 2021). Untuk mendapatkan minuman 
kombucha bunga telang dengan kandungan tanin yang optimal sehingga dapat memberikan 
aktivitas antioksidan maksimal, perlu dilakukan optimasi terhadap lama waktu fermentasi pada 
pembuatan kombucha bunga telang. 

Fermentasi kombucha juga menghasilkan alkohol, dalam hal ini yaitu etanol. Glukosa atau 
gula akan dirubah menjadi etanol selama proses fermentasi. Kandungan etanol dalam produk 
minuman sangat berhubungan dengan tingkat kehalalannya. Menurut Fatwa Majelis Ulama 
Indonesia (MUI) No. 10 Tahun 2018 menjelaskan bahwa minuman fermentasi dikategorikan 
halal jika mengandung alkohol atau etanol di bawah 0,5%. Oleh karena itu, perlu dilakukan 
analisis kadar etanol selama proses fermentasi. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan optimasi terhadap lama waktu fermentasi pada proses 
pembuatan kombucha bunga telang agar diperoleh kombucha dengan kandungan kimia dan 
manfaat yang optimal serta dijamin kehalalannya. Analisis kadar tannin pada kombucha 
bunga telang dilakukan dengan metode spektrofotometri UV-Vis dan analisis kadar etanol 
dengan metode piknometer. 

 
 

METODE PENELITIAN 
Alat dan bahan 
Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu alat-alat gelas, timbangan analitik, dan 
Spektrofotometer UV-Vis. Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu simplisia bunga 
telang, bibit kombucha, gula pasir, air, asam tanat, natrium karbonat, dan Reagen 
Folin-Ciocalteu. 
 
Pembuatan Starter Kombucha  
Sebanyak 2 L air dipanaskan hingga suhu 70 oC, ditambahkan 10% (b/v) gula pasir dan 
diaduk hingga larut sempurna. Ke dalam air panas ditambahkan 10% (b/v) simplisia bunga 
telang. Campuran disaring setelah dingin. Bagian air dimasukkan ke dalam toples kaca 
kemudian ditambahkan kultur kombucha atau SCOBY. Toples ditutup dengan rapat 
menggunakan kain selama 14 hari pada suhu ruang. 
 
Pembuatan Kombucha Bunga Telang  
Sebanyak 3 L air dipanaskan hingga suhu 70 0C , ditambahkan 0,5% (b/v) simplisia bunga 
telang dan 10% (b/v) gula pasir. Campuran didinginkan hingga mencapai suhu 30 0C  
kemudian disaring dan bagian airnya dimasukkan ke dalam toples kaca. Ke dalam toples 
ditambahkan 3% (b/v) SCOBY dan 10% (v/v) starter kombucha. Toples ditutup rapat dengan 
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kain dan dilakukan proses fermentasi pada suhu ruang selama 3, 6, 9, 12, dan 15 hari 
(Jayabalan et al., 2010). 
  
Penetapan Kadar Tanin  

Pembuatan larutan standar asam tanat : Sebanyak 100 mg asam tanat dimasukkan ke 
dalam labu ukur 100 mL, dilarutkan dengan akuades sampai tanda batas sehingga diperoleh 
larutan stok asam tanat konsentrasi 1000 ppm. Larutan pembanding konsentrasi 80, 100, 120, 
140, dan 160 ppm dibuat melalui pengenceran larutan stok (Nofita & Dewangga, 2022). 

Pengukuran kadar tanin: Sebanyak 0,5 mL larutan kombucha dan setiap konsentrasi 
larutan standar asam tanat dimasukkan ke dalam labu ukur 10 mL, ditambahkan 7,5 mL 
akuades dan 0,5 mL reagen Folin-Ciocalteu, didiamkan selama 5 menit. Larutan ditambahkan 
1,5 mL natrium karbonat 20%, didiamkan selama 65 menit di tempat gelap. Larutan diukur 
serapannya dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum (±765 nm). 
Kadar tanin dihitung dari kurva baku larutan standar asam tanati (Nofita & Dewangga, 2022). 
 
Penetapan Kadar Etanol 

Destilasi kombucha: Sebanyak 100 mL kombucha ditambah dengan 100 mL akuades 
kemudian didestilasi pada suhu 80 0C . 

Kalibrasi piknometer: Piknometer kosong ditimbang pada suhu ruang. Piknometer diisi 
dengan akuades, dimasukkan ke dalam penangas air dengan suhu 15 0C . Setelah 30 menit, 
tepatkan volume akuades hingga tanda batas. Piknometer dibiarkan pada suhu ruang selama 
15 menit kemudian ditimbang. Dihitung berat akuades (SNI 3565:2009). 

Pengukuran kadar etanol: Piknometer yang sama diisi dengan larutan kombucha hasil 
destilasi, dimasukkan ke dalam penangas air dengan suhu 15 0C . Setelah 30 menit, tepatkan 
volume kombucha hingga tanda batas. Piknometer dibiarkan pada suhu ruang selama 15 
menit kemudian ditimbang. Dihitung berat larutan kombucha. Hasil bagi antara berat larutan 
sampel dengan berat akuades adalah berat jenis etanol pada 15 0C. Kadar etanol ditentukan 
dengan melihat tabel hubungan berat jenis pada berbagai temperatur terhadap kadar etanol 
(SNI 3565:2009). 

 
  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pengukuran Kadar Tanin 

Pengukuran kadar tanin pada kombucha bunga telang dengan metode spektrofotometri 
UV-Vis diawali dengan pengukuran panjang gelombang maksimum asam tanat yang telah 
diraksikan dengan reagen Folin-Ciocaleu. Hasil pengukuran menunjukkan bahwa panjang 
gelombang asam tanat yaitu 765 nm. Panjang gelombang maskimum yang diperoleh sesuai 
dengan hasil penelitian sebelumnya (Nofita & Dewangga, 2022). Panjang gelombang ini yang 
selanjutnya digunakan untuk pengukuran kadar tanin karena pada panjang gelombang 
maksimum kemungkinan terjadinya kesalahan serapan minimal sehingga hasil yang diperoleh 
akurat (Anngela et al., 2021). 

Larutan seri konsentrasi standar asam tanat direaksikan dengan Reagen Folin-Ciocalteu 
membentuk kompleks molybdenum tugsten yang berwarna biru sehingga serapannya dapat 
dideteksi dengan spektrofotometer UV-Vis (Mulyani et al., 2022). Asam tanat digunakan 
sebagai standar atau pembanding pada penelitian ini karena asam tanat merupakan salah 
satu senyawa golongan tanin terhidrolisis (Hartati & Noer, 2020). Hasil absorbansi larutan seri 
standar asam tanat selanjutnya dibuat kurva kalibrasi (absorbansi vs konsentrasi) dan 
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persamaan regresi linearnya. 

Kurva kalibrasi yang diperoleh menunjukkan adanya hubungan linear antara absorbansi 
dan konsentrasi mengikuti persamaan regresi linear yang ditunjukkan dengan nilai koefisien 
korelasi (r) mendekati 1. Nilai r = 0,9982 artinya sebesar 99,82% absorbansi yang diperoleh 
dipengaruhi oleh konsentrasi, sedangkan 0,12% dipengaruhi oleh faktor lain, seperti cahaya, 
temperatur, zat kimia, dll (Nofita & Dewangga, 2022). Kurva kalibrasi ini digunakan untuk 
menentukan kadar tanin pada sampel kombucha. 

 

 
 

Gambar 1. Kurva kalibrasi larutan standar asam tanat pada panjang 
gelombang 765 nm  

 
Hasil analisis kadar tanin pada kombucha bunga telang menunjukkan adanya 

perubahan selama waktu fermentasi. Kadar tanin terbesar yaitu pada fermentasi hari 
ke-12 (2,48%) sedangkan kadar terkecil yaitu pada fermentasi hari ke-15 (2,21%). 
Perubahan kadar tanin selama proses fermentasi kombucha dapat disebabkan oleh 
adanya oksidasi tanin menjadi senyawa teaflavin, tearubigin, dan tehnaphtoquinone 
(Rachmawati et al., n.d.). 

 

 
 

Gambar 2. Kadar etanol kombucha bunga telang selama waktu fermentasi 
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Pengukuran Kadar Etanol 

Pengukuran kadar etanol pada kombucha bunga telang dilakukan dengan metode 
piknometer, yaitu dengan menghitung berat jenis kombucha bunga telang dengan 
piknometer. Nilai berat jenis yang diperoleh selanjutnya dikonversi menggunakan 
Reference Table AOAC 1990 untuk menentukan kadar etanol. 

Hasil analisis menunjukkan terjadinya perubahan kadar etanol selama waktu 
fermentasi. Kadar etanol mengalami peningkatan pada tiga hari pertama proses 
fermentasi. Hal ini disebabkan oleh aktivitas SCOBY seperti Saccharomyces cerevisiae 
yang mengkonversi substrat gula menjadi etanol dan karbon dioksida (Ihsani et al., 
2021). Kadar etanol tertinggi yaitu pada fermentasi hari ke-3 sebesar 0,98% (v/v). 
Setelah mencapai maksimum pada hari ke-3, kadar etanol pada kombucha bunga 
telang mengalami penurunan sampai hari ke-15. Hal ini disebabkan oleh terjadinya 
proses fermentasi asam asetat yang merubah alkohol (etanol) menjadi asam asetat oleh 
bakteri asam asetat (Chakravorty et al., 2016). 

  

 
 
 

                 Gambar 3. Kadar etanol kombucha bunga telang selama waktu fermentasi  
 
Kandungan etanol pada kombucha bunga telang menentukan tingkat 

kehalalannya. Menurut Fatwa MUI Nomor: 10 Tahun 2018 tentang Produk Makanan 
dan Minuman yang Mengandung Alkohol/Etanol menyatakan bahwa produk 
minuman hasil fermentasi yang mengandung alkohol/etanol kurang dari 0,5% 
hukumnya halal jika secara medis tidak membahayakan (Priyono & Riswanto, 2021). 
Berdasarkan hasil analisis kadar etanol pada kombucha bunga telang, kadar etanol 
kurang dari 0,5% mulai hari ke-12 fermentasi. Oleh karena itu, untuk memproduksi 
kombucha bunga telang disarankan menggunakan waktu fermentasi minimal 12 hari 
agar diperoleh kombucha yang memenuhi kualifikasi kehalalan berdasarkan Fatwa 
MUI. 

 
 
SIMPULAN 

Kadar tanin dan etanol kombucha bunga telang selama proses fermentasi 
mengalami perubahan. Semakin lama proses fermentasi, kadar etanol pada 
kombucha bunga telang semakin menurun dan mencapai nilai kurang dari 0,5% 
sesuai standar kehalalan mulai pada hari ke-12 fermentasi.  
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