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Radikal bebas yang berasal dari udara, makanan dapat menyebabkan gangguan 

kesehatan tetapi dapat ditangkal dengan antioksidan. Antioksidan dapat 

diperoleh dari tanaman dan salah satunya ialah kunyit. Tujuan penelitian ini 

untuk mengetahui kekuatan aktivitas antioksidan dari ekstrak kunyit. Penelitian 

dilakukan dengan cara ekstraksi serbuk kunyit yang telah diterminasi dengan 

metode maserasi menggunakan pelarut etanol serta seduhan, kemudian masing-

masing larutan difermentasi menjadi kombucha. Kombucha ekstrak kunyit dan 

seduhan kunyit dilakukan penapisan fitokimia, selanjutnya dilakukan pengujian 

aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH serta vitamin C sebagai 

kontrol positif. Hasil penelitian ini diharapkan mendapatkan kombucha ekstrak 

kunyit dan seduhan kunyit yang memiliki aktivitas sebagai antioksidan. 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa aktivitas antioksidan 

dari kombucha ekstrak kunyit dan kombucha seduhan kunyit memberikan 

pengaruh terhadap peningkatan aktivitas antioksidan dengan nilai IC50 masing-

masing yang dihasilkan sebesar 2,521 µg/mL (ekstrak kunyit) dan 2,474 µg/mL 

(seduhan kunyit) termasuk dalam kategori antioksidan sangat kuat. 
 

Kata kunci— Kunyit, Kombucha, Seduhan, Antioksidan, Spektroskopi UV-Vis 
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Abstract 

Free radicals from the air, food can cause health problems but can be 

counteracted with antioxidants. Antioxidants can be obtained from plants and 

one of them is turmeric. The purpose of this study was to determine the strength 

of antioxidant activity of turmeric extract. The research was carried out by 

extracting turmeric powder that had been terminated by the maceration method 

using ethanol solvent and brewing, then each solution was fermented into 

kombucha. Kombucha turmeric extract and turmeric brewing were carried out 

phytochemical filtering, then antioxidant activity testing was carried out using 

the DPPH method and vitamin C as positive controls. The results of this study 

are expected to obtain turmeric extract kombucha and turmeric brewing which 

has activity as an antioxidant. Based on the results of the study, it can be 

concluded that the antioxidant activity of turmeric extract kombucha and 

turmeric brewing kombucha has an effect on increasing antioxidant activity with 

an IC50 value of 2,521 µg/mL (extract turmeric) and 2,474 µg/mL (brewing 

turmeric), respectively, which is included in the category of very strong 

antioxidants. 
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A. Pendahuluan 

Radikal bebas dapat dihasilkan dari hasil 

metabolisme tubuh dan faktor eksternal 

seperti asap rokok, hasil penyinaran ultra 

violet, zat kimiawi dalam makanan dan 

polutan. Untuk menanggulangi radikal bebas, 

tubuh membutuhkan suatu zat yang 

dinamakan antioksidan [1]. Secara alami 

beberapa jenis tumbuhan merupakan sumber 

antioksidan. Hal ini dapat ditemukan pada 

beberapa jenis sayur, buah-buahan segar, 

beberapa jenis tumbuhan dan rempah-

rempah. Salah satu tanaman yang sering 

dijumpai dan telah 3 banyak dijadikan sebagai 

tanaman obat adalah kunyit [2]. 

Berdasarkan penelitian sebelumnya 

diketahui bahwa kunyit mengandung 

senyawa kurkumin. Kurkumin merupakan 

senyawa dari golongan polifenol yang 

memiliki potensi antioksidan pada kunyit. 

Selain itu diketahui metabolit aktif dalam 

kunyit adalah kurkuminoid yang terdisi dari 

kurkumin, demetoksikurkumin, dan 

bisdemetoksikurkumin [3].  

Kurkumin merupakan senyawa aktif dari 

kunyit yang diketahui memeliliki aktivitas 

antioksidan yang tinggi dan memiliki banyak 

efek farmakologi seperti anti bakteri, 

antiinflamasi dan anti kanker [4]. Beberapa 

penelitian menyebutkan proses fermentasi 

kombucha diketahui dapat meningkatkan 

aktivitas antioksidan. Hal tersebut 

dikarenakan terjadi perubahan glukosa 

menjadi asam oranik yang sangat 

berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan 

[5].  

Penelitian sebelumnya menyebutkan nilai 

IC50 tanaman kunyit sebesar 0,31 ppm 

menggunakan pelarut metanol sedangkan 

dalam bentuk sediaan kombucha kunyit putih 

memiliki kekuatan antioksidan 72,97%. 

Dalam hal ini, perbedaan kadar antioksidan 

pada kombucha bukan hanya dipengaruhi 

oleh asam organik yang ada didalam 

kombucha namun juga dipengaruhi oleh 

metabolit sekunder masing-masing jenis teh 

yang digunakan, namun dalam hal ini belum 

ada penelitian lebih lanjut yang menyebutkan 

adanya perubahan metabolit sekunder pada 

proses fermentasi kombucha yang berakibat 

pada peningkatan nilai antioksidan [6] 

Berdasarkan data tersebut, dalam penelitian 

ini bertujuan untuk membandingkan aktivitas 

antioksidan dari kombucha ekstrak kunyit 

dengan kombucha seduhan kunyit. 

B. Metode 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan termasuk pipet 

volume, pipet filler, spektrofotometri UV-Vis 

(Shimadzu UV-1280), botol maserasi, 

timbangan analitik (Fujitsu FSR-0220), 

corong (pyrex), labu ukur (pyrex), beaker 

beaker (pyrex), spatula, Rotary evaporator 

(R-1001VN), cawan, batang pengaduk, kertas 

saring, tabung reaksi (pyrex), alumunium 

foil, vortex (Velp Scientifica RX2) dan oven 

(DHG 9053 A). Penelitian ini menggunakan 

simpilisia kunyit (Curcuma longa Linn), 

yang diperoleh dari Balitro; ekstrak etanol 

kunyit yang dihasilkan dari maserasi; 

kombucha ekstrak kunyit; kombucha 

seduhan kunyit; pereaksi DPPH (Merck) 

yang diperoleh dari Universitas Gajah Mada; 

etanol 96% sebagai pelarut; vitamin C 

sebagai pembanding; aquadest; dan MgSo4 

serbuk. 

Pembuatan Ekstrak dan Seduhan Kunyit 

100 gram serbuk simplisia ditimbang 

dengan hati-hati, dimasukkan ke dalam 

bejana maserasi dengan 750 mililiter etanol 

96 %. Rendam simplisia selama 6 jam, 

sesekali diaduk tiap 30 menit, dan 

pengadukan setidaknya 5 menit selama 24 

jam. Kemudian didiamkan selama 5 hari. 

Setelah 5 hari, ampas dipisahkan dan 

dilarutkan dengan etanol 96 %. Setelah 

dilarutkan dengan etanol 96 %, didiamkan 

selama 2 hari. Setelah ditambahkan pelarut, 

didiamkan selama 7 hari. Setelah menjadi 

ekstrak kental, masukan ke dalam oven pada 

suhu 50- 60°C hingga kering. Untuk seduhan, 

setelah 25 gram serbuk simplisia ditimbang 

dengan hati-hati, dimasukkan ke dalam 

beakerglass dengan 100 mililiter aquadest 

yang sudah dipanaskan. 

Pembuatan Kombucha Ekstrak Kunyit 

dan Seduhan Kunyit 

Medium kombucha terdiri dari glukosa 

25%, pepton 0,25%, dan aqudest 1000 ml 

kemudian ditambahkan Symbiotic Culture of 

Bacteria and Yeast (SCOBY) dan seduhan 

atau ekstrak kunyit, lalu diinkubasi selama 7 

hari 

Pengujian Antioksidan dengan 
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Spektroskopi UV-Vis 

Penentuan Persen Peredaman Dengan 

menambah sampel uji, aktivitas antioksidan 

dilihat dengan adanya penurunan absorbansi 

larutan DPPH. Nilai absorbansi larutan DPPH 

sebelum dan sesudah penambhan ditunjukkan 

dalam % Inhibisi [7]. Kapasitas antiradikal 

bebas DPPH sebagai persen peredaman 

absorban pada puncak 515 nm dapat dihitung 

dengan rumus: 

% 𝑷𝒆𝒓𝒆𝒅𝒂𝒎𝒂𝒏 𝑫𝑷𝑷𝑯
𝑨 𝒉𝒊𝒕𝒖𝒏𝒈 𝒔𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 𝒖𝒋𝒊

𝑨 𝒉𝒊𝒕𝒖𝒏𝒈 𝑫𝑷𝑷𝑯
× 𝟏𝟎𝟎% 

Penetuan Nilai IC50 

IC50 adalah jumlah sampel dalam 

konsentrasi aktivitas dalam menghambat 50% 

absorbansi DPPH. Untuk mengetahui harga 

IC50, persamaan garis linier dibuat dengan 

memasukkan nilai konsentrasi sampel 

sebagai absis (sumbu x) dan nilai persen 

peredaman (%) [8] 

C. Hasil dan Pembahasan 

Ekstraksi Rimpang Kunyit 

Sebanyak 500 g serbuk rimpang kunyit 

dimaserasi dengan etanol 96% sampai larutan 

mendekati tidak berwarna. dengan 

perbandingan 1:10. Ekstrak yang diperoleh 

kemudian dihitung rendemennya.  

Tabel 1. Hasil Rendemen Ekstrak Rimpang 

Kunyit 

Bobot 

awal 

(g) 

Bobot 

akhir 

(g) 

Rendemen 

(%) 

Keterangan 

(FHI II, 

2017) 

500 2 0,4 

Tidak 

memenuhi 

(<11%) 

Tabel 1 menunjukkan hasil ekstrak kental 

yang diperoleh sebanyak 2 g, nilai rendemen 

yang diperoleh sebesar 0,4%. Rendemen yang 

didapatkan dari proses ekstraksi 

menggunakan larutan etanol 96% berbentuk 

pasta kental berwarna kuning kecokelatan 

pekat. Lama maserasi yang digunakan dapat 

mempengaruhi nilai rendemen, hal tersebut 

dikarenakan semakin lama waktu maserasi 

yang digunakan, waktu kontak antar sampel 

dan pelarut semakin lama sehingga jumlah 

senyawa yang terekstraksi semakin banyak 

[9].  

Jenis pelarut sangat berpengaruh terhadap 

rendemen, dan total metabolik sekunder yang 

tersari karena kemampuan dari jenis pelarut 

dalam menyari zat aktif yang berbeda. 

Semakin tinggi tingkat kepolaran dari pelarut 

maka rendemen yang diperoleh semakin 

meningkat, semakin polar pelarut maka daya 

ekstraksi akan semakin bagus. Hal ini karena 

mengalirnya pelarut ke dalam sel bahan yang 

akan menyebabkan protoplasma 

membengkak, dan kandungan sel dalam 

bahan tersebut akan terlarut sesuai dengan 

kelarutannya. Kepolaran pelarut dan 

kepolaran bahan yang diekstraksi 

berhubungan dengan daya melarutkan yang 

tinggi [10]. 

Evaluasi pH Sediaan Kombucha 

Fermentasi kombucha ekstrak kunyit dan 

kombucha seduhan kunyit dilakukan selama 

tujuh hari. Selama proses fermentasi 

berlangsung, kombucha mengalami 

pembentukan lapisan atau selaput tipis pada 

permukaan, yang akan semakin menebal 

seiring lama fermentasi. Lapisan yang 

semakin menebal ini yang dikenal sebagai 

Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast 

(SCOBY) [11] 

Pada proses fermentasi polisakarida, 

selulosa akan terbentuk, selulosa tersebut 

membentuk benang serat yang terus menebal, 

membentuk jaringan kuat yang disebut 

polikel nata yang dikenal SCOBY. Hal 

tersebut terjadi karena khamir yang terdapat 

dalam kultur simbiotik kombucha akan 

merombak gula menjadi alkohol, sedangkan 

alkohol yang telah terbentuk akan dioksidasi 

oleh bakteri asam laktat dan asam asetat. 

Setelah SCOBY terbentuk akan digunakan 

untuk membantu proses fermentasi 

pembuatan kombucha. Keberhasilan proses 

fermentasi ditandai oleh terbentuknya koloni 

bakteri dan khamir yang mengapung di atas 

permukaan larutan kombucha yang disebut 

SCOBY serta tidak adanya kontaminasi. 

Kombucha yang terkontaminasi dapat 

diketahui dengan tumbuhnya jamur di 

permukaan nata, tekstur yang tidak normal 

serta bau yang tidak seperti biasanya. Hal ini 

dapat disebabkan karena kondisi lingkungan 

yang kurang steril [12] 

Tabel 2. Perbandingan Evaluasi pH 

Kombucha Kunyit dan Seduhan Kunyit 

Jenis Kombucha Nilai pH 

Ekstrak Kunyit 1,90 

Seduhan Kunyit 2,06 

Nilai pH sediaan kombucha ekstrak kunyit 
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adalah 1,90; sedangkan nilai pH sediaan 

kombucha seduhan kunyit adalah 2,06. Nilai 

pH kombucha yang aman dikonsumsi yaitu 

tidak boleh < 3 [13]. Apabila < 3 maka 

minuman kombucha perlu diencerkan 

terlebih dahulu sebelum dikonsumsi. Selama 

proses fermentasi kombucha pH akan 

mengalami penurunan yang disebabkan 

adanya substrat gula yang berubah menjadi 

produk berupa alkohol dan asam organik. 

Adanya asam-sama organic hasil metabolit 

bakteri dan khamir yang dibunakan sebagai 

kultur, semakin tinggi sehingga menghasilkan 

pH rendah [14] 

Penurunan pH kombucha yang terjadi 

diduga disebabkan oleh peningkatan 

konsentrasi asam asetat selama proses 

fermentasi. Asam asetat yang terlarut 

akanmelepaskan proton yang menyebabkan 

penurunan pH. Selain asamasetat, proses 

fermentasi kombucha juga menghasilkan 

asam-asam organik lain yang juga dapat 

menyebabkan penurunan pH. Penurunan nilai 

pH dalam fermentasi akanmendukung 

kehidupan bakteri Acetobacter xylinum dalam 

kultur kombucha untukmelangsungkan 

aktivitas metabolismenya. Asam asetat yang 

terlarut akanterdisosiasi untuk melepaskan 

proton-proton bebas yang menurunkan pH 

larutan [15]. 

Uji Aktivitas Antioksidan Sediaan 

Kombucha 

Uji antioksidan pada penelitian ini 

menggunakan metode 1,1-Diphenyl-2- picryl 

Hidrazil (DPPH) yang merupakan metode 

yang sering digunakan untuk mengukur 

aktivitas senyawa antioksidan. DPPH 

merupakan salah satu radikal bebas yang 

dapat bereaksi dengan senyawa antioksidan 

melalui mekanisme donasi atom hidrogen. 

Senyawa antioksidan akan bereaksi dengan 

radikal DPPH, yang akan menyebabkan 

terjadinya peluruhan warna ungu menjadi 

warna kuning. Perubahan warna dari ungu 

menjadi kuning ini akan memberikan 

perubahan absorbansi pada panjang 

gelombang maksimum DPPH menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis, sehingga akan 

diketahui nilai dari aktivitas peredam radikal 

bebas yang dinyatakan dengan nilai IC50 

(Inhibitory concentration) [16] 

1. Aktivitas Antioksidan Vitamin C 

Hasil uji aktivitas antioksidan vitamin C 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis 

pada konsentrasi 1,2,3,4 dan 5 ppm 

diperoleh nilai persentase hambatan 

terhadap DPPH dan nilai IC50 sebagai 

berikut. 

Tabel 3. Aktivitas Antioksidan Vitamin C 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi % 

Inhibisi 

IC50 

(ppm) 

1 0,670 22,235 

1,768 

2 0,491 43,039 

3 0,336 61,020 

4 0,302 64,926 

5 0,047 94,508 

Gambar 1.1 Kurva Regresi Linear 

Vitamin C 

Hasil pengukuran absorban didapatkan 

nilai persamaan regresi linear antara 

absorban vitamin C dengan konsentrasi 

yaitu y = -0,8647x +0,7088 dengan nilai r = 

0,9645. Vitamin C digunakan sebagai 

pembanding dalam mengukur aktivitas 

antioksidan, karena vitamin C memiliki 

kemampuan dalam menghambat radikal 

bebas dan memiliki aktivitas antioksidan 

yang sangat kuat serta relative stabil [17]. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa larutan 

vitamin C memiliki nilai IC50 < 50 ppm 

maka larutan vitamin C tersebut memiliki 

aktivitas antioksidan sangat kuat. Nilai 

persen penghambatan (% inhibisi) pada 

konsentrasi 5 ppm sebesar 94,50% dengan 

nilai IC50 sebesar 1,768 ppm. 

2. Aktivitas Antioksidan Kombucha 

Ekstrak Kunyit 

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Kombucha 

Ektrak Kunyit 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi % 

Inhibisi 

IC50 

(ppm) 

1 0,555 35,615 2,521 

y = -0.8647x + 0.7088
R² = 0.9645

0

0.2

0.4

0.6

0.8

0 0.2 0.4 0.6 0.8

A
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si

Antilog Konsentrasi (ppm)
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2 0,531 38,399 

4 0,529 38,631 

8 0,403 53,248 

 

Hasil pengukuran absorban didapatkan 

nilai persamaan regresi linear antara 

absorban kombucha ekstrak kunyit dengan 

konsentrasi yaitu y = 0,1521x - 0,5732 

dengan nilai r = 0,741. Nilai IC50 dari 

sediaan kombucha ekstrak kunyit sebesar 

2,521 ppm maka sediaan kombucha ekstrak 

kunyit memiliki aktivitas antioksidan yang 

sangat kuat. 

 

 

Gambar 2.1 Kurva Regresi Linear 

Kombucha Ekstrak Kunyit 

Hal ini sejalan dengan penelitian yang 

sebelumnya yang menyatakan bahwa 

ekstrak etanol rimpang kunyit memiliki 

nilai IC50 sebesar 46,76 ppm [18] 

3. Aktivitas Antioksidan Kombucha 

Seduhan Kunyit 

Tabel 4. Aktivitas Antioksidan Kombucha 

Seduhan Kunyit 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi % 

Inhibisi 

IC50 

(ppm) 

1 0,500 41,918 

2,474 2 0,487 43,503 

4 0,433 49,729 

8 0,365 57,579 

16 0,306 64,423 

Gambar 3. Kurva Regresi Linear Kombucha 

Seduhan Kunyit 

Hasil pengukuran absorban didapatkan 

nilai persamaan regresi linear antara 

absorban kombucha seduhan kunyit dengan 

konsentrasi yaitu y = -0,1694x + 0,5202 

dengan nilai r = 0,9611. Nilai IC50 dari 

sediaan kombucha seduhan kunyit sebesar 

2,474 ppm maka sediaan kombucha 

seduhan kunyit memiliki aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat.  

Aktivitas antioksidan pada kunyit 

disebabkan oleh senyawa metabolit sekunder 

yang terkandung dalam rimpang kunyit. 

senyawa yang berpotensi sebagai antioksidan 

berdasarkan analisis in silico diperoleh 11 

senyawa yaitu Ascorbic acid, Quercetin, β 

Carotene, Arabinose, Bis 

Demethoxycurcumin, Demethoxycurcumin, 

Curcumin, Caffeic acid, Cinnamic acid, 

Letestuianin A, dan Calebin A [19] 

Kurkumin termasuk golongan senyawa 

polifenol yang berpotensi sebagai antioksidan 

dalam menangkal radikal bebas. Senyawa 

kurkumin bersifat polar, sehingga dibutuhkan 

pelarut yang bersifat polar untuk 

menghasilkan senyawa kukumin dan aktivitas 

antioksidan yang tinggi. Selain itu sifat kimia 

kurkumin adalah memiliki sifat tidak stabil 

akibat perubahan pH lingkungan. Kurkumin 

dalam suasana asam akan berwarna kuning 

atau kuning jingga, sedangkan dalam suasana 

basa akan berwarna merah [2] 

Polifenol dan flavonoid juga 

mempengaruhi sifat antioksidan, peningkatan 

total fenol berbanding lurus dengan sifat 

antioksidan salah satunya saat fermentasi 

kadar genol bebas meningkat sehingga nilai 

aktivitas antioksidannya meningkat. Faktor 

lain yang turut berpengaruh adalah proses 

fermentasi, jenis substrat, mikroorganisme 

yang digunakan [20]. 

Aktivitas antioksidan antara kombucha 

ekstrak kunyit dan seduhan kunyit 

menunjukkan bahwa pelarut dan bentuk 

sediaan sangat mempengaruhi aktivitas 

antioksidan. Adanya perbedaan nilai IC50 

yang dihasilkan tersebut juga dapat 

disebabkan oleh faktor pelarut yang 

digunakan saat ektraksi berbeda. Pelarut yang 

y = -0.1694x + 0.5202
R² = 0.9611

0
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digunakan saat proses ekstraksi berpengaruh 

terhadap konsentrasi senyawa bioaktif seperti 

antioksidan. Hal ini sesuai dengan pernyataan 

bahwa aktivitas antioksidan dalam 

menangkal/meredam radikal DPPH dapat 

bervariasi dipengaruhi oleh jenis pelarut yang 

digunakan untuk ekstraksi berdasarkan 

polaritas pelarut [21]. Penelitian sebelumnya 

menyatakan bahwa kombucha ekstrak kunyit 

memiliki aktivitas antioksidan kuat dengan 

nilai IC50 57,58 ppm dengan lama fermentasi 

3 hari, sedangkan kombucha dengan lama 

fermentasi 14 hari memberikan nilai 

antioksidan sebesar 189,90 ppm. Lama proses 

fermentasi pada kombucha mempengaruhi 

nilai aktivitas antioksidan, karena semakin 

lama fermentasi kandungan antioksidan 

lemah [20]. 

Semakin kecil nilai IC50 maka semakin 

tinggi aktivitas antioksidan suatu bahan dan 

senyawa bioaktif yang terdapat pada ekstrak 

kunyit dengan pelarut etanol lebih berperan 

aktif sebagai antioksidan dalam menghambat 

radikal bebas [2] 

D. Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat 

disimpulkan bahwa aktivitas antioksidan dari 

kombucha ekstrak kunyit dan kombucha 

kunyit memberikan pengaruh terhadap 

peningkatan aktivitas antioksidan dengan 

nilai IC50 masing-masing yang dihasilkan 

sebesar 2,521 ppm dan 2,474 ppm termasuk 

dalam kategori antioksidan sangat kuat. 
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