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ABSTRAK 

VARIASI WAKTU DAN KONSENTRASI KOMBUCHA DAUN STEVIA 

(Stevia rebaudiana Bertoni) TERHADAP KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA 

DAN DAYA HAMBAT  BAKTERI  Escherichia coli 

 

Diare merupakan gangguan pencernaan yang dapat disebabkan oleh berbagai 

faktor, salah satunya adalah infeksi bakteri Escherichia coli. Antibiotik sering 

digunakan untuk mengobati diare, namun penggunaannya yang tidak tepat dapat 

menyebabkan resistensi bakteri. Kombucha adalah salah satu minuman probiotik 

yang memiliki berbagai manfaat, seperti sebagai antioksidan, agen antibakteri, 

menjaga mikroflora usus, meningkatkan kekebalan tubuh, dan menurunkan tekanan 

darah. Pembuatan minuman kombucha dapat dikombinasikan dengan daun stevia, 

yang mengandung senyawa fenol dan flavonoid yang berpotensi mencegah 

pertumbuhan bakteri patogen. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh variasi waktu fermentasi dan konsentrasi daun stevia 

dalam kombucha terhadap karakteristik fisikokimia dan daya hambat terhadap 

bakteri Escherichia coli. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL), yang terdiri dari dua faktor yaitu waktu 

fermentasi (0, 3, 6, dan 9 hari) serta konsentrasi stevia (0%, 20%, 40%, dan 60%). 

Parameter yang dianalisis meliputi kadar alkohol, kadar gula, pH, dan uji 

organoleptik yang dianalisis secara deskriptif. Data perhitungan diameter zona 

hambat yang diperoleh dari penelitian ini dianalisis menggunakan uji Two Way 

Anova. Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi waktu fermentasi dan 

konsentrasi stevia berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia, meliputi pH, 

kadar alkohol, kadar gula, dan uji organoleptik. Namun, waktu fermentasi dan 

konsentrasi stevia yang berbeda-beda tidak berpengaruh signifikan terhadap daya 

hambat pertumbuhan Escherichia coli. Meskipun demikian, perlakuan dengan kode 

D ( konsentrasi stevia 40% dan waktu fermentasi 3 hari) menunjukkan daya hambat 

terbesar terhadap Escherichia coli, dengan rata-rata diameter zona hambat sebesar 

8,43 mm. 

 

Kata kunci: Kombucha, Stevia, Fisikokimia, Daya Hambat, Escherichia coli 
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ABSTRACT 

VARIATION OF TIME AND CONCENTRATION OF STEVIA DAIRY 

KOMBUCHA (Stevia rebaudiana Bertoni) ON PHYSICOCHEMICAL 

CHARACTERISTICS AND BACTERIAL PROTECTION OF  

Escherichia coli 

 

Diarrhea is a digestive disorder that can be caused by various factors, one of 

which is an Escherichia coli bacterial infection. Although antibiotics are often used 

to treat diarrhea, their improper use can cause bacterial resistance. Kombucha is 

a probiotic drink with various benefits, including antioxidants, antibacterial agents, 

maintenance of intestinal microflora, increased immunity, and lowered blood 

pressure. Kombucha can be made with stevia leaves, which contain phenol and 

flavonoid compounds that can prevent the growth of pathogenic bacteria. Based on 

this, the aim of this study is to determine the effect of variations in fermentation 

time and stevia leaf concentration on the physicochemical characteristics of 

kombucha and its inhibitory effect on Escherichia coli bacteria. This is an 

experimental study with a completely randomized design (CRD) consisting of two 

factors: fermentation time (0, 3, 6, and 9 days) and stevia concentration (0%, 20%, 

40%, and 60%). The parameters analyzed included alcohol and sugar content, pH, 

and an organoleptic test, all of which were analyzed descriptively. The inhibition 

zone diameter calculation data obtained from this study were analyzed using a 

Two-Way Anova test. The results showed that variations in fermentation time and 

stevia concentration affected physicochemical characteristics, including pH, 

alcohol content, sugar content, and the organoleptic test. However, different 

fermentation times and stevia concentrations did not significantly affect 

Escherichia coli growth inhibition. Treatment with code D (40% stevia 

concentration and three days of fermentation time) showed the greatest inhibition 

against E. coli, with an average inhibition zone diameter of 8.43 mm. 

 

Keywords: Kombucha, stevia, physicochemical inhibition, Escherichia coli 
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