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ABSTRAK

Vibrio cholerae menghasilkan enterotoksin yang dapat menyebabkan penyakit
kolera yaitu infeksi saluran pencernaan yang disebabkan oleh bakteri Vibrio
cholerae. Kombucha teh hijau sebagai agen antibakteri yang dapat menjadi pilihan
dalam upaya pengobatan infeksi yang disebabkan oleh Vibrio cholerae.
Karakteristik dari kombucha teh hijau berperan penting dalam potensinya sebagai
antibakteri terhadap Vibrio cholerae. Penelitain dilakukan dengan metode
pengujian fermentasi, uji organoleptik dan difusi cakram. Karakteristik kombucha
teh hijau yang terbentuk berwarna coklat muda, memiliki aroma harum dan rasa
yang asam dengan pH 3. Kombucha teh hijau memiliki sifat antibakteri terhadap
Vibrio cholerae dengan adanya pembentukan zona hambat sebesar 21,43 mm.
Karakteristik kombuca teh hijau menunjukkan profil sensori yang khas, meliputi
rasa asam, aroma harum yang cukup menyengat, dan warna coklat muda.
Kombucha teh hijau mengandung metabolit sekunder yang berpotensi sebagai
antibakteri dengan adanya zona bening yang terbentuk disekitar pertumbuhan
bakteri Vibrio cholerae.

Kata kunci : Vibrio cholerae, Kombucha teh hijau, Antibakteri, Karakteristik.
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ABSTRACT

Vibrio cholerae produces enterotoxins that can cause cholera, which is an
infection of the digestive tract caused by the bacterium Vibrio cholerae. Green tea
kombucha serves as an antibacterial agent that can be a potential option for the
treatment of infections caused by Vibrio cholerae. The characteristics of green tea
kombucha play an important role in its potential as an antibacterial against Vibrio
cholerae. The research was conducted using fermentation testing methods,
organoleptic tests, and disk diffusion. The characteristics of the formed green tea
kombucha are light brown in color, have a fragrant aroma, and a sour taste with a
pH of 3. Green tea kombucha exhibits antibacterial properties against Vibrio
cholerae, as evidenced by the formation of an inhibition zone measuring 21.43 mm.
The characteristics of green tea kombucha show a distinctive sensory profile,
including a sour taste, a quite pungent fragrant aroma, and a light brown color.
Green tea kombucha contains secondary metabolites that have the potential to act
as antibacterial agents, as indicated by the clear zone formed around the growth of
the bacterium Vibrio cholerae.

Keywords: Vibrio cholerae, Green tea kombucha, Antibacterial, Characteristics.
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Teh kombucha adalah minuman hasil fermentasi yang diperoleh dengan
bantuan kombinasi starter bakteri dan jamur atau yang dikenal dengan Scoby
(Symbiotic culture of bacteria and yeast). Fermentasi teh kombucha berlangsung
selama 7 sampai 14 hari. Teh kombucha merupakan minuman kesehatan yang
mengandung probiotik dan bermanfaat untuk menjaga kesehatan pencernaan serta
meningkatkan sistem imunitas tubuh (Surahmaida dan Kinanti, 2019).

Menurut Wahyu Adhinugraha et al., (2022) sebagai minuman probiotik, teh
kombucha mengandung bakteri asam laktat seperti Acetobacter xylinum,
Saccharomyces ludwigii, Saccharomyces cerevisiae dan Lactobacillus yang
berperan dalam menjaga keseimbangan mikrobiota usus, meningkatkan penyerapan
nutrisi, serta memperkuat sistem kekebalan tubuh. Menurut penelitian yang
dilakukan oleh Faizah et al., (2024) kombucha juga kaya akan senyawa antioksidan,
termasuk vitamin C, polifenol, dan senyawa glukoronat.

Kandungan antioksidan dalam teh kombucha dapat memberikan efek
pencegahan terhadap kanker, meningkatkan sistem kekebalan tubuh, serta
membantu perbaikan pada reumatisme sendi (Jayabalan et al., 2014), serta memiliki
efek antihipertensi dan antidiabetes (Elkhtab et al., 2017). Antioksidan berperan
dalam melawan radikal bebas dan melindungi sel-sel dari kerusakan akibat
oksidasi. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Bhattacharya et al., (2019),
kombucha juga diketahui memiliki sifat antimikroba. Konsumsi teh kombucha

dapat mengurangi pertumbuhan mikroba patogen dan mengurangi peradangan pada
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jaringan. Hal ini sesuai dengan hasil penelitian yang dilakukan oleh Ismail et al.,
(2023) yang menyatakan bahwa isolat bakteri asam laktat yang diperoleh dari teh
kombucha berpotensi dalam menghambat bakteri patogen, yaitu mampu
menghambat bakteri Escherechia coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella
thypii.

Menurut penelitian yang dilakukan oleh Riadi et al., (2020) bahwa isolat
bakteri asam laktat asal fermentasi teh kombucha dan asal kimchi mampu
menghambat bakteri patogen Eschericia coli, Salmonella thypii dan Shigella
dysentriae yang membuktikan isolat tersebut memiliki daya antibakteri.

Salah satu jenis teh kombucha yang paling populer di kalangan banyak
orang adalah teh hijau. Teh hijau telah banyak diteliti dan diketahui mengandung
berbagai zat yang bermanfaat, seperti air, mineral, vitamin, polifenol, dan
antioksidan (Hassmy et al., 2017). Berbagai penelitian menunjukkan bahwa ekstrak
teh hijau, yang kaya akan polifenol dan flavonoid, efektif dalam menghambat
pertumbuhan bakteri. Selain itu, teh hijau juga dikenal dapat meningkatkan
metabolisme dan mendukung proses penurunan berat badan, sehingga menjadi
pilihan yang populer di kalangan individu yang peduli dengan kesehatan (Putri et
al., 2024).

Bakteri Vibrio cholerae merupakan bakteri gram negatif berbentuk batang
yang melengkung, motil dan memiliki flagel polar. Vibrio cholerae menghasilkan
enterotoksin yang dapat menyebabkan terjadinya penyakit kolera. Penyakit kolera
adalah penyakit infeksi saluran pencernaan yang disebabkan oleh bakteri Vibrio

cholerae dengan manifestasi kinik berupa diare (Herwandi et al.,2019).
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Teh hijau yang memiliki kandungan vitamin, mineral dan antioksidan
sangat cocok dijadikan sebagai substrat teh kombucha. Berdasarkan uraian diatas
kombucha teh hijau memiliki potensi dalam menghambat bakteri patogen dan dapat
dimanfaatkan untuk mengendalikan pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae. Oleh
karena itu, penerapan kombucha teh hijau sebagai obat atau antibakteri dapat
menjadi pilihan dalam upaya pencegahan dan pengobatan infeksi yang disebabkan
oleh Vibrio cholerae.

Berdasarkan latar belakang diatas, maka perlu dilakukan penelitian
karakteristik kombucha teh hijau dan potensinya sebagai antibakteri terhadap
Vibrio cholerae.

1.2 Perumusan Masalah

1. Bagaimana karakteristik kombucha teh hijau setelah melalui proses fermentasi?

2. Bagaimana potensi kombucha teh hijau sebagai agen antibakteri terhadap
bakteri Vibrio cholerae?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Mengetahui karakteristik kombucha teh hijau setelah proses fermentasi,
meliputi perubahan pH, aroma, rasa, dan kandungan senyawa metabolit
sekunder.

2. Menganalisis potensi antibakteri kombucha teh hijau terhadap Vibrio cholerae.

1.4 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai
perubahan karakteristik kombucha teh hijau selama proses fermentasi yang
mencakup aspek fisik, kimia, dan mikrobiologi. Selain itu, hasil penelitian ini juga

diharapkan dapat memperkaya referensi ilmiah terkait potensi antibakteri alami dari
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minuman hasil fermentasi, khususnya kombucha teh hijau, yang berpotensi
dikembangkan sebagai minuman fungsional untuk mendukung kesehatan

masyarakat.
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BAB I1
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Deskripsi Teh Kombucha

Teh kombucha adalah minuman hasil fermentasi dari campuran teh dan gula
yang difermantasikan oleh starter kombucha. Menurut Martinez Leal et al., (2018),
starter kombucha yang melakukan fermentasi pada teh dan gula akan menghasilkan
produk kombucha. Minuman ini sudah banyak dikonsumsi karena manfaat
kesehatan yang terkandung di dalamnya, salah satunya adalah peranannya sebagai
antioksidan.

Sejarah kombucha pertama kali digunakan di asia timur sebagai
penyembuhan penyakit. Minuman ini berasal dari timur laut Cina sekitar tahun 220
SM dan dikenal memiliki sifat detoksifikasi serta memberikan energi. Seorang tabib
bernama Kombu dari Korea meracik minuman teh yang difermentasi ini sebagai
obat untuk mengatasi masalah pencernaan yang dialami oleh Kaisar Inkyo pada
tahun 414 M (Dongoran et al., 2023).

Minuman ini telah dikenal sebagai minuman kesehatan sejak zaman dahulu
di berbagai negara seperti China, Rusia, dan Jerman. Pada Tahun 1930 Kombucha
dipercaya mulai masuk di Indonesia lebih tepatnya di Bali. Dalam sejarah Bali,
jamur kombucha telah ada sejak zaman kuno. Di Bali, jamur kombucha pertama
kali diperkenalkan oleh Putri Kang Cing Wie yang berasal dari Cina dan datang ke
Pulau Bali (Purnami et al., 2018).

Teh Kombucha kini juga semakin populer di Indonesia. Teh Kombucha

merupakan produk minuman tradisional yang dihasilkan melalui fermentasi larutan
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teh dan gula dengan menggunakan starter kombucha, yang terdiri dari Acetobacter
xylinum dan beberapa jenis khamir (Wistiana dan Zubaidah, 2015).

Teh yang mengalami fermentasi dengan bantuan mikroorganisme
menawarkan variasi dalam cara konsumsi teh. Salah satu jenis teh yang
difermentasi adalah kombucha, yang memiliki nilai gizi lebih tinggi dan
memberikan manfaat kesehatan yang lebih dibandingkan dengan teh biasa.
Kombucha merupakan minuman tradisional yang menarik, karena dihasilkan
melalui proses fermentasi yang melibatkan kultur simbiotik (Filippis et al., 2018).
2.2 Manfaat dan Potensi Teh Kombucha Sebagai Antibakteri

Teh kombucha memiliki potensi antibakteri yang signifikan, berkat
kandungan asam organik dan senyawa bioaktif yang dihasilkan selama proses
fermentasi, yang dapat membantu melawan berbagai jenis bakteri patogen dalam
mendukung kesehatan sistem pencernaan. Borkani et al., (2016) melakukan
penelitian mengenai efek antibakteri dari teh kombucha terhadap beberapa bakteri
Gram positif patogen yang dapat ditularkan melalui makanan, seperti
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, dan Listeria monocytogenes. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa kombucha yang terbuat dari teh hijau dan teh hitam
dapat menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri tersebut dengan konsentrasi
hambat minimum berkisar antara 0,058 hingga 0,468 mg/mL.

Penelitian yang dilakukan oleh Alkhalifawi (2014) menunjukkan bahwa
kombucha yang terbuat dari teh hitam dapat menghambat pertumbuhan bakteri
yang resisten terhadap beberapa antibiotik, di antaranya ampicillin,
chloramphenicol, ciprofloxacin, erythromycin, gentamicin, levofloxacin, ofloxacin,

dan oxacillin seperti Escherichia coli dengan zona hambat 23 mm, Pseudomonas
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aeruginosa (26 mm), dan Staphylococcus aureus (25 mm) pada hari ke-14
fermentasi.

Hasil penelitian Kaewkod et al., (2019) juga menunjukkan bahwa teh
kombucha yang terbuat dari teh hijau, teh oolong, dan teh hitam yang difermentasi
selama 15 hari memiliki aktivitas antibakteri terhadap semua bakteri enterik yang
diuji. Bakteri tersebut meliputi Escherichia coli, E. coli O157: H7 DMST 12743,
Shigella dysenteriae DMST 1511, Salmonella typhi DMST 22842. Diameter zona
hambat untuk kombucha dari teh hijau berkisar antara 20,0 £ 0,0 hingga 24,7 £ 0,6
mm. Sementara itu, diameter zona hambat untuk kombucha dari teh oolong adalah
19,3 £ 0,6 hingga 24,7 £ 0,6 mm, dan untuk teh hitam berkisar antara 20,0 + 0,0
hingga 21,3 £ 0,6 mm.

2.3 Fermentasi Teh Kombucha

Selama proses fermentasi, teh kombucha menghasilkan berbagai senyawa
kimia, seperti asam organik (asam asetat, asam glukoronat, asam sitrat), polifenol,
vitamin B1, B3, dan C, beberapa asam amino, enzim, serta antibiotik tertentu
(Jayabalan et al., 2014). Senyawa-senyawa ini memiliki manfaat sebagai
antimikroba, detoksifikasi, peningkat sistem imun, penurun Kkolesterol,
antikarsinogenik, dan antihipertensi (Hasruddin dan Pratiwi, 2015).

Proses pembuatan teh kombucha pada dasarnya dipengaruhi oleh
konsentrasi gula yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Penelitian
yang mendukung pernyataan ini dilakukan oleh Yanti et al., (2020), yang
menemukan bahwa konsentrasi gula sebesar 20% pada teh kombucha daun sirsak
merupakan konsentrasi optimal untuk menghambat pertumbuhan bakteri gram

positif, seperti Staphylococcus aureus, dengan rata-rata diameter zona hambat
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sebesar 17,08 mm (kategori kuat), serta bakteri gram negatif, seperti Escherichia
coli, dengan rata-rata diameter zona hambat sebesar 16,28 mm (kategori kuat).

Menurut Veli¢anski et al., (2014) selama proses fermentasi Kombucha,
yeast mengubah sukrosa menjadi glukosa dan fruktosa, serta mengonversi glukosa
dan fruktosa menjadi etanol dan karbon dioksida. Etanol yang dihasilkan oleh yeast
mempercepat pertumbuhan bakteri asam laktat yaitu Acetobacter xylinum.
Acetobacter xylinum kemudian mengoksidasi glukosa menjadi asam glukonat dan
asam ketoglukonat, serta mengubah fruktosa menjadi asam asetat. Selain itu,
keberadaan gula juga merangsang pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum, yang
mempercepat pembentukan selulosa (polisakarida). Loncar et al., (2014)
menyatakan bahwa semakin banyak selulosa yang terbentuk, semakin tebal pula
starter Kombucha (SCOBY). Proses ini ditandai dengan starter Kombucha yang
awalnya berupa lapisan tipis, kemudian berkembang dan menebal secara bertahap.
2.4 Kombucha Teh Hijau

Teh hijau adalah jenis teh yang berasal dari daun tanaman Camellia
sinensis, yang tidak melalui proses fermentasi sehingga daun tetap hijau dan
kandungan senyawa aktifnya tetap terjaga. Proses pembuatan teh hijau dimulai
dengan pemetikan daun segar, kemudian dilanjutkan dengan penguapan atau
pemanggangan untuk menghentikan oksidasi, sehingga kadar polifenol, terutama

katekin, yang bermanfaat bagi kesehatan tetap terpelihara.
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bar . Tanaman Teh Hijau z
Sumber : Agarwal et al., 2017

Teh hijau mengandung berbagai zat yang sangat bermanfaat bagi kesehatan,
seperti kafein, polifenol catechin, dan minyak esensial. Catechin, yang merupakan
senyawa turunan tanin terkondensasi, adalah komponen utama dalam teh dan juga
dikenal sebagai senyawa polifenol karena memiliki banyak gugus hidroksil. Selain
itu, teh hijau juga mengandung alkaloid kafein yang bersama dengan polifenol,
memberikan rasa yang menyegarkan (Anggraini, 2017).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Pramesti et al., (2022)
ditemukan perbedaan dalam aktivitas antibakteri antara kombucha teh hitam dan
kombucha teh hijau terhadap MRSA. Aktivitas antibakteri kombucha teh hijau
terhadap MRSA lebih tinggi dibandingkan dengan kombucha teh hitam, yang
terlihat dari perbedaan ukuran zona irradikal yang terbentuk, yaitu 14 mm untuk
kombucha teh hitam dan 17,1 mm untuk kombucha teh hijau. Selain itu, kombucha

teh hijau menghasilkan total asam yang lebih tinggi (0,4924%) dibandingkan

dengan kombucha teh hitam (0,4584%).
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2.5 Vibrio cholerae

Vibrio cholerae adalah bakteri berbentuk batang bengkok yang menyerupai
koma, dengan ukuran sekitar 0,5 um x 1,5-3,0 um. Bakteri ini termasuk dalam
kelompok Gram negatif, tidak berspora, dan dapat hidup dalam kondisi aerob atau
anaerob fakultatif. Vibrio cholerae bergerak menggunakan flagel yang monotrik
dan tidak membentuk spora. Pada biakan tua, bakteri ini dapat berubah bentuk
menjadi batang lurus. Bakteri ini dikenal sebagai penyebab kolera, infeksi usus

yang dapat menyebabkan diare parah dan dehidrasi. (Guntina dan Sri Agung, 2016).

Gambar 2. Bakteri Vibrio cholerae
Sumber : Soegijanto, 2016

Hasil penelitian Feriandika et al., (2014) menyatakan bahwa bakteri Vibrio
cholerae dapat tumbuh dengan baik pada suhu antara 20°C hingga 45°C, dengan
suhu optimal sekitar 37°C. Sementara itu, pada suhu di atas 50°C, bakteri ini tidak
dapat tumbuh, sehingga Vibrio termasuk dalam kelompok bakteri yang tidak tahan
terhadap panas. Menurut Buldani et al., (2017) bakteri ini tumbuh optimal pada
agar tiosulfat-sitrat-empedu-sukrosa (TCBS), di mana ia menghasilkan koloni
berwarna kuning yang terlihat jelas di atas latar belakang agar yang berwarna hijau
gelap.

Vibrio memiliki kesamaan dengan enterobacteria yang terdapat di usus
halus, namun juga memiliki kesamaan dengan Pseudomonas. Di antara semua jenis
bakteri Vibrio yang secara klinis bersifat pathogen pada manusia, Vibrio cholerae
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penyebab kolera, adalah yang paling signifikan. Bakteri ini beroperasi secara non-
invasif di usus halus dengan memanfaatkan enterotoksin. Vibrio cholerae adalah
bakteri yang hidup di lingkungan perairan dan merupakan salah satu jenis bakteri
yang paling umum ditemukan di permukaan air di seluruh dunia (SL dan Gessler
JE, 2014).

Vibrio cholerae dapat ditemukan di berbagai lingkungan, termasuk air
sungai, air laut, air sumur, dan air penampungan. Selain itu, bakteri ini juga dapat
ditemukan pada hewan-hewan air yang biasa dikonsumsi oleh manusia, seperti ikan
dan kerang. Keberadaan Vibrio cholerae di lingkungan ini menjadi salah satu faktor
risiko penyebaran kolera, terutama di daerah dengan sanitasi yang buruk dan akses
terbatas terhadap air bersih (Guntina dan Sri Agung, 2016).

2.6 Penyakit Kolera

Kolera, yang juga dikenal sebagai Asiatic cholera adalah penyakit menular
yang mempengaruhi saluran pencernaan dan disebabkan oleh bakteri Vibrio
cholerae. Bakteri ini biasanya masuk ke dalam tubuh melalui air minum yang
terkontaminasi, yang sering kali disebabkan oleh sanitasi yang buruk, atau melalui
konsumsi makanan laut, terutama kerang, yang tidak dimasak dengan baik. Gejala
kolera mencakup diare, kram perut, mual, muntah, serta kehilangan cairan tubuh
hingga kematian (Anggaraditya, 2015).

Kolera ditemukan oleh Robert Koch pada tahun 1883. Penyakit ini
disebabkan oleh bakteri Vibrio cholerae dan ditandai dengan gejala seperti diare,
mual, kram perut, serta dehidrasi, yaitu kehilangan cairan tubuh yang melebihi

jumlah cairan yang masuk. Penyebaran kolera umumnya terjadi melalui air yang
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terkontaminasi bakteri Vibrio cholerae, yang berasal dari tinja manusia akibat
sanitasi yang buruk (Dhinarananta, 2014).

Pada tahun 2015, sebanyak 42 negara melaporkan total 172.454 kasus
kolera, yang mengakibatkan 1.304 kematian akibat penyakit tersebut, sehingga
menghasilkan rasio kematian kasus (CFR) keseluruhan sebesar 0,8%. Angka ini
menunjukkan penurunan sebesar 9% dalam jumlah kasus yang dilaporkan
dibandingkan dengan tahun 2014, yang mencatat 190.549 kasus. Kasus-kasus
tersebut dilaporkan dari berbagai wilayah, termasuk 16 negara di Afrika, 13 negara
di Asia, 6 negara di Eropa, 6 negara di Amerika, dan 1 negara di Oceania.
Afghanistan, Republik Demokratik Kongo (DRC), Haiti, Kenya, dan Republik
Bersatu Tanzania menyumbang 80% dari total kasus. Dari keseluruhan kasus yang
dilaporkan secara global, 41% berasal dari Afrika, 37% dari Asia, dan 21% dari

Hispaniola (World Health Organization, 2016).
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BAB Il
METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai Maret 2025, di
Laboratorium Ellio Sains Medan, JI. Ngumban Surbakti No.79, Sempakata, Kec.
Medan Selayang, Kota Medan.

3.2 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples kaca, saringan,
kompor listrik, cawan petri, beker glas, gelas ukur, pengaduk, tabung reaksi,
autoklaf, oven, jarum ose, bunsen, pipet, spatula, pinset, gunting, autoklaf,
termometer, pH meter inkubator, jangka sorong.

Bahan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah teh hijau komersil,
starter kombucha, asam asetat, cutton swab steril, akuadest, air, gula pasir, kultur
bakteri Vibrio cholerae, tissue, serbet, blank disc, plastic wrap, aluminium foil,
media Nutrient Agar (NA), media Thiosulfate Citrate Bile Salts Sucrose (TCBS).
3.3 Metode Penelitian

Jenis penelitian ini merupakan eksprimental laboratorium dengan metode
pengujian fermentasi, uji organoleptik dan difusi cakram yang dilakukan secara in
vitro di laboratorium.

3.4 Sampel Penelitian

Sampel teh hijau yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari pasar
modern dengan merk teh hijau X. Teh kombucha komersil yang diperjual belikan
di e-commerce, yang siap minum. Isolat bakteri Vibrio cholerae berasal dari kultur

murni Laboratorium Biologi Universitas Medan Area.
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3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Sterilisasi dan Pembuatan Media

Alat — alat kaca yang tahan panas disterilkan dengan oven pada suhu 180°C
selama 2 jam, sedangkan bahan dan alat yang tidak tahan panas seperti media
Nutrient Agar (NA) disterilkan dengan menggunkan autoklaf pada suhu 121°C
selama 15 menit.

Serbuk NA sebanyak 38 gram dilarutkan dalam 1 liter akuades dan
dipanaskan sampai mendidih sehingga semua larut dan homogen. Lalu disterilkan
dalam autoklaf pada suhu 121°C selama 15 menit.

3.5.2 Fermentasi Kombucha Teh Hijau

Disiapkan teh hijau dalam bentuk kemasan teh celup dengan massa total +
4 gram. Ditambahakan 1 liter air untuk melarutkan teh hijau tersebut. Selanjutnya
larutan teh dimasak sampai mendidih dan ditambahkan sebanyak 100 g gula.
Campuran teh dan gula dihomogenkan hingga seluruh bahan larut sempurna.
Setelah itu, larutan teh yang telah homogen dipindahkan ke dalam botol kaca steril
sebagai wadah fermentasi dan didiamkan hingga mencapai suhu ruang. Setelah
suhu larutan mencapai suhu ruang, ditambahkan larutan asam cuka 1% sebanyak
10 mL, diikuti dengan penambahan air starter kombucha sebanyak 150 mL dan satu
lembar SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) untuk setiap botol.
Fermentasi dilakukan selama 14 hari pada suhu ruang (Surahmaida dan Kinanti,
2019). Penelitian ini dilakukan dengan tiga kali ulangan untuk memastikan
keandalan hasil yang diperoleh.

3.5.3 Pengujian Kualitas Organoleptik dan Kualitas Fisik Kombucha

Pengujian kualitas organoleptik kombucha dilakukan dengan mengamati

warna, rasa dan aroma. Kemudian karakter fisik kombucha dilihat dengan

UNIVERSITAS MEDAN AREA

© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang

Document Acclﬁl'ed 13/2/26

1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah

3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area Access From (repositori.uma.ac.id)13/2/26



Azzahra Pratama Putri Nasution - Karakteristik Kombucha Teh Hijau dan Potensinya...

mengukur diameter nata dan ketebalan nata. Parameter selanjutnya adalah
pengukuran pH.

Uji organoleptik dapat digunakan untuk mengukur tingkat kesukaan panelis
terhadap kombucha. Panelis akan memberikan penilaian terhadap kombucha
dengan skala hedonisme 1-9. 9 berarti sangat suka, skala 6 berarti suka, cukup 3
dan 1 berarti tidak suka (Wichchukit dan O’Mahony, 2015). Dengan panelis
sebanyak 15 orang.

3.5.4 Deteksi Senyawa Metabolit Sekunder pada Kombucha Teh Hijau

Untuk pemeriksaan flavonoid disiapkan dan dipipet sebanyak 10 mL larutan
kombucha teh hijau, dimasukkan kedalam tabung reaksi lalu ditambahkan 5 mL
aquades dan dipanaskan selama 5 menit. Disaring dan ditambahkan 5 tetes HCI
pekat dan logam serbuk Mg (Abdilah et al., 2022). Jika larutan menunjukkan
adanya warna kuning, merah, dan jingga berarti menandakan adanya kandungan
flavonoid pada larutan kombucha teh hijau (Wijaya et al., 2014).

Uji tanin dilakukan dengan cara disiapkan dan dipipet sebanyak 10 mL
larutan kombucha teh hijau, dimasukkan kedalam tabung reaksi untuk dicampurkan
dengan 2 tetes larutan FeCI3 1% (Abdilah et al., 2022). Jika menunjukkan warna
biru tua atau hitam kehijauan maka menandakan adanya kandungan tanin pada
larutan kombucha teh hijau (Wijaya et al., 2014).

Uji saponin dilakukan dengan cara disiapkan dan dipipet sebanyak 10 mL
larutan kombucha teh hijau, dimasukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 5 mL
dengan air panas. Dihomogenkan selama 1 hingga 2 menit dan ditambahkan HCI

1IN sebanyak 2 tetes sampai terbentuk busa yang permanen (busa tidak hilang
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selama 7 menit). Jika terbentuk busa menandakan adanya kandungan saponin pada
larutan kombucha teh hijau (Abdilah et al., 2022).

Uji alkaloid dilakukan dengan cara disiapkan dan pipet sebanyak 10 mL
larutan kombucha teh hijau, dimasukkan kedalam tabung reaksi sebanyak 5 tetes
HCI 1% dan diaduk sampai larut. Ditambahkan 1 mL reagen/pereaksi meyer.
Ditambahkan 1 mL untuk reagen/pereaksi wagner. Ditambahkan 1 mL untuk
reagen/pereaksi dragendrof (Abdilah et al., 2022).

3.5.5 Peremajaan Kultur Vibrio cholerae

Disiapkan media Nutrient Agar (NA) steril didalam cawan petri. Diambil 1
ose bakteri Vibrio cholerae kemudian, diinokulasikan pada permukaan media.
Cawan diinkubasi selama 24 jam dan diamati pertumbuhan Vibrio cholerae yang
muncul. Biakan Vibrio cholerae siap untuk digunakan.

3.5.6 Uji Aktivitas Antibakteri Kombucha Teh Hijau Terhadap Vibrio
cholerae

Disiapkan biakan padat media Nutrient Agar (NA) dicawan petri. Kemudian
dibuat suspensi bakteri Vibrio cholerae dengan kerapatan 108 sel. Dicelupkan
cutton swab steril kedalam suspensi bakteri Vibrio cholerae dan dioleskan ke
permukaan media. Kemudian diambil 0,1 ml larutan kombucha teh hijau kemudian
diteteskan diatas blank disc dan diletakkan pada bagian tengah media. Diinkubasi
selama 24 jam dan diamati zona hambat berupa daerah jernih yang terbentuk
sebagai bentuk penghambatan pertumbuhan kombucha terhadap bakteri Vibrio
cholerae.

Pengamatan dan Pengukuran zona hambat (Inhibition Zone) yang terbentuk
menggunakan jangka sorong dan di ukur mengunakan rumus uji antaginis (Silviana

& Asri, 2022).
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d1 d1+d2
Rumus :

2

(1
dy k J Keterangan :

d1 : Diameter vertikal
d» : Diameter horizontal
Sumber : (Harti, 2015).

Berdasarkan perhitungan luas zona hambat yang diamati pada media, zona
hambat dapat dikategorikan sebagai berikut : untuk diameter >20 mm dikategorikan
sangat kuat, 11-20 mm dikategorikan kuat, 6-10 mm dikategorikan sedang dan <5
mm dikategorikan lemah (Pananginan et al., 2020).

3.5.7 Isolasi Bakteri Asam Laktat (BAL)

Disiapkan media Nutrient Agar (NA) steril didalam cawan petri. Diteteskan
1-2 tetes larutan kombucha teh hijau diatas permukaan media, kemudian digoreskan
keseluruh permukaan media menggunakan cutton swab steril. Selanjutnya
diinkubasi selama 48 jam dan diamati pertumbuhan koloni.

Disiapkan biakan padat media Nutrient Agar (NA) dicawan petri. Kemudian
disiapkan media Nutrient Agar (NA) steril didalam tabung reaksi miring. Diambil
satu ose isolat koloni yang tumbuh pada cawan petri dan digoreskan pada media
pertumbuhan NA miring kemudian, tabung reaksi ditutup menggunakan kapas.
Selanjutnya diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam dan diamati pertumbuhan
koloni.

3.5.8 Pengamatan Makroskopis dan Mikroskopis

Pengamatan makroskopis yang dilakukan mencakup bentuk tepi (edge),
bentuk koloni (shape), warna (colour), dan permukaan koloni. Sedangkan
pengamatan mikroskopis dilakukan dengan teknik pewarnaan gram. Ditotolkan

biakkan bakteri pada objek kaca sebanyak 1 ose dan ditambahkan 1-2 tetes
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akuadest, selanjutnya dilakukan fiksasi di atas api bunsen. Kemudian setelah kering
ditambahkan 2-3 tetes kristal violet pada koloni bakteri dan dibiarkan selama 1
menit. Sediaan kemudian dicuci dengan aquadest dan kemudian dikeringkan
(Fatmadewi, 2018).

Selanjutnya diteteskan 2-3 tetes larutan iodin pada koloni bakteri, dibiarkan
selama 1 menit, dibilas kembali dengan alkohol dan dikeringkan. Kemudian
diteteskan sediaan dengan 2-3 tetes larutan safranin dan ditunggu selama 1 menit.
Lalu dibilas dengan aquadest dan dikering anginkan. Selanjutnya diamati di bawah
mikroskop (Fatmadewi, 2018).

3.6 Analisis Data

Data dianalisis secara deskriptif kualitatif dengan menampilkan hasil
penelitian dalam bentuk tabel.
3.7 Format Data Penelitian

Adapun format data penelitian ini yaitu data hasil pengamatan dianalisis
dengan keragaman sebagai berikut :

Tabel 1. Hedonisme Uji Organoleptik
(Wichchukit dan O’Mahony, 2015)

Rasa Aroma Warna

Sampel SE E KE TE SH H KH TH CP CT CM P
@ 6 @ O O 6 & O © 6 @ @

Teh
Kombucha
Keterangan :
SE : Sangat Enak  SH : Sangat Harum  CP : Coklat Pekat
E :Enak H : Harum CT : Coklat Tua

KE : Kurang Enak KH : KurangHarum CM : Coklat Muda
TE : Tidak Enak ~ TH : Tidak Harum P :Pucat
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Tabel 2. Aktivitas Antibakteri Teh Kombucha terhadap Vibrio cholerae

No. Perlakuan Diameter zona hambat Rata — rata
Ul U2 U3
1. Kontrol +
2. Kontrol -
3. Kombucha
Teh Hijau
Keterangan :

Kontrol positif : Antibiotik Chloramphenicol
Kontrol negatif : Akuades steril
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BAB V
SIMPULAN DAN SARAN
5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, karakteristik kombucha teh hijau setelah
proses fermentasi menunjukkan perubahan yang signifikan, pH menurun menjadi
lebih asam vyaitu 3, menghasilkan aroma harum khas fermentasi yang cukup
menyengat, rasa yang asam, serta kandungan senyawa metabolit sekunder seperti
alkaloid, flavonoid, saponin, tanin dan steroid yang konsisten dengan literatur dan
menunjukkan kualitas fermentasi yang baik.

Berdasarkan hasil uji antibakteri kombucha teh hijau memiliki aktivitas
antibakteri yang kuat terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae. Hal ini
ditandai dengan terbentuknya zona bening dengan rata-rata diameter 21,43 mm di
sekitar pertumbuhan koloni bakteri Vibrio cholerae, yang menandakan kombucha
teh hijau memiliki potensi sebagai agen antibakteri dalam menghambat

pertumbuhan bakteri Vibrio cholerae.
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5.2 Saran

Diharapkan bagi mahasiswa yang melanjutkan penelitian ini untuk perlu
dilakukan analisis lebih lanjut mengenai korelasi antara parameter organoleptik
dengan parameter kimiawi (seperti pH dan kadar asam) untuk mendapatkan
pemahaman yang lebih komprehensif, serta menggunakan starter kombucha yang

bersertifikasi agar hasil yang didapat jauh lebih baik.
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Lampiran 2. Proses Pembuatan Kombucha Teh Hijau
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Lampiran 3. Pengujian Kualitas Organoleptik Kombucha
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Lampiran 5. Uji Aktivitas Antibakteri
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Lampiran 6. Hasil pengamatan zona hambat Vibrio cholerae setelah masa
inkubasi
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