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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kemampuan Kombucha dalam menghambat pertumbuhan bakteri
Gram positif dan Gram negatif. Metode yang digunakan dalam penelitian ini meliputi pembuatan Kombucha
dengan variasi bahan dasar (teh hitam, teh hijau dan kopi) dengan jenis gula yang berbeda (gula pasir dan gula
stevia); dan uji antibakteri menggunakan metode kertas cakram (difusi agar) terhadap bakteri Gram positif dan
Gram negatif. Hasil penelitian menunjukkan ke-6 varian Kombucha tidak berpengaruh atau tidak adanya zona
bening (zona hambat) yang terbentuk di sekitar kertas cakram uji pada semua bakteri uji.

Kata kunci: Kombucha teh dan kopi, bakteri Gram positif dan bakteri Gram negatif, zona hambat

Tea and Coffee Kombucha Activity Test as Antibacterial for Gram
Positive Bacteria and Gram Negative Bacteria

ABSTRACT
The aim of this tudy is to determine the ability of Kombucha to inhibit the growth of Gram positive and Gram
negative bacteria. The method used in this study included the making of Kombucha with a variety of basic
ingredients (black tea, green tea and coffee) with different types of sugar (sugar and stevia sugar); and
antibacterial tests using the paper disc (agar diffusion) method against Gram positive and Gram negative
bacteria. The results 'showed thar the 6 variants of Kombucha had no effect or absence of a clear zone
(inhibition zone) formed around the test disc paper in all test bacteria.

Keywords: Tea and coffee Kombucha, Gram positive bacteria and Gram negative bacteria, inhibitory zone

1. PENDAHULUAN bakteri S. aureus (280 pg/ml). Minuman Kombucha

Kombucha atau yang sering disebut dengan teh hitam juga mampu menghambat bakteri
jamur teh merupakan minuman fermentasi teh atau Salmonella typhi dan Escherichia coli 14, Penelitian
kopi menggunakan starter bakteri dan jamur (Scoby) tentang aktivitas antibakteri juga telah lama
dengan waktu fermentasi selama 7-14  hari. dilakukan oleh “ dan 5] dimana Kombucha teh

Kombucha banyak dikonsumsi masyarakat sebagai mampu menghambat bakteri S. typhi, S. aureus, E.

minuman kesehatan karena banyak mengandung coli dan B. cereus.

. . . . 1
asam organik, vitamin dan monosakarida ', Pada penelitian ini, digunakan jenis bakteri

Gram positif dan bakteri Gram negatif. Contoh dari
bakteri Gram positif yaitu Staphylococcus aureus,

Selama ini, manfaat kombucha hanya digunakan
untuk mengobati beberapa penyakit, namun masih
sedikit penelitian yang memanfaatkan kombucha Bacillus subtilis dan Bacillus cereus; sedangkan
sebagal antibakteri. Penelitian yang dilakukan oleh bakteri Gram
= menunjukkan bahwa Kombucha teh hitam mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli

(23 mm), Pseudomonas aeruginosa (26 mm), dan

negatif yang digunakan yaitu
Pseudomonas  aeruginosa, Escherichia coli dan
Salmonella  typhi. Keenam  bakteri tersebut
merupakan bakteri penyebab penyakit infeksi pada

Staphylococcus aureus (25 mm) pada fermentasi hari manusia.

ke-14 hari. M menyatakan bahwa Kombucha teh Berdasarkan latar belakang tersebut, maka

hitam dan hijau yang difermentasi selama 12 hari penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi

mampu menghambat bakteri E. coli (150 pg/ml), . Kombucha teh hitam, teh hijau dan kopi terhadap

typhi (336 pg/ml) dan P. aeruginosa (228 pg/ml);  pakteri Gram positif dan bakteri Gram negatif.

untuk Kombucha teh hijau mampu menghambat
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diharapkan penelitian ini dapat menjadi informasi
tambahan/acuan bagi peneliti selanjutmya.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini terdiri dari 6 varian Kombucha
yang akan diujikan sebagai antibakteri Gram positif
dan Gram negatif.

2.1. Alat

Alat-alat yang digunakan adalah toples kaca,
saringan, kompor listrik, cawan petri, beker glas,
gelas ukur, pengaduk, tabung reaksi, pipet, spatula,
pinset, gunting, autoklaf, termometer, pH meter
inkubator.

2.2. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah aquadest, gula pasir, gula Stevia (Tropicana),
teh hijau merek “Djenggot”, teh hitam merek “Tong
Tji”, kopi bubuk, starter Kombucha, bakteri Gram
postif  (Staphylococcus  aureus, Bacillus subtilis,
Bacillus cereus), bakteri Gram negatif (Pseudomonas
typhi),
kertas cakram, plastic wrap, aluminium foil, kapas

aeruginosa, Escherichia coli, Salmonella

lemak, media Nutrient Agar dan media Nutrient
Broth.

2.3. Cara Kerja
2.3.1. Pembuatan Kombucha

A. Pembuatan Kombucha (jenis gula: gula pasir)
Sebanyak 2 kantong teh hitam (berat per 1
kantong teh yaitu 2 gr) dilarutkan ke dalam panci
yang berisi 1 Liter air panas dan ditambahkan dengan
gula pasir sebanyak 127 gi/Liter. Diaduk hingga
bercampur Lalu teh disaring dan
dimasukkan ke dalam toples dan dibiarkan hingga
mencapai suhu ruang (37°C). Setelah suhu mencapai

SEImMpurna.

37°C, ¥ starter kombucha yang berdiameter 10 cm +
2 sendok larutan starter Kombucha dimasukkan ke
dalam toples yang telah berisi larutan teh-gula.
Sebelum terlebih  dahulu  dilakukan
pengukuran pH. Setelah itu, toples ditutup rapat dan
dibungkus dengan serbet. Difermentasi selama 10

ditutup,

hari dalam kondisi gelap dan pada suhu ruang. Tiap
tahapan dilakukan secara aseptis.

Untuk pembuatan Kombucha Teh Hijau, 2
kantong Teh Hijau cap “Djenggot™ (1 kantong teh (@
2.4 gr) dimasukkan ke dalam 1 Liter air panas.

Sedangkan Kombucha Kopi, membutubhkan 10
gram kopi bubuk untuk dilarutkan ke dalam 1 Liter
air panas.

B. Pembuatan Kombucha (jenis gula: gula Stevia)

Perlakuan yang sama juga digunakan untuk
membuat Kombucha teh hitam, teh hijau dan kopi
dengan gula Stevia (Tropicana). Namun, gula Stevia
yang ditambahkan ke dalam larutan teh hitam, teh
hijau dan kopi sebanyak 18,2 gram (7 bungkus). Tiap
tahapan dilakukan secara aseptis.

2.3.2. Pembuatan Media
Media yang digunakan
antibakteri adalah media Nutrient Agar (NA).
Sebanyak 2 NA dilarutkan ke
Erlenmeyer yang berisi 100 ml akuades, diaduk

untuk uji aktivitas

gram dalam
hingga larut dengan sempurna lalu dididihkan sampai
berwarna seperti minyak goreng. Kemudian larutan
NA disterilisasi dengan autoklaf pada suhu 121 °C
selama 15 menit. Setelah disterilisasi, larutan NA
petri
sebanyak 15 ml. Ditunggu sampai mengeras dan
diinkubasi selama 24 jam.

dituang ke dalam cawan masing-masing

2.3.3. Pengukuran pH

Diambil sedikit larutan Kombucha, kemudian
kertas pH
sebelum dan

diukur pH-nya dengan menggunakan
universal. Perlakuan ini dilakukan

sesudah fermentasi.
2.3.4. Penentuan Konsentrasi Kombucha

Konsentrasi yang digunakan pada ke-6 varian
Kombucha adalah 100%.

2.3.5. Pembuatan Media NA

Sebanyak 2 gram NA dilarutkan ke dalam
erlenmeyer yang berisi 1 Liter aquadest, diaduk
hingga homogen. Lalu dipanaskan hingga mendidih
sampai berwarna kuning seperti minyak goreng.
Disterilkan ke dalam autoklaf selama 15 menit pada
suhu 121 °C (tekanan 1 atm). Kemudian media
dituangkan ke dalam cawan petri (@ 15 ml) dan
dibiarkan hingga memadat. Setelah media NA padat,
kemudian 0,1 ml suspensi bakteri uji diinokulasikan
di atas media NA dengan menggunakan spreader,
cawan petri dibungkus dengan plastic wrap sampai
rapat. Inkubasi selama 24 jam.

2.3.6. Uji Aktivitas Kombucha sebagai Antibakteri

Dilakukan pengujian
sebagai pada masing-masing sampel
Kombucha terhadap masing-masing bakteri Gram

aktivitas Kombucha

antibakteri

postif (Staphylococcus aureus, Bacillus  subtilis,
cerels) bakteri Gram negatif
Escherichia

Bacillus dan

(Pseudomonas  aeruginosa, coli,
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Salmonella typhi), dengan menggunakan metode
kertas cakram. Konsentrasi ekstrak yang digunakan
antibakteri Kombucha adalah 100%, dimana kertas
cakram uji telah direndam ke dalam masing-masing
larutan Kombucha selama 5 menit. Sebagai kontrol,
digunakan pelarut aquades. Lalu diinkubasi 2x24 jam
untuk  mengetahui bakteriostatik
bakterisidal. Masing-masing perlakuan dilakukan
replikasi 3 kali. Kemudian diukur zona hambat yang

sifat atau

terbentuk dengan menggunakan jangka sorong.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Kombucha atau yang dikenal dengan “jamur

dipo” oleh masyarakat, merupakan salah satu

minuman tradisional hasil fermentasi dari larutan
teh/kopi dengan menggunakan SCOBY (Symbiotic

Culture Of Bacteria and Yeasr) yang difermentasi

: . 6
selama 7-12 hari sehingga terbentuk rasa asam e I.
Bakteri  (Acetobacter  xylinum) dan  yeast
(Saccharomyces cereviceae, Sachharomyces

bisporus, Zygosaccharomyces sp.) pada SCOBY
akan mengubah gula menjadi berbagai jenis zat
asam, vitamin dan alkohol yang berkhasiat bagi
tubuh M seperti meningkatkan stamina dan imunitas

tubuh, rematik, peradangan sendi [ I. antioksidan dan

antimikroba [I. Pada penelitian ini, fermentasi

Kombucha dilakukan selama 10 hari.

Untuk membuat Kombucha yang melibatkan
mikroorganisme, maka harus ditambahkan nutrisi
untuk pertumbuhan mikroorganisme tersebut. Nutrisi
tersebut adalah gula. Gula ini akan diubah menjadi
glukosa dan fruktosa untuk menghasilkan asam
asetat. Selain itu, gula juga digunakan sebagai media
pertumbuhan

mikroorganisme sehingga

menghasilkan zat-zat hasil fermentasi secara optimal
[9|. Dalam penelitian ini, terdapat 2 jenis gula yang
digunakan yaitu gula pasir dan gula batu (gula stevia)
untuk masing-masing teh hitam, teh hijau dan kopi.
Selama proses fermentasi Kombucha, veast
(khamir) akan merombak sukrosa menjadi glukosa
dan fruktosa, serta mengubah glukosa dan fruktosa
menjadi etanol dan karbondioksida 19 Etanol yang
dihasilkan  oleh  yeast (khamir)
pertumbuhan  bakter: asetat
1]

mempercepat
(Acetobacter

. Sedangkan bakteri asam asetat akan

asam
. [1
xylinum)

mengoksidasi glukosa menjadi asam glukonat dan

asam ketoglukonat, dan mengoksidasi fruktosa
s 12,13 P

menjadi asam asetat 2. 131 Selain itu, gula akan

merangsang  pertumbuhan  bakteri A, xylinum

sehingga selulosa (polisakarida) cepat terbentuk.
Semakin banyak jumlah selulosa yang terbentuk,
maka starter Kombucha (SCOBY) akan semakin
menebal. Hal ini ditandai dengan starter Kombucha
yang awalnya hanya berupa lapisan tipis, lama-
Kombucha
[14]

kelamaan  starter akan meluas dan

menebal secara berlapis
3.1. Analisis pH

Pengukuran pH untuk ke-6 varian Kombucha
dilakukan sebelum dan setelah difermentasi selama
10 hari. Adapun hasil pengukuran pH pada ke-6
varian Kombucha dapat dilihat pada Tabel 1 sebagai
berikut:

Tabel 1. Hasil pengukuran pH Kombucha

. H

No Varian Kombucha Awal 10 bari

| Teh Hijau Gula Pasir (TJP) 7

2 Teh Hijau Gula Stevia 7 2
(TIS)

3 Teh Hitam Gula Pasir 7 3
(THP)

4 Teh Hitam Gula Stevia 7
(THS)

5 Kopi Gula Pasir (KP) 7 2

6 Kopi Gula Stevia (KS) 7 2
Dari Tabel 1, diperoleh nilai pH yang

mengalami penurunan secara cepat pada fermentasi
10 hari (dari pH 7 menurun menjadi pH 2 - 3).
pH pada ke-6 Kombucha
kemungkinan terjadi karena adanya asam asetat yang

Penurunan varian

meningkat. Asam asetat tersebut melepaskan ion-ion
H* sehingga pH menjadi menurun [15|. Hal 1ni sesuai
dengan pernyataan 16 dan H?‘I‘ dimana penurunan
pH yang cepat disebabkan karena adanya aktivitas
metabolisme bakteri Acetobacter xylinum selama
proses fermentasi berlangsung.

pH optimum yang  dibutuhkan  untuk
pertumbuhan bakteri Acetobacter spp. antara 54 —
6.3. Pertumbuhan bakteri mungkin juga terjadi pada
pH4 - 4.5 dan pertumbuhan minimal mungkin terjadi
pada pH 7 — 8 [18|. Namun hasil penelitian ini

menunjukkan nilai pH 2 — 3. Menurut (19 bakteri

asam asetat mampu tumbuh dan menghasilkan
selulosa pada pH < 3. Hasil nilas pH inilah yang
mungkin disebabkan oleh variabilitas mikroflora

normal yang ditemukan pada varian Kombucha yang
berbeda.

Untuk konsumsi Kombucha, pH Kombucha
yang aman untuk dikonsumsi adalah pada kisaran pH
3. Namun, dikarenakan pH pada penelitian ini ada
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yang bernilai pH 2, maka Kombucha tersebut harus
diencerkan terlebih dahulu sebelum dikonsumsi
untuk mengurangi dampak buruk pada dinding
saluran pencernaan akibat pH yang terlalu rendah

(asam) [20]_

3.2. Analisis Antibakteri Kombucha

Pada saat fermentasi Kombucha telah
mencapai 10 hari, maka diambil sedikit larutan
Kombucha untuk dilakukan pengujian daya hambat
tethadap bakteri Gram positif (Staphylococcus
aureus, Bacillus subtilis, Bacillus cereus) dan bakteri
Gram negatif (Pseudomonas aeruginosa, Escherichia
coli, Salmonella typhi) dengan metode kertas cakram.

Dari hasil pengamatan pada keenam varian
Kombucha tidak menunjukkan adanya zona hambat
(zona bening). Hasil aktivitas keenam varian
Kombucha sebagai antibakteri bakteri Gram positif
dan bakteri Gram negatif ini dapat dilihat pada Tabel
2 di bawah ini:

Tabel 2. Hasil pengujian pada ke-6 varian Kombucha
sebagai antibakteri Gram positif dan Gram negatif

Luas Zona Humbat (mm)
Jenis Bakteri Nama Bakreri
Konwol | TIP | TJ5 | THP | THS | KP | KS
o Q a o o Q@ o
Staphylocoeus qureus 0 [] 9 o o el
o 0 9 o o [o]e
o [ 9 o o [a]e
Gram Peudtif Barilius subtilis a a L] o o L] o
] Q a o '] Q@ o
[ ] o [ o [o]o
Barillus careus [] [] o o o 0 o
a a a [ o [a]o
o a a o o L] 0
Peudlomonas aerugtnosa o a a o o [o]o
] ] Q o o a J
] 0 Q o 0 Q o
Grar Negstaf Escharichia colt 0 [ Q ] '] L] 0
[1] a [1] o 1] [ ]
0 0 Q 0 0 el
Eamonalla fypht a a a o ] ] o
] ] [ o 0 [ o

Pada Tabel 2. menunjukkan bahwa ke-6
varian Kombucha tidak memberikan pengaruh pada
pengujian antibakteri Gram positif dan Gram negatif.

Kombucha  mampu  bertindak  sebagai
antibakteri karena adanya simbiosis antara bakteri
dan yeast di dalamnya 122 Kandungan zat pada
Kombucha yang berperan sebagai antimikroba adalah

2 B 23
usnic acid pada kultur Kombucha [ ], asam asetat

Bl dan

senyawa lain seperti bacreriocins, protein, enzim, teh
[4]

sebagai agen antimikroba yang utama

yang mengandung senyawa fenolik serta tannin
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas
Kombucha (teh hitam, teh hijau dan kopi) sebagai
antibakteri Gram positif dan Gram negatif. Namun

semuanya menunjukkan tidak terbentuk zona bening
(zona hambat) di sekitar kertas cakram uji (Gambar
1.

Tidak adanya zona hambat yang terbentuk
dari ke-6 varian Kombucha terhadap semua bakteri
yang diuji, diduga karena lama fermentasi yang
kurang lama. Lama fermentasi, asam asetat dan pH
sangat berkaitan erat, dimana semakin lama
fermentasi, maka asam asetat yang dihasilkan juga
semakin banyak dan mengakibatkan pH menjadi

menurun.

B. Bakteri Gram Negatif
Gambar 1, Hasil uji Kombucha sebagai antibakteri

Kemungkinan lain  disebabkan adanya
perbedaan takaran bahan dasar yang digunakan yaitu
jenis gula dan media Kombucha yang digunakan saat
pembuatan Kombucha.

Dari hasil penelitian ini, diharapkan ada
penelitian lanjutan tentang uji aktivitas Kombucha
teh hitam, teh hijau dan kopi sebagai antibakteri
namun dengan variabel uji yang berbeda sehingga
diharapkan dapat dijadikan acuan awal (referensi)
bagi peneliti yang lain.

4. KESIMPULAN

Keenam varian Kombucha mengalami
penurunan pH dari 7 menjadi sekitar 2-3. Namun
varian Kombucha tersebut tidak memiliki pengaruh
sebagai antibakteri terhadap bakteri Gram positif dan
bakteri Gram negatif (ditandai dengan tidak adanya
zona bening) yang terbentuk.

5. UCAPAN TERIMA KASIH

Penulis mengucapkan terima kasih kepada
Akademi Farmasi Surabaya dan semua pihak yang
telah memberikan dukungan dan fasilitas sehingga
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