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INTISARI

Teh kombucha memiliki aktivitas antibakteri pada bakteri Gram negatif, Gram positif, dan bakteri yang
resisten terhadap antibiotik. Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA) merupakan salah satu
strain bakteri Staphylococcus aureus yang sudah mengalami resistensi terhadap antibiotika. MRSA
merupakan penyebab utama infeksi nosokomial dan berbagai sindrom klinik. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui aktivitas antibakteri teh kombucha dan mengetahui perbedaan daya antibakteri teh hitam
kombucha dan teh hijau kombucha dalam menghambat MRSA. Kombucha teh hitam dan kombucha teh
hijau dibuat dengan fermentasi cair. Uji antibakteri teh kombucha pada MRSA dilakukan dengan metode
difusi sumuran. Perbedaan antibakteri teh hitam kombucha dan teh hijau kombucha dianalisis
menggunakan uji-t. Teh hijau kombucha memiliki kadar asam total yang lebih tinggi dengan pH yang lebih
rendah dibandingkan teh hitam kombucha. Teh hitam kombucha dan teh hijau kombucha mempunyai
aktivitas antibakteri pada MRSA yang ditunjukkan dengan terbentuknya zona irradikal dengan diameter 14
+ 0,85 mmdan 17,1 = 0,93 mm. Zona irradikal menunjukkan aktivitas teh hitam kombucha dan teh hijau
kombucha dikategorikan lemah. Oleh karena itu, teh kombucha belum efektif sebagai antibakteri terhadap
MRSA. Hasil uji-t menunjukkan terdapat perbedaan aktivitas antibakteri antara teh hitam kombucha dan
teh hijau kombucha pada Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA).

Kata kunci: teh kombucha, asam, MRSA, antibakteri, Staphylococcus aureus

ABSTRACT

Kombucha tea has antibacterial activities against Gram-negative, Gram-positive bacteria, and antibiotic
resistant bacteria. Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA) is a strain of Staphylococcus aureus
bacteria that has resistance to antibiotics. MRSA is the main cause of nosocomial infections and various
clinical syndromes. This study aimed to determine the antibacterial of kombucha tea and the difference in
antibacterial effect between kombucha green tea and kombucha black tea in inhibiting MRSA. Kombucha
green tea and kombucha black tea were made by fermenting liquid. The kombucha tea antibacterial test on
MRSA was determined using well diffusion method. The antibacterial differences between kombucha black
tea and kombucha green tea were analyzed by using t-test. Kombucha green tea has a higher total acid
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content with a lower pH than black kombucha tea. Kombucha black tea and kombucha green tea
antibacterial activities on MRSA were shown by an irradiance zone, with a diameter of 14 + 0,85 mm and
17 £ 0,93 mm. Irradical zone shows that the activities of kombucha black tea and kombucha green tea is
categorized as weak. Therefore, kombucha tea has not been effective as an antibacterial against MRSA.
The results of t-test showed that there were differences in antibacterial activities between kombucha green
tea and kombucha black tea against Methicillin-resistant Staphylococcus aureus (MRSA).

Keywords: kombucha tea, acid, MRSA, antibacterial, Staphylococcus aureus

PENDAHULUAN

Teh kombucha adalah minuman fermentasi teh
(Camellia sinensis L) dengan kombucha.
Kombucha atau yang lebih dikenal dengan jamur
teh, jamur dipo, atau jamur kombu, dibuat dari
simbiosis bakteri asam laktat dan yeast
(Hasruddin & Pratiwi, 2015). Substrat yang
banyak digunakan dalam pembuatan kombucha
yaitu teh hijau atau teh hitam, karena adanya
kandungan nitrogen (turunan purin, kafein dan
teofilin) yang diperlukan untuk pertumbuhan
kombucha (Veli¢anski et al., 2014). Rasa yang
dihasilkan dari fermentasi teh kombucha ini yang
paling disukai oleh masyarakat (Wistiana &
Zubaidah, 2015).

Selama  fermentasi kombucha  akan
menghasilkan beberapa senyawa kimia di
antaranya asam organik seperti asam asetat, asam
glukoronat, asam sitrat, dan polifenol (Jayabalan
et al., 2007), vitamin B1, vitamin B3, vitamin C,
beberapa asam amino, enzim, dan antibiotik
tertentu (Jayabalan et al., 2014). Senyawa
tersebut bermanfaat sebagai  antimikroba,
detoksifikasi, penambah imunitas, antikolesterol,
antikarsinogenik, dan antihipertensi (Hasruddin
& Pratiwi, 2015).

Deghrigue et al. (2013) membandingkan
antibakteri kombucha teh hitam dan kombucha
teh hijau pada bakteri Gram negatif dan Gram
positif. Hasil penelitian tersebut menunjukkan
kombucha teh mempunyai aktivitas antibakteri
pada bakteri Gram negatif (Escherichia coli,
Salmonella typhimurium, dan Pseudomonas
aeruginosa). Hanya teh kombucha hijau yang
mempunyai antibakteri pada bakteri gram positif
(Micrococcus luteus, Staphylococcus aureus, dan
S. epidermidis). Borkani et al. (2016) meneliti

efek antibakteri teh kombucha terhadap beberapa
bakteri Gram positif patogen yang dapat
disebarkan melalui makanan, yaitu S. aureus,
Bacillus cereus, dan Listeria monocytogenes.
Hasil penelitian tersebut menunjukkan teh hijau
dan teh hitam kombucha mampu menghambat
pertumbuhan bakteri tersebut dengan kadar
hambat minimum sebesar 0,058-0,468 mg/mL.

Penelitian Al-Kalifawi (2014) membuktikan
bahwa teh hitam kombucha dapat menghambat
pertumbuhan bakteri yang resisten terhadap
beberapa antibiotik, di antaranya ampicillin,
chloramphenicol, ciprofloxacin, erythromycin,
gentamicin, levofloxacin, ofloxacin, dan
oxacillin. Bakteri yang diuji merupakan bakteri
yang diisolasi dari penderita diabetes ulkus, yaitu
P. aeruginosa, S. haemolyticus, S. aureus,
Klebsiella  pneumoniae, Proteus vulgaris,
Streptococcus  viridians, E. coli, dan
Streptococcus spp. Hasil penelitian Kaewkod et
al. (2019) juga membuktikan bahwa  teh
kombucha dari teh hijau, oolong dan teh hitam
yang difermentasi selama 15 hari mempunyai
aktivitas antibakteri terhadap semua bakteri
enterik yang diuji. Bakteri tersebut adalah
Escherichia coli, E. coli 0157: H7 DMST 12743,
Shigella dysenteriae DMST 1511, Salmonella
typhi DMST 22842, dan Vibrio kolera. Diameter
zona hambat kombucha dari teh hijau 20,0 £ 0,0—
24,7 £ 0,6 mm. Diameter zona hambat kombucha
dibuat dari teh oolong 19,3 £ 0,6-24,7 £ 0,6 mm
dan diameter zona hambat teh hitam 20,0 £ 0,0—
21,3+ 0,6 mm.

Cetojevic-Simin et al. (2008) melaporkan
bahwa minuman kombucha dari Camellia
sinensis L. (teh hitam) dan Satureja montana L.
serta larutan asam asetat mempunyai aktivitas
bakterisidal atau bakteristatik terhadap bakteri
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Gram negatif ~ (S. enteritidis, E. coli, P.
aeruginosa, Proteus mirabilis) dan bakteri Gram
positif (S. aureus dan B. cereus). Akan tetapi
tidak mempunyai aktivitas antibakteri terhadap
Sarcina lutea. Kombucha dari teh hitam yang
dinetralkan mempunyai aktivitas bakterisidal
terhadap B. cereus dan bakteriostatik terhadap S.
enteritidis dan P. mirabilis. Kombucha dari teh
Satureja montana L. hanya menunjukkan
aktivitas bakteriostatik terhadap S. enteritidis.
Teh yang tidak difermentasi tidak menunjukkan
aktivitas antibakteri tehadap semua bakteri yang
diujikan.Strain bakteri Staphylococcus aureus
yang sudah mengalami resistensi terhadap
antibiotik golongan [-laktam, dikelompokkan
sebagai  Methicillin-resistant  Staphylococcus
aureus (MRSA). Standar antibiotik yang
digunakan adalah  methicillin.  Mekanisme
resistensi MRSA terjadi karena Staphylococcus
aureus menghasilkan Penicillin Binding Protein
(PBP2a) yang dikode oleh gen mecA yang
memiliki afinitas rendah terhadap methicillin.
Sebagai patogen ganas, MRSA menyebabkan
angka kematian pada pasien pneumonia,
endokarditis, sepsis dan infeksi saluran kemih
(Brooks et al., 2012). Bakteri ini merupakan
penyebab utama infeksi nosokomial dan berbagai
sindrom klinik (Tarai et al., 2013). Di Indonesia,
MRSA telah diisolasi dari pasien di beberapa
rumah sakit. Berdasarkan penelitian Prajawaty &
Fatmawati (2018) tiga puluh delapan isolat
Staphylococcus aureus yang terisolasi dari semua
spesimen klinis yang diperiksa di Laboratorium
Mikrobiologi Klinik RSUP Sanglah Denpasar
periode tahun 2011-2012, terdapat 32 (84,2%) S.
aureus positif terkonfirmasi memiliki gen mecA
dengan menggunakan teknik PCR. Dwiyanti et
al. (2015) mengisolasi MRSA dari paramedis di
ruang rawat bedah dan ICU di RSUD Ratu
Zalecha Martapura, dan didapatkan isolat MRSA
sebanyak  26%. Erikawatiet al. (2016)
mengidentifikasi bakteri MRSA di RSUD Dr.
Saiful Anwar, Malang dengan hasil isolat bakteri
sebanyak 38,2% didapatkan dari sampel darah,
pus, dan sputum. Berdasarkan PerMenKes RI
Nomor 8 (2015) apabila ditemukan mikroba
multiresisten penyebab infeksi, seperti MRSA,

P ISSN: 1410-5292  EISSN: 2599-2856

atau yang lainnya, rumah sakit harus segera
melakukan  tindakan  untuk  membatasi
penyebaran strain mikroba multiresisten tersebut.
Tindakan tersebut antara lain, isolasi penderita
yang terinfeksi MRSA dan pembersihan
kolonisasi pada penderita, pada keadaan tertentu
ruang rawat dapat ditutup dan didisinfeksi, selain
itu perlu dilakukan perbaikan kualitas maupun
kuantitas pemberian antibiotik pada
penderita.perbaikan kualitas maupun kuantitas
pemberian antibiotik pada penderita.

Antibiotik yang menjadi pilihan untuk
pengobatan infeksi yang disebabkan oleh MRSA
adalah_vancomycin (PerMenKes Rl Nomor 2406,
2011), akan tetapi telah terjadi penurunan
kepekaan MRSA pada vancomycin, sehingga
menyebabkan adanya Vancomycin Intermediate
Resistant S. aureus (VISA) kemudian menjadi
Vancomycin Resistant S. aureus (VRSA).
Munculnya VISA dan VRSA akan mempersulit
penanganan MRSA multiresisten di rumah sakit
(Kali, 2015). Terdapat beberapa antibiotik yang
dapat digunakan untuk pengobatan kasus infeksi
oleh MRSA yang tidak dapat teratasi oleh
vancomycin, antara lain: linezolid, tigecyclin, dan
daptomycin (Canut et al., 2012; Moore et al.,
2012). Antibiotik tersebut masih tergolong mahal
(Kali, 2015) dan daptomycin yang tidak efektif
untuk kasus infeksi MRSA di paru-paru
(Silverman et al., 2005; Sauermann et al., 2008).
Diperlukan agen antimikroba alternatif untuk
dikembangkan dan digunakan dalam
mengendalikan resistansi bakteri terhadap banyak
obat. Pemanfaatan bahan alami atau bahan herbal
dapat menjadi alternatif pengobatan untuk infeksi
MRSA. Teh kombucha dapat digunakan sebagai
alternatif tersebut. Adanya senyawa Kkimia,
seperti asam organik dan polifenol yang
dihasilkan selama fermentasi diduga dapat
bersifat antibakteri. Data pemanfaatan teh
kombucha dalam menghambat pertumbuhan
MRSA masih terbatas. Oleh sebab itu, dilakukan
penelitian dengan tujuan untuk mengetahui
aktivitas antibakteri teh kombucha pada MRSA
dan mengetahui perbedaan aktivitas antibakteri
teh hijau kombucha dan teh hitam kombucha
dalam menghambat pertumbuhan MRSA.
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MATERI DAN METODE
Tempat dan waktu penelitian

Pengujian teh kombucha sebagai antibakteri
pada MRSA dilakukan di Laboratorium
Bakteriologi  Akademi  Analis  Kesehatan
Manggala Yogyakarta. Waktu penelitian dimulai
Januari sampai Agustus 2018.

Bahan dan alat

Bahan vyang digunakan adalah starter
kombucha (diperoleh dari kafe Coffee and Tea di
Yogyakarta), teh hitam dan teh hijau komersial
(diperoleh dari toko swalayan di Yogyakarta),
isolat MRSA yang resisten terhadap 33 jenis
antibiotik  (diperoleh  dari  stock culture
Laboratorium Mikrobiologi RS. Panti Rapih
Yogyakarta), medium Muller Hinton Agar
(MHA), disc antibiotic linezoid, standart
MacFarland 0,5 dan NaCl 0,85%. Berdasarkan
Microbiology Chart Report RS Panti Rapih
(2018), MRSA tersebut resisten terhadap
flomoxef, benzylpenicillin, amoxicillin,
ampicillin, piperacillin, cloxacillin, oxacillin,
cefazolin, cefprozil, cefradine, cefuroxime,
cefixime, ceftibuten, cefoperazone, cefotaxime,
ceftazidime, ceftizoxime, ceftriaxone, cefepime,
cefpirome, doripenem, imipenem, meropenem,
gentamicin, ciprofloxacin, levofloxacin,
moxifloxacin, ofloxacin, azithromycin,
clarithromycin, erythromycin, clindamycin, dan
tetracycline.

Alat yang digunakan cawan petri, tabung
reaksi, ose, bunsen, perforator, mikropipet dan
tip, dirgalsky, erlenmeyer, gelas ukur, toples,
autoclave, inkubator (Memmert), pH meter dan
buret.

Metode

Pembuatan teh kombucha

Kombucha teh hijau dan kombucha teh hitam
dibuat dengan fermentasi cair (Jayabalan et al.,
2007). Air sebanyak 200 mL direbus sampai
mendidih, kemudian dimasukkan 2,4 g serbuk teh
dan didiamkan selama 5 menit. Teh disaring dan
ditambahkan gula pasir sebanyak 20 gram, diaduk
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hingga merata. Larutan teh didiamkan sampai
suam-suam kuku, dan dimasukkan ke dalam
toples steril. Kombucha sebanyak 6 g dimasukkan
ke dalam toples yang berisi larutan teh manis,
ditutup dengan rapat. Fermentasi teh kombucha
dilakukan selama 14 hari pada suhu ruang.

Pembuatan supernatan teh kombucha

Hasil fermentasi teh kombucha disentrifus
selama 15 menit dengan kecepatan 7.000 rpm
(rotate per minute). Supernatan digunakan untuk
pengukuran kadar asam total, pH, dan uji
antibakteri (Battikh et al., 2012).

Pengukuran kadar asam total

Pengukuran kadar asam total dilakukan
menggunakan metode titrasi. Supernatan teh
kombucha sebanyak 10 ml dititrasi menggunakan
NaOH 0,1 N hingga menghasilkan titik akhir
titrasi warna merah muda. Kadar asam dihitung
sebagai banyaknya gram asam asetat per liter
sampel (Velicanski et al., 2014).

Perhitungan kadar asam total sebagai berikut :

N NaOH x V NaOH x BE CH3COOH

0, =
Asam total ( /O) Volume sampel x 1000

100%

Pengukuran pH

Larutan teh kombucha diambil sebanyak 5
mL dan dimasukkan ke dalam beker gelas
kemudian diukur pH larutan menggunakan pH
meter digital (Velic¢anski et al., 2014).

Uji antibakteri teh hijau kombucha dan teh
hitam kombucha

Uji antibakteri dilakukan dengan metode
sumuran (Battikh et al., 2012). Suspensi bakteri
sesuai dengan standar McFarland 0,5 (1,5x10®
CFU/mL) sebanyak 50 pL diinokulasikan secara
spread plate ke dalam medium MHA. Sumuran
dibuat menggunakan perforator dengan diameter
8 mm. Supernatan teh hijau kombucha dan teh
hitam kombucha sebanyak 80 pL dimasukkan ke
dalam sumuran. Medium didiamkan pada suhu
4°C selama 30 menit. Medium MHA kemudian
diinkubasi pada suhu 37°C selama 1x24 jam.
Antibiotik linezolid (30 pg) digunakan sebagai
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kontrol positif dan NaCl 0,85% digunakan
sebagai kontrol negatif.

Zona hambat yang terbentuk di sekitar sumuran
diamati dan diukur diameternya menggunakan
mistar standard (unit millimeter), kemudian
dikurangi dengan diameter sumuran (Al-Ayed et
al., 2016).

Analisis data

Data yang diperoleh ditampilkan dalam bentuk
gambar dan tabel. Data diameter zona irradikal
dianalisis menggunakan uji-t dengan SPSS 16.0
untuk  mengetahui  perbedaan  antibakteri
kombucha teh hijau dan kombucha teh hitam.

HASIL
Kadar asam total dan pH teh kombucha

Hasil pengukuran kadar asam total teh
kombucha menunjukkan teh hijau kombucha
memiliki  kadar asam total lebih tinggi
dibandingkan teh hitam kombucha (Tabel 1).
Pada pengukuran pH didapatkan hasil kombucha
teh hijau lebih rendah daripada kombucha teh
hitam.
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Tabel 1. Kadar asam total dan pH teh hitam kombucha dan
teh hijau kombucha

pH
Total Asam
Kombucha o
(%) Awal Fermentasi
Teh Hitam 0,4584 6,35 2,57
Teh Hijau 0,4924 6,57 2,37

Uji antibakteri teh hitam kombucha dan teh
hijau kombucha pada Methicillin-resistant
Staphylococcus aureus (MRSA)

Uji antibakteri teh hitam kombucha dan teh
hijau kombucha pada MRSA menunjukkan
bahwa teh hitam kombucha dan teh hijau
kombucha mempunyai aktivitas antibakteri
(Gambar 1). Aktivitas tersebut ditandai dengan
terbentuknya zona hambat di sekitar sumuran,
yang termasuk dalam kategori zona irradikal.
Kontrol positif pada penelitian ini menggunakan
antibiotic disc linezolid (30 pg) dan kontrol
negatif menggunakan NaCl 0,85%. Pada kontrol
positif terbentuk zona radikal di sekitar disc
dengan diameter 40 mm, sedangkan kontrol
negatif tidak membentuk zona di sekitar sumuran.

\

Gambar 1. Uji antibakteri teh kombucha pada MRSA: A. Zona iradikal (¥) teh hitam kombucha (pengulangan 1-5), B. Zona
irradikal () teh hijau kombucha (pengulangan 1-5), dan C. kontrol negatif (1), zona radikal (¥ ) kontrol positif

).

Hasil pengukuran diameter zona irradikal yang
terbentuk di sekitar sumuran pada masing-masing
kelompok disajikan pada Tabel 2. Analisis uji-t
antibakteri teh hitam kombucha dan teh hijau
kombucha menghasilkan nilai signifikansi 0,000
pada taraf kepercayaan 95% (Tabel 3).

Hasil uji-t menunjukkan bahwa aktivitas
antibakteri berbeda nyata antara teh hitam
kombucha dan teh hijau kombucha. Dapat
disimpulkan bahwa terdapat perbedaan aktivitas
antibakteri teh hitam kombucha dan teh hijau
kombucha pada MRSA. Hal tersebut ditunjukkan
dengan perbedaan zona irradikal yang terbentuk,
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yaitu 14 mm untuk teh hitam kombucha dan 17, 1
mm untuk teh hijau kombucha.

Tabel 2. Rata-rata diameter zona irradikal teh kombucha
pada MRSA

Kelompok

Rata-rata diameter

zona irradikal (mm)
14 +£0,85
17,1+0,93

Teh hitam kombucha
Teh hijau kombucha

Tabel 3. Hasil uji-t antara teh hitam kombucha dan teh
hijau kombucha

Diameter (mm)

Kelompok — o tiam  Teh hijau © Y3I1®
Kombucha  14%085 171%093 0,000
PEMBAHASAN

Kadar asam total dan pH teh kombucha

Adanya kadar asam total dan pH yang rendah
setelah  fermentasi pada kombucha teh
menunjukkan  bahwa selama  fermentasi
dihasilkan asam-asam organik yang terhitung
sebagai total asam. Velicanski et al. (2014)
menyampaikan bahwa sukrosa sebagai sumber
karbon dalam medium pertumbuhan akan
dihidrolisis oleh enzim invertase oleh yeast pada
kombucha. Yeast akan memfermentasi glukosa
dan fruktosa menjadi etanol, kemudian akan
dihidrolisis oleh bakteri asam asetat menjadi asam
asetat. Jalur tersebut merupakan jalur
metabolisme utama dalam fermentasi kombucha
dengan produk utama berupa asam asetat, etanol
dan asam glukonat.

Kombucha teh hijau menghasilkan total asam
lebih lebih tinggi (0,4924%) dibandingkan
kombucha teh hitam (0,4584%). Hasil yang sama
ditunjukkan pada penelitian Ardheniati et al.
(2009) dimana pada akhir fermentasi kombucha
selama 9 hari, kadar total asam teh hijau (1,059%)
yang didapat lebih tinggi daripada teh hitam
(0,954%). Susilowati (2013) menyebutkan bahwa
fermentasi kombucha akan meningkatkan total
asam. Kadar total asam teh hijau kombucha dan
teh hitam kombucha yang diperoleh yaitu 0,659%
dan 0,5733% setelah fermentasi 14 hari.

Ardheniati et al. (2009) mengemukakan kadar
asam total teh hijau kombucha yang lebih tinggi

P ISSN: 1410-5292  EISSN: 2599-2856

dapat disebabkan karena proses pengolahan teh
hijau menggunakan pelayuan dan tidak
mengalami oksidasi. Pelayuan dilakukan dengan
memanaskan segera daun teh pada suhu tinggi
(80-100°C) agar enzim-enzim berada dalam
kondisi inaktif. Pelayuan tersebut menyebabkan
berkurangnya kandungan pati dan polisakarida,
serta naiknya kandungan gula. Kandungan gula
yang tinggi akan menghasilkan total asam yang
lebih tinggi dibandingkan kandungan gula yang
rendah. Pada teh hitam adanya proses oksidasi
menyebabkan  senyawa di  dalam teh
(polisakarida, pati, protein dan polifenol) menjadi
teroksidasi. Polifenol berubah menjadi theaflavin
dan thearubigin. Kandungan senyawa theaflavin
dan thearubigin membuat kondisi lingkungan
substrat kurang sesuai bagi pertumbuhan
mikroba. Akibatnya, kadar asam yang dihasilkan
pada teh hitam lebih rendah.

Pada penelitian ini terjadi penurunan pH teh
setelah dilakukan fermentasi teh kombucha. Teh
hitam memiliki pH awal 6,35 menjadi 2,57. Teh
hijau memiliki pH awal 6,57 menjadi 2,37.
Beberapa hasil penelitian mendapat hasil yang
sama, yaitu terjadi penurunan pH teh kombucha
setelah fermentasi. pH teh hijau kombucha lebih
rendah dari pH teh hitam kombucha. Battikh et
al. (2012) menemukan bahwa pH teh kombucha
mengalami penurunan setelah 21 hari fermentasi,
yaitu teh kombucha hitam (5,14 menjadi 2,59)
dan teh hijau kombucha (5,08 menjadi 2,54).
Jayabalan et al. (2007) mendapati bahwa selama
fermentasi 12 hari pH teh hitam dan teh hijau
kombucha mengalami penurunan pH dari 5
menjadi 3. Lebih lanjut Ardheniati et al. (2009)
juga melaporkan terjadinya penurunan pH teh
setelah dilakukan fermentasi. Teh hitam
kombucha memiliki pH awal 4,99 menjadi 2,98,
sedangkan teh hijau kombucha memiliki pH awal
5,67 menjadi 2,69. Penurunan nilai pH teh
kombucha selama fermentasi berlangsung
berkaitan dengan kadar asam asetat teh yang
cenderung meningkat. Jenis teh juga berpengaruh
terhadap pH teh kombucha. Hal ini disebabkan
karena perbedaan jumlah senyawa polifenol dan
katekin pada teh yang menyebabkan rasa pahit
dan sepat, sehingga mempengaruhi aktivitas
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mikrobia dan yeast dalam menguraikan sukrosa
menjadi monosakarida yang nantinya akan
diubah menjadi etanol dan karbondioksida.
Etanol tersebut dioksidasi membentuk asam.

Uji antibakteri teh hitam kombucha dan teh
hijau kombucha pada Methicillin-resistant
Staphylococcus aureus (MRSA)

Pada penelitian ini kemampuan antibakteri teh
hitam kombucha dan teh hijau pada MRSA
ditunjukkan dengan terbentuknya zona irradikal.
Zona irradikal menunjukkan bahwa pertumbuhan
MRSA dihambat oleh teh kombucha namun tidak
dimatikan. Penggunaan antibiotik linezoid
menghasilkan zona radikal, yaitu zona jernih di
sekitar disc linezoid. Zona radikal menunjukkan
bahwa pertumbuhan MRSA dapat dimatikan oleh
teh  kombucha. Penghambatan MRSA
disebabkan adanya pH yang rendah dan asam
organik yang terkandung dalam teh kombucha.
Kadar asam organik total teh kombucha dihitung
sebagai banyaknya gram asam asetat per liter. Al-
Kalifawi (2014) mendapati bahwa pH teh hitam
kombucha menurun dari 5 menjadi 2,5 setelah 6
hari fermentasi dan stabil sampai 28 hari
fermentasi. Teh hitam kombucha dapat
menghambat  Staphylococcus aureus dari
penderita diabetes ulkus. Bakteri tersebut resisten
terhadap ampicillin, erythromycin, gentamicin
dan chloramphenicol. Penghambatan
pertumbuhan bakteri terjadi karena adanya acid
shock pada pH rendah. Menurut Ivanisova et al.
(2019) aktivitas antimikroba dapat dikaitkan
dengan pH rendah dan kandungan asam asetat
dalam kombucha. Hasil penelitian tersebut
menunjukkan bahwa teh hitam kombucha
menghasilkan asam asetat (1,55 g¢/L), yang
merupakan asam organik dominan dibandingkan
dengan asam tartat (0,23 g/L) dan asam sitrat
(0,05 g/L) yang menyebabkan pH kombucha
menjadi rendah. Velicanski et al. (2014),
menyebutkan bahwa kandungan asam dalam teh
kombucha dapat menghambat pertumbuhan
bakteri, serta dapat mendenaturasi protein
maupun enzim dari dinding sel bakteri. Asam
asetat dan asam organik lainnya dapat
mempengaruhi aktivitas antimikroba, dengan

P ISSN: 1410-5292  EISSN: 2599-2856

menyebabkan  asidifikasi  sitoplasma  dan
akumulasi disosiasi anion asam ke tingkat toksik.
Rinihapsari & Richter (2008) menegaskan bahwa
antibakteri yang terdapat pada teh kombucha
dikarenakan adanya kandungan asam asetat dan
asam usnat yang diproduksi.

Hasil penelitian Tu & Xia (2008) menunjukkan
bahwa teh hijau kombucha dengan waktu
inkubasi 46 jam mampu menghambat semua
pertumbuhan  Staphylococcus aureus dan
Escherichia coli. Asam asetat berperan penting
pada aktivitas antimikroba, akan tetapi bukan
satu-satunya yang berperan sebagai antimikroba.
Terdapat efek sinergi antar komponen dalam teh
hijau kombucha sebagai antimikroba. Komponen
tersebut adalah polifenol, campuran asam organik
dan etanol.

Hasil penelitian ini menunjukkan kemampuan
teh kombucha dalam menghambat MRSA
berbeda-beda. Hal tersebut ditunjukkan oleh
perbedaan diameter zona irradikal (Tabel 2).
Diameter zona iradikal teh hijau kombucha (17,1
mm) lebih besar daripada teh hitam kombucha (14
mm). Hal ini dapat diartikan bahwa teh hijau
kombucha lebih mampu menghambat MRSA
dibandingkan teh hitam kombucha. Perbedaan
kemampuan antibakteri tersebut di antaranya
dikarenakan perbedaan kadar asam organik dan
pH. Semakin tinggi kadar asam organik akan
menyebabkan pH semakin rendah, sehingga
kemampuan antibakteri semakin kuat. Teh hijau
kombucha mempunyai kadar asam organik
(0,4924%) lebih tinggi daripada teh hitam
kombucha (0,4584%). pH teh hijau kombucha
(2,37) lebih rendah daripada teh hitam kombucha
(2,57). Pada keadaan tersebut menyebabkan teh
hijau kombucha lebih mampu menghambat
bakteri dibandingkan teh hitam kombucha.

Hasil penelitian Battikh et al. (2012)
menunjukkan bahwa teh hijau kombucha lebih
mampu menghambat bakteri uji dibandingkan teh
hitam kombucha. Hasil tersebut ditunjukkan dari
diameter zona hambat yang terbentuk di sekitar
sumuran: teh hijau kombucha (12-22 mm) dan
teh hitam kombucha (10,5-19 mm). Bakteri uji
yang dilakukan adalah S. epidermidis, S. aureus,
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M. luteus, E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium
dan L. monocytogenes. Borkani et al. (2016)
mengungkapkan bahwa terdapat perbedaan utama
dalam hal sifat antibakteri antara teh hijau
kombucha dan teh hitam kombucha. Teh
kombucha hijau lebih mampu menghambat
bakteri dibandingkan teh kombucha hitam.
Konsentrasi hambat minimum terhadap bakteri
dari teh kombucha hijau (0,058-0,163 mg/mL)
dan teh hitam kombucha (0,177-0,468 mg/mL).
Bakteri yang paling sensitif adalah S. aureus
(PTCC 1431) dan yang paling resisten adalah L.
monocytogenes (PTCC 1298).

Perbedaan kemampuan penghambatan MRSA
oleh teh hijau kombucha dan teh hitam kombucha
selain karena adanya asam organik dan pH, dapat
diduga disebabkan karena keberadaan senyawa-
senyawa lain yang masih terkandung dalam teh
kombucha. Battikh et al. (2012) mendapati
bahwa aktivitas antimikroba teh hitam dan teh
hijau kombucha tidak hanya dikarenakan asam
asetat atau asam organik. Komponen aktif
lainnya seperti bakteriosin, protein, enzim,
turunan polifenol, dan katekin juga berperan.
Menurut Hilal & Engelhardt (2007), teh hijau dan
teh hitam memiliki total polifenol 17,0 g/kg dan
16,5 g/kg. Katekin yang terkandung dalam teh
hijau juga lebih tinggi yaitu 15,1 g/kg sedangkan
katekin pada teh hitam 4,2 g/kg.

Kandungan polifenol yang terdapat pada teh
akan mempengaruhi kerusakan pada membran sel
bakteri. Selain itu, katekin dapat menghambat
sintesis beberapa enzim dalam sel bakteri,
sehingga bakteri tidak mampu menghasilkan
cukup energi. Katekin yang terdapat pada teh
hijau juga dapat menghambat sintesis PBP2’ pada
Methicillin-resistant ~ Staphylococcus  aureus
(Reygaert, 2014). Radji et al. (2013) melaporkan
bahwa bakteri MRSA sensitif terhadap ekstrak
kering teh hijau, dengan terbentuknya diameter
zona hambatan 19,13 mm. Efek antibakteri ini
dapat disebabkan karena kandungan polifenol
yang terdapat pada teh seperti epikatekin,
epikatekin galat, epigalokatekin, dan
epigalokatekin galat yang dapat menghambat
MRSA.
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Rinihapsari & Richter (2008) mengatakan
bahwa adanya kandungan polifenol seperti
katekin dan epikatekin dalam teh yang tidak
berubah selama fermentasi dengan kombucha
mempengaruhi daya antibakteri teh kombucha.
Jayabalan et al. (2007) melaporkan total polifenol
yang terdapat pada teh hijau kombucha lebih
tinggi daripada teh hitam kombucha. Hal ini
disebabkan karena stabilitas katekin yang
terdapat pada teh hijau bergantung pada pH.
Katekin pada teh hijau akan sangat stabil pada
suasana asam. Veli¢anski et al. (2014),
menyatakan bahwa adanya asam dalam teh
kombucha dapat menghambat pertumbuhan
bakteri, serta dapat mendenaturasi protein
maupun enzim dari dinding sel bakteri.

Aktivitas antibakteri teh hitam kombucha dan
teh hijau kombucha pada MRSA ditunjukkan
dengan zona irradikal (Gambar 1), yang berarti
teh kombucha dapat menghambat MRSA tetapi
belum dapat mematikan pertumbuhan MRSA.
Antibiotik linezolid sebagai kontrol positif
menghasilkan zona radikal (Gambar 1), yang
berarti linezolid dapat mematikan pertumbuhan
MRSA. Dengan demikian aktivitas antibakteri teh
kombucha dikategorikan lemah, sehingga belum
efektif sebagai antibakteri pada MRSA. Diameter
zona irradikal teh hitam kombucha dan teh hijau
kombucha lebih rendah dibandingkan dengan
linezolid 30 pg (Tabel 2). CLSI (2019),
menyatakan bahwa linezolid (30 pg) berdasarkan
diameter zona hambat, maka bersifat sensitif (>21
mm) dan bersifat resistant (<20 mm).

SIMPULAN

Teh hitam dan teh hijau kombucha memiliki
aktivitas antibakteri pada Methicillin-resistant
Staphylococcus aureus (MRSA).  Aktivitas
antibakteri teh hijau kombucha pada MRSA lebih
tinggi dibandingkan teh hitam kombucha.
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