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1.1 [bookmark: _Toc155560152][bookmark: _Toc218256087]Latar Belakang
Kombucha adalah minuman tradisional yang berasal dari timur laut Tiongkok pada masa Dinasti Tsin, sekitar 220 SM. Minuman ini terbuat dari hasil fermentasi teh dengan SCOBY (Symbiotic Consortium of Bacteria and Yeast) yang mengandung senyawa yang berkhasiat untuk kesehatan, termasuk di dalammnya asam organik, mineral, vitamin, asam amino, dan senyawa aktif polifenol.	
Sebagai minuman fungsional, permintaan kombucha semakin meningkat karena kandungan nutrisinya yang unggul. Pasar kombucha global meningkat pesat dengan tingkat pertumbuhan tahunan gabungan sebesar 23% pada periode 2014–2018, dan diperkirakan akan mempertahankan pertumbuhan pesatnya di tahun-tahun mendatang.
Popularitas Kombucha sebagai makanan fungsional didorong oleh manfaat kesehatannya, yang mencakup “sifat fungsional ganda seperti potensi anti-inflamasi dan aktivitas antioksidan. Kombucha biasanya dikonsumsi untuk menyehatkan sistem pencernaan dan sistem imun karena melawan bakteri jahat dan virus pembawa penyakit. Selain menjaga sistem pencernaan dan kekebalan tubuh, teh ini juga baik untuk merawat kulit wajah sehingga banyak produk skincare menggunakan kandungan ini. Kandungan vitamin B2, B6, dan B12 serta antioksidan lah yang menjadi pemeran penting yang bermanfaat untuk kulit (Meinar Dwi Rantisari Thayeb et al., 2023).
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Kultur mikroba memiliki peranan yang penting pada proses fermentasi kombucha. Berbagai jenis yeast yang terkandung pada kombucha yaitu Schizosaccharomyces baili, Saccharomyces ludwigii, Saccharomyces cerevisiae, Zygosaccharomyces rouxii, Candida fomata, Mycotorula, dan Mycoderma.  
Teh kombucha  mengandung sejumlah  vitamin, mineral, enzim  dan  asam organik.  Adanya kandungan tersebut sehingga teh kombucha memilik banyak manfaat untuk kesehatan. menyatakan bahwa teh kombucha memiliki banyak khasiat yaitu sebagai antioksidan, antibakteri,  memperbaiki  mikroflora  usus,  dapat  memacu  sistem  imun  (meningkatkan  daya  tahan tubuh),  menurunkan  tekanan  darah,  dan  memperbaiki  mikroflora  usus  sehingga  memperlancar pencernaan. 
Staphylococcus aureus merupakan salah satu bakteri gram positif   berbentuk kokus  yang  merupakan bakteri patogen bagi  manusia. Staphylococcus aureus adalah penyebab 70% kasus infeksi nosokomial. Staphylococcus aureus dapat menyebabkan infeksi pada kulit dan jaringan lunak secara invasif seperti pneumonia, osteomielitis, meningitis dan endokarditis. Staphylococcus aureus merupakan bakteri yang telah banyak resisten terhadap beberapa antibiotik antara lain golongan β laktamase, metisilin, nafsilin, oksasilin dan vankomisin (Riyanti, n.d. 2014).
Escherichia coli merupakan bakteri Gram negatif serta bakteri flora normal yang mampu berada pada usus besar manusia selama 40 jam. Penularan bakteri E. coli melalui makanan, air atau lendir yang terkontaminasi bakteri E. coli. Bakteri ini dapat menimbulkan infeksi saluran kemih, saluran empedu, penyakit serius lainnya di rongga perut, dan keracunan makanan yang ditandai dengan diare (Suryati, 2018).
Pembuatan teh kombucha yang dibuat dari berbagai variasi daun yaitu daun salam, daun jambu, daun sirih, daun sirsak, daun kopi, dan daun teh, menyatakan bahwa teh kombucha terbaik adalah yang terbuat dari daun teh, karena memiliki aktivitas antioksidan yang paling tinggi (Purnami dkk, 2018). Penelitian terdahulu telah melakukan menelitian aktivitas antioksidan teh kombucha dari beberapa varian teh yang berbeda. (Fauzan Akbar, 2019). Penelitian yang dilakukan menggunakan teh hitam dan olong karena termasuk jenis teh yang paling banyak dikonsumsi. Ketiga jenis teh tersebut memiliki perbedaan dalam proses pembuatan teh meliputi teh hitam (difermentasi) teh hijau (non-fermentasi) dan teh hitam (tidak difermentasi) (Huang et al., 2018). Aktivitas antioksidan dapat diukur dengan metode radikal DPPH. Cara ini banyak digunakan karena sederhana, mudah dilakukan, dan tidak memakan banyak waktu. Aktivitas antioksidan diukur dari kemampuan senyawa dalam teh dalam menangkap radikal bebas dalam bentuk DPPH, dan aktivitas antioksidan dapat diukur secara spektrofotometri (Khaerah & Akbar, 2019). Menurut Mousavi et al., 2020, kombucha telah terbukti dapat memberikan efek pada penelitian hewan uji terhadap glukosa darah, stres oksidatif, penurunan berat badan yang diinduksi diabetes, nefrotoksisitas yang diinduksi secara kimiawi, dan hiperkolesterolemia. Selain itu, uji pada tikus dapat menghambat stres oksidatif dan kerusakan ginjal yang diinduksi diabetes dan cedera hati yang diinduksi asetaminofen.  Berdasarkan uraian diatas, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian lebih lanjut mengenai uji aktivitas antimikroba dan antioksidan dengan metode DPPH pada teh kombucha berbahan dasar teh hitam, dan teh oolong menggunakan spektofotometri UV-Vis.
1.2 [bookmark: _Toc155560153][bookmark: _Toc218256088]Rumusan Masalah 
Berdsarkan latar belakang di atas, yang menjadi permasalahan dalam penelitian ini adalah:
1. Apakah teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam memiliki aktivitas antioksidan.
2. [bookmark: _Toc155560154]Apakah teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam memiliki aktivitas antimikroba pada bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli.
3. Apakah perbedaan lama fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri dan antioksidan.
1.3 [bookmark: _Toc218256089]Hipotesis Penelitian
Berdasarkan Rumus Masalah di atas, maka hipotesis dalam penelitian ini adalah:
1. Teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh kombucha memiliki aktivitas antioksidan.
2. [bookmark: _Toc155560155]Teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh kombucha memiliki aktivitas antibakteri.
3. Perbedaan lama fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri dan antioksidan.
1.4 [bookmark: _Toc218256090]Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian ini adalah:
1. Untuk mengetahui  aktivitas antioksidan pada teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam.
2. [bookmark: _Toc155560156]Untuk mengetahui aktivitas antibakteri pada teh kombucha berbahan dasar teh oolong dan teh hitam terhadap bakteri staphylococcus aureus dan escherichia coli.
3. Untuk mengetahui lama fermentasi panen dapat berpengaruh terhadap aktivitas antibakteri dan antioksidan.
1.5 [bookmark: _Toc218256091]    Manfaat Penelitian 
	          Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat tentang khasiat atau kandungan fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh hitam dan teh oolong memiliki kandungan yang baik untuk kesehatan jika dikonsumsi namun fermentasi teh kombucha sebaiknya dikonsumsi secukupnya saja dikarenakan memiliki rasa yang asam jika dikonsumsi bagi penderita asam lambung.




1.6 [bookmark: _Toc155560157][bookmark: _Toc218256092]Kerangka Pikir Penelitian
Adapun kerangka pikir dari penelitian ini dapat dilihat pada gambar 1.1
Variabel Bebas  			Variabel Terikat                        Parameter1. Flavonoid
2. Alkoloid
3. Steroid
4. Tanin
5. Saponin
6. glikosida

Metabolit sekunder
Daun teh hitam dan teh oolong

	
 


1. Uji pH
2. Uji warna
3. Uji rasa
4. Uji aroma


Karakteristik 
teh kombucha

Teh kombucha daun teh hitam


Aktivitas antimikroba
Diameter zona hambat terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan Escherichia coli




Teh kombucha daun teh hitam

Metode DPPH  IC50 

Aktivitas antioksidan
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