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[bookmark: _Toc218256186][bookmark: _GoBack]BAB IV
[bookmark: _Toc218256187]HASIL DAN PEMBAHASAN
[bookmark: _Toc218256188]4.1 Hasil Pengolahan Sampel
	Sampel teh yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari teh yang beredar di pasaran yaitu serbuk teh hitam (teh bendera),  daun teh oolong (Heizl). Masing-masing teh ditimbang sebanyak 5 g lalu dididihkan air panas kemudian diseduh terlebih dahulu dengan air 1 liter, selama 15 menit. Kemudian air seduhan disaring untuk memisahkan daun dengan air teh. Selanjutnya ditambahkan gula 10% (b/v) dan dilarutkan. Disaring agar air teh bersih. Kemudian air teh dimasukkan ke dalam toples, setelah itu dinginkan. Kemudian air teh sudah dingin dimasukkan SCOBY .Tutup dengan kain dan ikat dengan karet. Kemudian fermentasi selama 21 hari dengan suhu ruang dan tidak boleh langsung terkena sinar matahari. Lalu diambil pada interval tiga hari yaitu hari ke- 9, 12, 15, 18, 21. 
[bookmark: _Toc218256189]4.2 Hasil Skrining Fitokimia
	Skrining fitokimia dilakukan untuk mengetahui golongan senyawa metabolit sekunder yang terkandung di dalam simplisia teh hitam dan teh oolong. Skrining fitokimia yang dilakukan meliputi pemeriksaan alkaloid, falavonoid, saponin, tanin, steroid/triterpenoid dan glikosida. Hasil skrining simplisia teh hitam dan teh hijau. 



[bookmark: _Toc173417863]
1

Tabel 4.1. Hasil Skrining Fitokimia Terhadap Fermentasi Teh Kombucha
	No
	Golongan senyawa kimia
	Simplisia teh hitam
	Simplisia teh   olong

	1. 
	Alkoloid
	−
	−

	2.
	Flavonoid
	+
	+

	3.
	Steroid/triterpenoid
	+
	+

	4.
	Tanin
	+
	+

	5.
	Saponin
	+
	+

	6.
	Glikosida 
	+
	+ 


Keterangan	:
Positif (+)	: Mengandung senyawa
Negatif (-)	: Tidak mengandung senyawa
Tabel 4.1 diatas menunjukkan bahwa hasil skrining fitokimia ttterdapat golongan senyawa metabolit sekunder yang sama didalamnya simplisia teh hitam dan teh oolong yaitu flavonoid, saponin, tanin, glikosida dan streroid. Senyawa alkaloid di tunjukkan dengan tidak adanya endapan putih pada mayer dan endapan coklat kehitaman pada bucharda. Senyawa flavonoid yang ditunjukkan dengan penambahan serbuk magnesium, asam klorida pekat, amil alcohol terbentuk warna jingga. Terdapatnya saponin yang ditunjukkan dengan terbentuknya busa tidak kurang dari 10 menit dan tidak hilang dengan penambahan asam klorida 2 N. busa disebabkan karena senyawa saponin memiliki sifat fisika yaitu mudah larut dalam air dan akan menimbulkan busa Ketika dikocok. Penambahan HCl 2N bertujuan untuk menambahkan kepolaran sehingga gugus hidrifil akan berikatan lebih stabil dan buih yang terbentuk menjadi stabil (Simaremare, 2014). Tanin dengan penambahan pereaksi FeCl3 terjadinya warna hijau kehitaman. Menurut Kusumaningsih et al., (2015) penambahan FeCl3 menghasilkan suatu warna hijau kehitaman karena pereaksi antara tannin dengan FeCl3 membentuk senyawa kompleks. Steroid ditandai dengan timbulnya warna dengan pereaksi liebermean boucharde dan hasil dari uji  steroid didapatkan hasil positif warna merah.
4.3 [bookmark: _Toc218256190][bookmark: _Toc138460835]Pengujian Mutu Fisik
4.3.1.	Pemeriksaan Organoleptis
	Pemeriksaan organoleptis pada the kombucha daun teh oolong dan teh hitam dilakukan untuk mengetahui fisik dari sediaan kombucha yang meliputi warna, aroma, dan rasa. 
	
Uji Organoleptis
	Hasil 

	
	Teh Hitam
	Teh Oolong

	Warna 
	Coklat 
	Kuning 

	Rasa 
	Khas fermentasi
	Khas fermentasi

	Aroma 
	Asam fermentasi 
	Asam fermentasi


Perubahan warna kombucha terjadi seiring berjalannya waktu fermentasi yang disebabkan oleh proses degradasi warna oleh mikroba. Dalam penelitian ini, terlihat perubahan warna kombucha daun teh hitam dari coklat pada hari ke-1 menjadi coklat pekat pada hari ke-21. Dan pada teh oolong dari kuning pada hari ke-1 menjadi lebih kuning cerah. Temuan ini konsisten dengan penelitian lain yang mencatat perubahan lain yang mencatat perubahan warna kombucha dari yang cerah menjadi gelap dengan lamanya waktu fermentasi, yang disebabkan oleh kemampuan konsorsium mikroba dalam mendegradasi warna (sintyadewi dan widnyani,2021).
	Aroma teh kombucha teh dan teh oolong mengalami transformasi seiring berjalnnya waktu fermentasi. Aroma awal yang khas dari teh yang bersifat manis secara perlahan berubah menjadi aroma kombucha yang asam dan kuat. Perubahan dalam aroma disebabkan oleh pembentukan senyawa volatil yang timbul sebagai hasil dari prosess metabolism gula yang dilakukan oleh bakteri dan ragi selama fermentasi (sintyadewi dan widnyani, 2021). Kombucha yang mengalami fermentasi pada suhu yang berbeda menunjukkan kesamaan dalam aroma.
	Observasi terhadap rasa kombucha mengungkapkan perbedaan hasil antara ketiga kondisi suhu fermentasi. Kombucha yang mengalami fermentasi pada suhu 30℃ menunjukkan rasa yang lebih asam dibandingkan dengan kombucha yang mengalami fermentasi pada suhu 18 dan 25 ℃. Perbedaan ini disebabkan oleh laju fermentasi yang lebih tinggi pada suhu 30℃ dibandingkan dengan suhu 25℃. Selain itu, seiring berjalannya waktu fermentasi, rasa kombucha cenderung semakin asam. Hal ini disebabkan oleh memecahan gula (sukrosa) oleh ragi menjadi senyawa asam, termasuk asam asetat, asam laktat, asam glukonat, glukuronat, dan enzim invertase selama proses fermentasi ( Lestari dan sa’diyah,2020).	
	Dari hasil yang didapat, dapat disimpulkan bahwa suhu fermentasi tidak memengaruhi perubahan sifat organoleptis pada teh kombucha daun teh. Namun, lama waktu fermentasi memiliki pengaruh yang signifikan terhadap perubahan sifat organoleptis pada teh kombucha daun teh hitam dan teh oolong.






4.3.2. [bookmark: _Toc218256191]Pemeriksaan Derajat Keasaman (pH)
[bookmark: _Toc218256192]Hasil Uji pH Teh Hitam
Hasil uji pH pada fermentasi teh hitam dan teh oolong dapat dilihat pada tebel sebagai berikut.
[bookmark: _Toc173417864]Tabel 4.2. Hasil Uji pH Teh Hitam
	No
	Masa Panen
	F1
	F2
	F3
	Hasil Uji pH

	1
	 Hari ke-9
	3,48
	3,44
	3,38
	3,43

	2
	Hari ke-12
	3,38
	3,44
	3,36
	3,39

	3
	Hari ke-15
	3,44
	3,38
	3,23
	3,35

	4
	Hari ke-18
	3,36
	3,36
	3,23
	3,31

	 5
	Hari ke-21
	3,36
	3,36
	3,23
	3,31


[bookmark: _Toc218256193]4.3.2		Hasil Uji pH Teh Oolong
[bookmark: _Toc173417865]Tabel 4.3. Hasil Uji pH oolong 
	No 
	Masa Panen
	F1
	F2
	F3
	Hasil Uji pH

	1
	Hari ke-9
	3,49
	3,52
	3,33
	3,45

	2
	Hari ke-12
	3,57
	3,44
	3,23
	3,41

	3
	Hari ke-15
	3,52
	3,33
	3,23
	3,36

	4
	Hari ke-18
	3,42
	3,36
	3,23
	3,34

	5
	Hari ke-21
	3,42
	3,36
	3,23
	3,34




[bookmark: _Toc173416847]Gambar 4.1. Grafik pH


Keterangan :
	Pada gambar 4.1 dapat dilihat nilai pada teh oolong hari ke-9 memiliki pH 3,45, pada hari ke-12 yaitu pH 3,41, pada hari ke-15 memiliki pH 3,36, pada hari ke-18 dan ke-21 memiliki pH 3,34. Sedangkan pada teh hitam hari ke-9 memiliki pH 3,43, pada hari ke-12 yaitu pH 3,39, pada hari ke-15 memiliki pH 3,35, pada hari ke-18 dan ke-21 memiliki pH 3,31. Penurunan pH yang signifikan yang terjadi dikarenakan mikroba kombucha yang sedang mengalami fase stationer dimana pada fase ini khamir memproduksi etanol dan bakteri simbionnya menggunakan etanol untuk memproduksi asam asetat sehingga terjadi penumpukan metabolit yang dapat menurunkan nilai pH kombucha. Penurunan pH ini kemudian dapat mengganggu pertumbuhan bakteri karena lingkungan yang tidak sesuai untuk bertahan hidup. 
penurunan nilai pH dapat terjadi karena adanya proses sintesis gula yang dilakukan khamir menjadi etanol lalu dirombak oleh bakteri asam asetat menjadi asam organik seperti asam glukonat dan asam asetat yang akan mengakibatkan penurunan pH kombucha. Asam asetat berperan atas aroma asam dan rasa seperti cuka yang dimiliki kombucha. (Sreeramulu et al., 2000).
	rasa asam pada kombucha adalah hasil dari interaksi antara ragi dan bakteri yang mengubah gula menjadi etanol, lalu mengonversi etanol tersebut menjadi asam asetat dan berbagai asam organik lainnya selama proses fermentasi.
[bookmark: _Toc218256194]4.4.	Hasil Pengujian Aktivitas Antioksidan
4.4.1 [bookmark: _Toc218256195]Hasil Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH
Radikal DPPH yang memiliki elektron tidak berpasangan memiliki warna komplementer ungu violet dengan absorbansi maksimum pada panjang gelombang 515-520 nm dengan pelarut metanol (Rohmaniyah, 2016). Larutan DPPH dengan kosentrasi 40 µg/mL yang sudah diinkubasi di tempat gelap selama 15 menit pada suhu 37°C diukur dan diperoleh panjang gelombang maksimum 516.50 nm.
4.4.2	Hasil Penentuan Operating Time
Penentuan Operating Time (waktu kerja) bertujuan untuk mengetahui waktu yang tepat dibutuhkan oleh radikal DPPH untuk mendapatkan waktu pengerjaan larutan yang stabil. Waktu kerja ditunjukkan dengan nilai absorbansi konstan yang diperoleh pada pengukuran rentang waktu tertentu selama 0-60 menit dapat dilihat pada lampiran 19.
Hasil penentuan Operating Time dari larutan DPPH dengan konsentrasi 40 µg/mL didapatkan absorbansi 0,982 pada menit ke 25 sampai menit ke 28. Maka pada menit tersebut waktu kerja yang baik untuk dilakukan pengukuran sampel berbagai konsentrasi.
4.4.3 [bookmark: _Toc218256196][bookmark: _Toc167600341]Hasil Pengukuran Antioksidan Varian Seduhan Teh  dan Varian Teh
Kombucha (Teh Hitam, dan Teh Oolong)
[bookmark: _Hlk107299552]Hasil dari pengukuran aktivitas antioksidan pada varian seduhan teh dan varian teh kombucha dilakukan pada masing-masing konsentrasi yaitu 18, 26, 34, 42, dan 50 µg/ml, kemudian ditambahkan larutan DPPH (200 µg/ml) dan diinkubasi selama 25  menit. Kemudian diukur serapannya pada panjang gelombang maksimum 516 nm. Hasil absorbansi dari masing-masing sampel dapat dilihat pada lampiran .
Tujuan diinkubasi karena reaksi berjalan lambat sehingga sampel membutuhkan waktu untuk dapat bereaksi dengan radikal bebas DPPH. Proses berjalannya reaksi tersebut ditandai dengan perubahan warna sampel teh kombucha yang awalnya ungu menjadi warna kuning. Perubahan warna tersebut menandakan pada masing-masing konsentrasi memiliki kemampuan sebagai antioksidan. Radikal bebas DPPH yang memiliki elektron tidak berpasangan akan memberikan warna ungu. Pada saat elektronnya berpasangan warna larutan akan berubah menjadi kuning. Perubahan intensitas warna ungu menjadi kuning karena karena adanya peredaman radikal bebas yang dihasilkan oleh bereaksinya molekul DPPH dengan atom hidrogen yang dilepas oleh molekul senyawa sampel sehingga terbentuk senyawa diphenyl picrylhydrazil. Reaksi ini menyebabkan terjadinya peluruhan warna dari ungu menjadi kuning. Perubahan warna tersebut menyebabkan penurunan nilai absorbansi pada setiap peningkatan konsentrasi (Abdulkadir, 2021).
4.4.4 [bookmark: _Toc167600342][bookmark: _Toc218256197]Hasil Analisis Peredaman Radikal Bebas DPPH
Kemampuan aktivitas antioksidan tiap sampel di ukur pada menit ke 15 sebagai penurunan serapan larutan radikal bebas DPPH (peradaman radikal bebas) akibat adanya penambahan larutan sampel, nilai serapan larutan radikal bebas DPPH sebelum dan sesudah penambahan larutan sampel dihitung sebagai persen peredaman. Hasil analisis yang telah dilakukan, diperoleh nilai persen peredaman pada masing-masing konsentrasi.
4.4.5 [bookmark: _Toc218256198]Hasil Analisis Peredaman Radikal Bebas  Sampel Teh Hitam
[bookmark: _Toc173417866]Tabel 4.4. Hasil Analisis Peredaman Radikal Bebas  Sampel dan Vitamin C
	Larutan Uji
	Konsentrasi Larutan Uji (ppm)
	% Peredaman              Teh Hitam 

	

Hari ke- 9 

	0 % (Blanko)        
18
26
34
42
50                
	0 %
27,4014 
30,2325 
40,0404 
49,0394 
52,2750 

	

Hari ke- 12
	0 % (Blanko)        
18
26
34
42
50                
	0 %
23,3063 
23,8827 
33,4175 
44,5803 
59,3933 

	

Hari ke- 15
	0 % (Blanko)        
18
26
34
42
50                
	0 %
29,1405 
36,1678 
41,0010 
45,3387 
53,1243  

	

Hari ke- 18
	0 % (Blanko)        
18
26
34
42
50                
	0 %
44,9443 
46,5116 
50,4752 
55,0960 
60,0606 

	

Hari ke- 21
	0 % (Blanko)        
18
26
34
42
50                
	0 %
43,8081 
52,6794 
59,8584 
70,0101 
75,2679 

	Vitamin C
	0 % (Blanko)
1
2
3
4
5
	0 %
25,99 
33,18 
46,72 
57,36 
76,33  


Berdasarkan Tabel 4.5 diatas dapat disimpulkan bahwa semakin kecil konsentrasi larutan uji maka semakin kecil persen peredaman DPPH. Tinggi rendahnya aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya adalah sifatnya yang mudah rusak bila terpapar oksigen, cahaya, suhu tinggi, dan pengeringan.




4.4.6 [bookmark: _Toc218256199]Hasil Analisis Peredaman Radikal Bebas  Sampel Teh Oolong
[bookmark: _Toc173417867]Tabel 4.5. Hasil Analisis Peredaman Radikal Bebas  Sampel dan Vitamin C
	Larutan Uji
	Konsentrasi Larutan Uji (ppm)
	% Peredaman              Teh Olong 

	

Hari ke- 9 

	0 Blanko        
18
26
34
42
50                
	0 %
30,6774 
35,8139 
41,6076 
49,3326 
52,5682 

	

Hari ke- 12
	0 Blanko        
18
26
34
42
50                
	0 %
58,2912 
63,4479 
72,3660 
75,2982 
79,3933 

	

Hari ke- 15
	0 Blanko        
18
26
34
42
50                
	0 %
27,7249 
35,7633 
43,9838 
48,6349 
50,5460 

	

Hari ke- 18
	0 Blanko        
18
26
34
42
50                
	0 %
30,6572 
37,4620 
47,7755 
55,6825 
62,2024 

	

Hari ke- 21
	0 Blanko        
18
26
34
42
50                
	0 %
30,3842 
38,2204 
47,8159 
54,1456 
58,8978 

	Vitamin C
	0 % (Blanko)
1
2
3
4
5
	0 %
25,99 
33,18 
46,72 
57,36 
76,33  


[bookmark: _Toc167600343]Berdasarkan Tabel 4.5 diatas dapat disimpulkan bahwa semakin kecil konsentrasi larutan uji maka semakin kecil persen peredaman DPPH. Tinggi rendahnya aktivitas antioksidan dipengaruhi oleh berbagai faktor diantaranya adalah sifatnya yang mudah rusak bila terpapar oksigen, cahaya, suhu tinggi, dan pengeringan.
[bookmark: _Toc218256200]4.4.7	Hasil Analisis Nilai IC50
Aktivitas antioksidan pada metode DPPH dinyatakan dengan IC50 (Inhibitory Concentration) dimana IC50 merupakan bilangan yang menunjukkan kosentrasi sampel (ppm) yang mampu meredam radikal bebas sebesar 50%. Semakin kecil nilai IC50  menunjukkan semakin tinggi aktivitas peredaman radikal bebasnya. Sebaliknya, jika nilai IC50 semakin besar maka semakin rendah pula aktivitas peredaman radikal bebasnya. Aktivitas antioksidan dapat dibagi menjadi kategori sangat kuat, kuat, sedang, lemah, dan sangat lemah. Antioksidan dikatakan sangat kuat apabila memiliki nilai IC50 kurang dari 50 µg/ml, antioksidan dikategorikan kuat jika memiliki nilai IC50 50-100 µg/ml, antioksidan dikategorikan sedang jika memiliki nilai IC50 100-150 µg/ml, antioksidan dikategorikan lemah jika memiliki nilai IC50 151-200 dan nilai IC50 lebih dari 200 µg/ml merupakan antioksidan berkategori sangat lemah.
Nilai IC50 diperoleh persamaan regresi linier yang menyatakan hubungan antara konsentrasi sampel uji dengan persen peredaman DPPH sebagai parameter aktivitas antioksidan, dimana konsentrasi larutan uji (ppm) sebagai absis (sumbu x) dan nilai % peredaman sebagai ordinat (sumbu y). Hasil analisis nilai IC50 uji akti vitas antioksidan seduhan teh (teh hitam,teh hijau dan teh oolong), teh kombucha berbahan dasar teh hitam, teh hijau, dan teh oolong dan vitamin C dapat dilihat pada berikut.



[bookmark: _Toc173417868]Tabel 4.6. Hasil Analisis Nilai IC50 Uji Akt vitas Antioksidan Teh Hitam dan Teh Oolong
	No
	Larutan Uji
	Persamaan Regresi
	IC50
	Kategori

	1
	Hari ke- 9 Teh Hitam
	y = 1,0453x + 3,548
	51,2273
	Kuat

	2
	Hari ke- 12 Teh Hitam
	y = 1,1157x + (-0,8481)
	45,5750
	Kuat

	3
	Hari ke- 15 Teh Hitam
	y = 1,0088x + 5,5461
	55,0615
	Kuat

	4
	Hari ke- 18 Teh Hitam
	y = 1,0102x + 14,2256
	63,5771
	Kuat

	5
	Hari ke- 21 Teh Hitam
	y = 1,1678x + 17,182
	57,5286
	Kuat

	6
	Hari ke- 9 Teh Oolong
	y = 1,0281x + 5,287
	53,7758
	Kuat

	7
	Hari ke- 12 Teh Oolong
	y = 1,5024x + 15,5648
	43,6400
	Kuat

	8
	Hari ke- 15 Teh Oolong
	y = 1,0223x + 5,477
	54,2668
	Kuat

	9
	Hari ke- 18 Teh Oolong
	y = 4,9492x + (-101,2636)
	30,5632
	Sangat kuat

	10
	Hari ke- 21 Teh Oolong
	y = 1,1762 x + 4,9333
	46,7040
	Kuat

	11
	Vitamin C
	    = 13,979x + 4,9806
	3,22 ppm
	


	

[bookmark: _Toc173416848]Gambar 4.2 Grafik Antioksidan
[bookmark: _Hlk107300273]Berdasarkan Tabel 4.5 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan pada sampel teh hitam dan teh oolong mempunyai nilai IC50 secara berturut-turut sebesar . Dimana teh hitam pada hari ke-9 yaitu 51,2273 ppm, pada hari ke-12 yaitu 45,5750 ppm pada hari ke-15 yaitu 55,0615 ppm, pada hari ke-18 yaitu 63,5771 ppm, dan pada hari ke-21 yaitu 57,5286 ppm.Sedangkan kombucha teh oolong memiliki nilai IC50 secara berturut-turut pada hari ke-9 yaitu 53,7758 ppm, pada hari ke-12 yaitu 43,6400 ppm, pada hari ke-15 yaitu 54,2668 ppm, pada hari ke-18 yaitu 30,5632 ppm dan pada hari ke-21 yaitu 46,7040 ppm. Pada pengukuran vitamin C (3,22 ppm) sebagai pembanding memiliki aktivitas antioksidan kategori sangat kuat (Alamanda, 2018).
Hal ini dipengaruhi oleh kadar fenolik dan flavonoid yang, semakin meningkat seiring lamanya fermentasi namun dalam kondisi larutan asam lemah. Larutan sampel yang semakin asam karena terdapat aktivitas dari bakteri yang mengubah alkohol menjadi berbagai kandungan asam seperti asam sitrat, asam glukonat, asam malat, dan asam laktat. Senyawa fenolik dan flavonoid dalam suasana asam lemah akan menjadi lebih stabil sehingga proton yang dapat berikatan 
dengan DPPH sulit dilepaskan. Hal inilah yang mengakibatkan penurunan aktivitas 
antioksidannya.Tinggi rendahnya aktivitas antioksidan yang dihasilkan oleh kombucha juga dipengaruhi oleh jenis teh yang digunakan. Jenis teh memberikan pengaruh terhadap kadar antioksidan. Penelitian ini menunjukkan bahwa kombucha teh hitam memiliki aktivitas antioksidan yang lebih rendah dibandingkan kombucha teh oolong. Hal ini karena teh hitam memiliki senyawa theastavin dan thearubigin yang bersifat antimikroba, sehingga pembentukan karbondioksida dan air oleh yeast tidak maksimal. Sedangkan pada teh hijau tidak terdapat senyawa tersebut sehingga pembentukan karbondioksida dan air oleh yeast tetap maksimal. (Fauzan, 2019).
[bookmark: _Hlk176169214]Salah satu senyawa metabolit sekunder yang dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan yaitu flavonoid. Flavonoid merupakan antioksidan eksogen yang mengandung gugus fenolik dan telah dibuktikan bermanfaat dalam mencegah kerusakan sel akibat stress oksidatif. Senyawa flavonoid tersebut bertindak sebagai penangkap radikal bebas karena gugus hidroksil yang dikandungnya mendonorkan hydrogen kepada radikal bebas. Senyawa tersebut mampu menetralisir radikal bebas dengan memberikan elektron kepada ra dikal bebas sehingga atom dengan elektron yang tidak berpasangan mendapat pasangan elektron dan tidak lagi menjadi radikal (Silalahi, 2006).
[bookmark: _Toc218256201]4.5.	Hasil Aktivitas Antibakteri 
	Uji aktivitas antibakteri daun teh hitam dan teh oolong dilakukan dengan metode difusi agar menggunakan kertas cakram. Metode ini dipilih karena memiliki cara dan alat yang sederhana dan biaya yang lebih terjangkau dibandingkan dengan metode lainnya. (Mozer, 2015).
	Hasil uji aktivitas antibakteri daun teh hitam dan teh oolong menunjukkan adanya zona hambat terhadap  staphyloccus aureus dan Escherichia coli, semangkin lama masa fermentasi menghasilkan diameter daerah hambat yang semakin besar. Hasil pengukuran diameter daerah hambat fermentasi kombucha berbahan dasar teh hitam dan eh oolong dapat dilihat pada tabel 4.7.
[bookmark: _Toc218256202]4.5.1 Hasil uji aktivitas antibakteri fermentasi teh oolong pada Esherichia Coli
[bookmark: _Toc173417869]Tabel 4.7. Hasil Uji Aktivitas Antibakteri Fermentasi Teh oolong Pada Esherichia Coli
	No
	Hari Masa Panen
	Diameter Zona Hambat
	Rata – Rata

	
	
	 P1
	P2
	P3
	

	1
	9
	12,8
	12,9
	10,8
	12,16

	2
	12
	13,1
	14,0
	11,2
	12,76

	3
	15
	14,3
	15,0
	12,7
	14

	4
	18
	14,8
	16,0
	13,7
	14,83

	5
	21
	15,2
	17,0
	14,9
	15,7

	6
	Kontrol (-)
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	7
	Kontrol (+)
	30,8
	29,4
	28,7
	29,63




Keterangan:
Masa Panen: Pengambilan sambel
P1 : fermentasi ke-9
P2 : Fermentasi ke-12
P2 : Fermentasi ke-15
P2 : Fermentasi ke-18
P2 : Fermentasi ke-21
Kontrol (-) :  Aquadest
Kontrol (+) : Kramfenikol
	Berdasarkan  dari Tabel 4.7 dapat dilihat diameter zona hambat dari masing-masing. Diameter zona hambat masing-masing hari memiliki variasi zona hambat terhadap fermentasi teh kombucha. Sesuai hasil SPSS menggunakan analisis varian  one way (ANOVA) sehingga didapatkan pada hari ke 22 menunjukkan zona daya hambat paling besar dibandingkan pada hari ke-10, 13, 16, dan 19 hari. Zona hambat rata-rata pada hari ke-10 yaitu 12,16 mm, pada hari ke-13 yaitu 12,76 mm, pada hari ke-16 yaitu 14 mm dan pada hari ke-19 yaitu 14,83 dan pada hari ke-22 yaitu 15,7mm. Sedangkan kontrol positif menggunakan kloranfenikol diperoleh 29,63 mm dan kontrol negatif yaitu 0,0 mm. Dari data yang terterta diatas menunjukkan bahwa fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh hitam dan teh oolong mampu menghambat bakteri dengan memberikan zona hambat pada pengujian terhadap bakteri Esherichia Coli dan Staphylococcus Aureus. Hal ini dikarenakan fermentasi teh kombucha mengandung metabolit sekunder yang berfungsi sebagai antimikroba.
[bookmark: _Toc218256203]4.5.2	Hasil uji aktivitas antibakteri fermentasi teh hitam pada Staphylococcus Aureus
[bookmark: _Toc173417870]Tabel 4.8. Hasil uji Aktivitas Antibakteri Fermentasi Teh Hitam Pada Staphylococcus     Aureus
	No
	Masa Panen  ( Hari )
	Diameter Zona Hambat (mm)
	Rata – Rata (mm)

	
	
	P1
	P2
	P3
	

	1
	9
	11,4
	9,1
	9,8
	10,1

	2
	12
	12,2
	9,8
	10,5
	10,83

	3
	15
	13,1
	11,0
	11,4
	11,83

	4
	18
	14,0
	12,2
	13,0
	13,06

	5
	21
	14,9
	13,2
	14,0
	14,03

	6
	Kontrol (-)
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	7
	Kontrol (+)
	31,3
	28,7
	27,5
	29,16


Keterangan:
Masa Panen: Pengambilan sambel
P1 : fermentasi ke-9
P2 : Fermentasi ke-12
P2 : Fermentasi ke-15
P2 : Fermentasi ke-18
P2 : Fermentasi ke-21 
Kontrol (-) :  Aquadest
Kontrol (+) : Kramfenikol
Berdasarkan  dari Tabel 4.8 dapat dilihat diameter zona hambat dari masing-masing. Diameter zona hambat masing-masing hari memiliki variasi zona hambat terhadap fermentasi teh kombucha. Sesuai hasil SPSS menggunakan analisis varian  one way (ANOVA) sehingga didapatkan pada hari ke-21 menunjukkan zona daya hambat paling besar dibandingkan pada hari ke-9, 12, 15, dan 18 hari. Semakin lama fermentasi maka semakin bagus dalam menghambat pertumbuhan bakteri dikarenakan Kombinasi bakteri dan ragi yang mengandung senyawa metabolit sekunder yang terkandung dalam kombucha dapat meningkatkan fungsinya sebagai agen antibakteri patogen. Mekanisme selulernya adalah menghancurkan komponen peptidoglikan di dalam dinding sel bakteri Gram positif dan Gram negatif. (Rezaldi, 2021). Sedangkan kontrol positif menggunakan kloranfenikol diperoleh 29,16 mm dan kontrol negatif yaitu 0,0 mm. Dari data yang terterta diatas menunjukkan bahwa fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh hitam dan teh oolong mampu menghambat bakteri dengan memberikan zona hambat pada pengujian terhadap bakteri Esherichia Coli dan Staphylococcus Aureus. Hal ini dikarenakan fermentasi teh kombucha mengandung metabolit sekunder yang berfungsi sebagai antimikroba.  
	Hasil uji aktivitas antibakteri pada fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh hitam dan teh oolong terhadap bakteri Esherichia Coli dan Staphylococcus Aureus dapat dilihat bahwa Esherichia Coli memiliki zona hambat sangat kuat dibandingkan dengan teh oolong pada bakteri Staphylococcus Aureus.
[bookmark: _Toc218256204]	Berdasarkan Tabel 4.8  daun teh hitam dan teh oolong mengadung senyawa flavanoid, steroid, tanin, saponin, dan glikosida yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Mekanisme kerja flavonoid sebagai antibakteri berdasarkan pada denaturasi protein sel bakteri hingga akhirnya menyebabkan kematian sel (robinson, 1995). Tanin  memiliki aktifitas antibakteri yang berhubungan dengan kemampuannya untuk menginaktifkan adhesin sel mikroba juga menginnaktifkan enzim, dan menggangu transport protein pada lapisan sel dalam (Ngajow et al., 2013). Mekanisme kerja steroid sebagai antibakteri adalah dengan cara merusak 
[bookmark: _Toc218256205]membran sel bakteri (Monalisa, et al., 2011). Metabolit sekunder saponin bersifat antibakteri karena dapat mengganggu permeabilitas dari membran sel sehingga transport sel terganggu serta meyebabkan sel menjadi lisis (Herwandi, et al. 2019).
[bookmark: _Toc218256206]Pemilihan kloramfenikol sebagai kontrol positif digunakan dengan mekanisme kerja menghambat pertumbuhan DNA yang mengakibatkan penghambatan terdapat pertumbuhan sel bakteri.
[bookmark: _Toc218256207]	Perbedaan besarnya zona hambat disebabkan oleh karena adanya perbedaan lama fermentasi atau kandungan zat aktifnya antibakteri yang terkandung di dalamnya serta kecepatan difusi bahan antibakteri ke dalam medium media agar. Faktor- faktor lain yang dapat mempengaruhi terbentukknya zona hambat adalah kepekaan pertumbuhan bakteri, reaksi antara bahan zat aktif dengan medium dan suhu inkubasi. Terbentuknya zona bening menunjukkan adanya penghambatan terhadap staphyloccus aureus dan escherichia coli. Berdasarkan hasil uji statistik dengan ANOVA menunjukkan bahwa fermentasi teh kombucha berbahan dasar teh hitam dan teh oolong berpengaruh dalam menghambat bakteri staphyloccus aureus dan escherichia coli. Hal ini disebabkan teh kombucha mengandung senyawa metabolit sekunder yang mempunyai aktivitas antibakteri.

Hasil Uji pH
Teh Hitam	Hari Ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	3.43	3.39	3.35	3.31	3.31	Teh Oolong	Hari Ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	3.45	3.41	3.36	3.34	3.34	Column1	Hari Ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	



AKTIVITAS ANTIOKSIDAN
Teh Hitam	Hari ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	51.2273	45.575000000000003	55.061500000000002	63.577100000000002	57.528599999999997	Teh Oolong	Hari ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	53.775799999999997	43.64	54.266800000000003	30.563199999999998	46.704000000000001	Column1	Hari ke-9	Hari ke-12	Hari ke-15	Hari ke-18	Hari ke-21	
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