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RINGKASAN 
 

 

Muhammad Habib Barkah, Fakultas Kedokteran, Universitas Islam Malang, 8 

November 2021. Pengaruh Lama Fermentasi Kombucha Daun Sirsak (Annona 

muricata L.) Pada Daya Hambat Pertumbuhan Bakteri Escherichia coli 

Pembimbing I: Dr. dr. Dini Sri Damayanti, M.Kes, Pembimbing II: dr. Reza 

Hakim, M.Biomed. 

 

Pendahuluan: Escherichia coli merupakan flora normal usus manusia, pada 

kondisi tertentu dapat bersifat patogen. Salah satu cara pencegahannya dengan 

mengonsumsi kombucha. Kombucha daun sirsak merupakan minuman hasil 

fermentasi rebusan daun sirsak yang mengandung asam organik, etanol, polifenol, 

dan bakteri asam laktat sebagai antibakteri. Potensi antibakteri kombucha daun 

sirsak dipengaruhi oleh lama fermentasi. Penelitian sebelumnya menyatakan 

perlakuan lama fermentasi 7 dan 14 hari menghasilkan total asam dan senyawa 

fenolik paling tinggi yang mempengaruhi aktivitas antibakteri. Lama fermentasi 12 

hari berpotensi sebagai antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi kombucha daun sirsak 

terhadap pH dan daya hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli. 

 

Metode: Penelitian eksperimental laboratorium in vitro. Serbuk daun sirsak dan 

gula pasir dimasukkan kedalam air yang sudah mendidih. Perebusan dilakukan 

hingga 15 menit dan didinginkan. Kemudian dimasukkan kedalam jar dan 

ditambahkan kultur kombucha, lalu ditutup dengan kertas tissue. Lama fermentasi 

kombucha daun sirsak yaitu 7, 14 dan 21 hari. Uji pH diukur dengan pH meter 

elektrik dan uji antibakteri menggunakana uji Zone of Inhibition (ZOI) dengan 

metode sumuran. Pengukuran zona hambat menggunakan aplikasi image J. Analisa 

data menggunakan uji One Way ANOVA yang dilanjutkan dengan uji Least 

Significance Different (LSD), dengan signifikansi p<0.05. 

 

Hasil dan Pembahasan: pH kombucha daun sirsak dengan lama fermentasi 7, 14, 

dan 21 hari didapatkan 4,16±0,04; 3,17±0,03; dan 2,41±0,01 secara berurutan 

(p<0.05). ZOI kombucha daun sirsak dengan lama fermentasi 7,14, dan 21 hari 

didapatkan 14,1±1,92 mm; 10,7±0,57 mm; dan 9,5±0,56 mm secara berurutan 

(p<0.05). ZOI amoksisilin 10 mg/ml sebagai kontrol adalah 13,7±0,34 mm 

(p<0.05). Lama fermentasi paling optimum adalah 7 hari karena tidak berbeda 

siginifikan dengan kontrol. Semakin lama fermentasi pH larutan semakin asam, 

sehingga menghambat proses penguraian fenol dan metabolisme probiotik dalam 

menghasilkan bakteriosin, menyebabkan zona hambat cenderung menurun. 

 

Kesimpulan: Fermentasi 7 hari pada pembuatan kombucha daun sirsak merupakan 

waktu terbaik untuk menghasilkan pH yang tidak terlalu asam dan potensi 

antibakteri Escherichia coli yang kuat. 

 

Kata Kunci: Annona muricata L., kombucha daun sirsak, ZOI, Escherichia coli 
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SUMMARY 
 

 

Muhammad Habib Barkah, Faculty of Medicine, University of Islamic Malang, 

8 November 2021. The Effect of Fermentation Duration on Soursop Leaf (Annona 

muricata L.) Kombucha Againts The Growth Inhibition of Escherichia coli 

Bacteria. 
Supervirsor I: Dr. dr. Dini Sri Damayanti, M.Kes, Supervisor II: dr. Reza Hakim, 

M.Biomed. 

 

Introduction: Escherichia coli is a normal flora of the human intestine, under 

certain conditions it can be pathogenic. One way to prevent it is by consuming 

kombucha. Soursop leaf kombucha is a fermented drink of soursop leaf decoction 

containing organic acids, ethanol, polyphenols, and lactic acid bacteria as 

antibacterial. The antibacterial potential of soursop leaf kombucha is influenced by 

the length of fermentation. Previous research stated that the 7 and 14 days long 

fermentation treatment resulted in the highest total acid and phenolic compounds 

affecting antibacterial activity. Fermentation time of 12 days has the potential as an 

antibacterial against Escherichia coli bacteria. This study aims to determine the 

effect of soursop leaf kombucha fermentation time on pH and growth inhibition of 

Escherichia coli bacteria. 

 

Methods: In vitro laboratory experimental research. Soursop leaf powder and sugar 

are put into boiling water. Boiling is carried out for up to 15 minutes and cooled. 

Then put into a jar and add kombucha culture, then cover with tissue paper. Soursop 

leaf kombucha fermentation time was 7, 14 and 21 days. The pH test was measured 

with an electric pH meter and the antibacterial test used the Zone of Inhibition (ZOI) 

test with the well method. Measurement of the inhibition zone using the image J 

application. Data analysis using the One Way ANOVA test followed by the Least 

Significance Different (LSD) test, with a significance of p<0.05. 

 

Results and Discussion: Soursop leaf kombucha pH with fermentation time of 7, 

14, and 21 days was 4.16±0.04; 3.17±0.03; and 2.41±0.01 respectively (p<0.05). 

ZOI of soursop leaf kombucha with fermentation time of 7.14 and 21 days obtained 

14.1±1.92 mm; 10.7±0.57 mm; and 9.5±0.56 mm respectively (p<0.05). The ZOI 

of amoxicillin 10 mg/ml as a control was 13.7±0.34 mm (p<0.05). The optimum 

duration of fermentation was 7 days because it was not significantly different from 

the control. The longer the fermentation, the more acidic the pH of the solution, 

thus inhibiting the process of phenol decomposition and probiotic metabolism in 

producing bacteriocins, causing the inhibition zone to tend to decrease. 

 

Conclusion: 7 days of fermentation on soursop leaf kombucha is the best time to 

produce a less acidic pH and strong antibacterial potential of Escherichia coli. 

 

Keywords: Annona muricata L., soursop leaf kombucha, ZOI, Escherichia coli  
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BAB I 

PENDAHULUAN 
 

 

1.1 Latar Belakang 

Escherichia coli adalah bakteri gram negatif flora normal yang terdapat 

pada usus manusia (Yang  & Wang, 2014). Pada kondisi tertentu bakteri 

Escherichia coli dapat bersifat patogen yang menyebabkan terjadinya penyakit 

infeksi seperti diare dan penyakit saluran usus lainnya (CDC, 2014). Menurut 

Riskesdas (2018), prevalensi infeksi bakteri Escherichia coli di Indonesia pada 

tahun 2013 yaitu 4,5% dan meningkat menjadi 6% di tahun 2018. Prevalensi infeksi 

bakteri Escherichia coli di Jawa Timur tahun 2013 adalah 4,7% dan meningkat 

menjadi 6,5% di tahun 2018. Hal ini menyebabkan infeksi akibat Escherichia coli 

menjadi masalah yang perlu diselesaikan, salah satunya dengan pemberian terapi 

antibiotik (Irmawati, 2019). 

Penggunaan antibiotik yang irasional dapat meningkatkan terjadinya 

resistensi antibiotik, sehingga diperlukan alternatif herbal yang berpotensi besar 

sebagai antibakteri (Susanti & Ediana, 2017; Bhardwaj et al 2016). Indonesia 

memiliki banyak tanaman herbal yang dapat dimanfaatkan sebagai antibakteri, 

salah satunya daun sirsak (Annona muricata L.) (Apriliana & Syafira, 2016). Daun 

sirsak berpotensi menghambat pertumbuhan bakteri gram negatif dan gram positif 

karena mempunyai kandungan fenol yang tinggi, seperti senyawa steroid/terpenoid, 

flavonoid, alkaloid, dan tanin (Ningsih, 2016). Senyawa acetogenin yang 

ditemukan pada daun sirsak memiliki sifat antibakteri sehingga dapat berperan 

penting dalam melawan bakteri patogen di saluran  intestinal (Mithun Pai et al., 
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2016). Konsumsi rebusan daun sirsak terasa pahit/ tidak nyaman, sehingga 

pengolahan daun sirsak dengan cara lain seperti menjadi kombucha perlu 

dilakukan. 

Kombucha adalah produk minuman tradisional hasil fermentasi larutan teh 

yang ditambahkan gula dan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) 

yang memiliki cita rasa dan aroma yang khas (Wistiana & Zubaidah, 2015). 

Kombucha mempunyai khasiat meningkatkan sistem imun, antioksidan, 

memperbaiki mikroflora usus, dan sebagai antibakteri (Yanti et a.l, 2020). 

Kombucha mengandung probiotik, asam-asam organik dan senyawa fenolik 

(Hrnjez et al.,2014). Manfaat mengonsumsi probiotik adalah mampu meningkatkan 

pertahanan imnunitas non spesifik (Muizuddin & Zubaidah, 2015). Studi oleh 

Marsh (2014) menunjukkan bahwa probiotik yang dominan ditemukan dalam 

kombucha tergolong Lactobacillus. Lactobacillus dapat meningkatkan produksi 

makrofag dan mengaktifkan fagosit untuk menurunkan agen-agen toksik yang 

masuk ke dalam tubuh (Fatimah et al., 2020). Selain itu bakteri asam laktat akan 

memproduksi bakteriosin yang memiliki kemampuan bakterisidal (Prisilia, 2019).  

Kombucha daun sirsak merupakan minuman tradisional rebusan daun sirsak 

yang ditambahkan gula dan difermentasikan dengan khamir Saccharomyces sp dan 

bakteri asma asetat Acetobacter xylinum (Yanti et al., 2020). Bakteri dan khamir 

saling bekerja sama untuk membentuk asam dan etanol dari perombakan gula 

(Suhardini & Zubaidah, 2016). Bakteri dan khamir yang terdapat pada kombucha 

menggunakan substrat untuk aktivitas metabolik. Khamir menghidrolisis sukrosa 

menjadi glukosa dan fruktosa melalui invertase dan menghasilkan etanol. Bakteri 

asam asetat menggunakan glukosa dalam menghasilkan asam glukonat dan etanol 
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untuk memproduksi asam asetat (Abubakar et al., 2020). Kumar & Joshi (2016) 

menyebutkan bahwa akumulasi zat asam selama proses fermentasi akan membuat 

pH larutan semakin asam yang mempengaruhi aktivitas antibakteri. 

Pertumbuhan mikroba didalam kombucha dipengaruhi oleh lama fermentasi 

dalam menghasilkan asam organik dan meningkatkan senyawa fenolik (Cholidah 

et al, 2020; Naland, 2008). Menurut Simanjuntak (2011) perlakuan lama fermentasi 

7 hari menghasilkan total asam dan senyawa fenolik paling tinggi. Peningkatan 

kadar senyawa fenolik dan asam organik mempengaruhi aktivitas antibakteri 

kombucha daun sirsak (Hassmy & Abidjulu, 2017; Kumar & Joshi, 2016). Menurut 

Yanti et al., (2020) kombucha daun sirsak dengan lama fermentasi 12 hari 

berpotensi sebagai antibakteri dengan diameter daya hambat 16,28 mm terhadap 

bakteri Escherichia coli. Sedangkan menurut penelitian Susilowati (2013) lama 

fermentasi 7 dan 14 hari pada teh kombucha menimbulkan adanya perubahan pH 

dan total asam.  

Oleh karena itu, pada penelitian ini dilakukan uji potensi daya hambat 

kombucha daun sirsak terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli 

menggunakan metode difusi sumuran dengan konsentrasi 100% selama 7, 14, dan 

21 hari, serta pengaruh lama fermentasi kombucha daun sirsak terhadap pH. 

1.2 Rumusan Masalah 

Adapun rumusan masalah yang akan diangkat pada penelitian ini adalah: 

1. Apakah lama fermentasi mempengaruhi pH kombucha daun sirsak (Annona 

muricata L.)? 

2. Apakah lama fermentasi kombucha daun sirsak (Annona muricata L.)  

mempengaruhi daya hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli? 
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1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk: 

1. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap pH kombucha daun sirsak 

(Annona muricata L.). 

2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi kombucha daun sirsak (Annona 

muricata L.) terhadap daya hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Manfaat teoritis 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi landasan pengetahuan ilmiah 

mengenai fermentasi SCOBY dengan daun sirsak terhadap pertumbuhan bakteri 

Escherichia coli. 

1.4.2 Manfaat praktis 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan dorongan kepada pembaca 

untuk menggunakan kombucha daun sirsak (Annona muricata L.) dalam 

pengobatan penyakit infeksi oleh bakteri Escherichia coli. 
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BAB VII 

PENUTUP 
 

 

7.1 Kesimpulan  

Berdasarkan hasil analisa data dan pembahasan pada penelitian ini, dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Lama fermentasi mempengaruhi pH kombucha daun sirsak (Annona muricata 

L.).  

2. Lama fermentasi kombucha daun sirsak (Annona muricata L.) mempengaruhi 

daya hambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli.  

7.2 Saran 

 Adapaun saran untuk meningkatkan penelitian ini di masa mendatang yaitu: 

1. Melakukan isolasi dan identifikasi senyawa aktif kombucha daun sirsak tiap 

perbedaan lama fermentasi. 

2. Melakukan waktu fermentasi yang lebih pendek 

3. Melakukan 3 kali ulangan dalam 3 waktu yang berbeda 

4. Menambahkan variasi dosis tiap lama perlakuan yaitu 100%, 50%, dan 25%. 

5. Merubah konsentrasi SCOBY  

6. Merubah konsentrasi gula  

7. Merubah dosis serbuk daun sirsak 

8. Menggunakan substrat selain gula  
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