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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Deskripsi Kombucha
2.1.1 Fermentasi Kombucha
Kombucha merupakan produk minuman tradisional hésimentasi
larutan teh dan gula yang memiliki cita rasa dammar yang khas, yaitu rasa
asam-manis, mengandung berbagai vitamin dan miser& asam-asam organik.
Fermentasi kombucha dipengaruhi oleh beberapa rfaktgkungan, seperti
jumlah inokulum (bibit), suhu inkubasi, pH, kadakssa awal dan dibantu oleh
kultur khamir dan bakteri asam asetat (Frank, 1991)
Menurut Gandjar dan Syamsurizal (2006), ada tig#ofapenting dalam
proses fermentasi yaitu :
1. Inokulum, yaitu bahan (padat atau cair) yang medgag spora atau
konidia, atau sel khamir yang sengaja ditambahleaia gubstrat.
2. Substrat atau bahan yang akan didegradasi olehi fuyagg
ditambahkan.
3. Bioreaktor, yaitu tempat berlangsungnya prosesgsropenguraian

substrat oleh mikroorganisme.

Menurut Fardiaz (1992) faktor-faktor yang mempeungapertumbuhan
bakteri adalah zat makanan, pH, air, oksigen danyasea penghambat
pertumbuhan. Sedang menurut Buckle (1987) seldaima&anan, suhu, pH dan

aktifitas air, pertumbuhan bakteri juga dipengaalbh waktu.



1. Zat Makanan
Komponen kimiawi dan bahan makanan dapat ikut ntekan jenis
mikroorganisme yang dominan didalam bahan makanarsehut.
Komponen kimiawi tersebut sangat menentukan jumbgkeat gizi yang
paling penting untuk perkembangan mikroorganismeckig, 1987).

2. Suhu Pertumbuhan
Menurut Buckle (1987), suhu dapat mempengaruhi updstihan
mikroorganisme dengan dua cara yang berlawanan {Hitapabila suhu
mengalami kenaikan sekitar suhu optimalnya, keegpatetabolisme naik
dan pertumbuhan dipercepat sedangkan bila suhuwn taekitar suhu
optimalnya, kecepatan metabolisme akan menururpdenmbuhan juga
diperlambat. Selanjutnya, Winarno (1993) menyehutkeahwa setiap
penurunan suhu 8C akan membuat kecepatan reaksi berkurang menjadi
setengahnya. (2) bila suhu naik hingga diatas solksimal atau turun
dibawah suhu minimal, maka pertumbuhan mungkin akementi,
komponen sel menjadi tidak aktif dan sel-sel mesnmgakematian.

3. Nilai pH
Setiap organisme memiliki kisaran pH tertentu yaragih memungkinkan
bagi pertumbuhannya dan juga mempunyai pH optinRawa umumnya,
mikroorganisme dapat tumbuh pada kisaran suhu,8,68&h nilai pH luar
pada kisaran 2,0-1,0 sydah bersifat merusak (Bucki®87).

Mikroorganisme juga memerlukan pH tertentu untuktypebuhannya,



namun pada umumnya bakteri memiliki kisaran pH yaempit, yaitu

sekitar pH 6,5-7,5 atau pada pH netral (Tariga88).9

. Aktifitas Air

Jumlah air yang terkandung didalam bahan makaranlatutan disebut
sebagai aktivitas air (water activity). Jenis maaganisme yang berbeda
membutuhnkan jumlah air yang berbeda pula untukupdsuhannya.
Bakteri umumnya memerlukan media yang memilikiiralatinggi (0,91),
khamir membutuhkan nilaiwéd,87-0,91 sedangkan kapang membutuhkan
nilai avyang lebih rendah lagi, yaitu 0,80-0,87 (Buckle372)

. Ketersediaan Oksigen

Masing-masing organisme membutuhkan jumlah oksigeemg berbeda
untuk metabolismenya. Ada organisme yang tidak nueatixan oksigen
sama sekali untuk pertumbuhannya (anaerob), adg wambutuhkan
sedikit oksigen (mikroaerofil) dan ada yang dapathuh dan berkembang
biak pada kondisi lingkungan yang cukup oksigen poautidak ada
oksigen sama sekali (anaerob fakultatif).

. Senyawa penghambat

Pertumbuhan bakteri juga dipengaruhi oleh senyamgesva dalam
bahan makanan yang bersifat antimikroba yang sdélcaicgh ada didalam
bahan makanan tersebut maupun yang sengaja ditkerbakperti asam

benzoat dan asam sorbat.
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7. Waktu

Waktu antara masing-masing pembelahan sel berbedka-pada setiap

jenis mikroorganisme, tergantung dari spesies daemliki lingkungannya.

Menurut Fardiaz (1992), perbedaan dalam sifat-siéhtsuatu organisme

dan mekanisme pertumbuhannya menyebabkan perbedkzdam

kecepatan pertumbuhan. Umumnya, semakin komplelrdsifat-sifat sel
suatu organisme, maka waktu yang dibutuhkan olelrgek membelah
semakin lama. Bakteri membelah lebih cepat darapdumir, sedangkan
khamir lebih cepat dari pada kapang. Bakteri meatbskcara cepat dan
tumbuh maksiimal dalam waktu 45 menit, khamir baembelah dengan
cepat dalam waktu 90 menit, kemudian kapang mernbdddéam waktu

180 menit.

Menurut Buckle (1987), waktu antara pembelahan bsgbeda-beda
pada setiap jenis mikroorganisme, tergantung papesies dan kondisi
lingkungannya. Sedangkan menurut Fardiaz (1992)ybepg@aan mekanisme
pertumbuhan pada tiap-tiap sel suatu organismestiarbeda, umumnya semakin
kompleks mikroorganisme, maka waktu yang dibutuhkaleh sel untuk
membelah akan semakin lama.

Acetobacter xylinum dan Saccharomyces cerevisiaemengawali
perombakan dengan memecah sukrosa menjadi glulars&uktosa (Chen dan
Liu, 2000; Loncaret. al., 2006 dalam Kustyawati dan Ramli, 2008). Kemudian,
terjadi pemecahan glukosa dan fruktosa menjadi @&am organik dan alkohol

secara terus-menerus sampai gula yang terdapatigadan kombucha habis.
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Sehingga asam yang dihasilkan akan terus menipgkkt waktu fermentasi yang
semakin lama (Aditiwati dan Kusnadi, 2003).

Pada proses fermentasi terjadi pemecahan karbghaam amino dan
lemak dengan bantuan enzim dari mikroba tertentug ydapat menghasilkan
asam organik, karbon dioksida dan zat-zat lainf3mses fermentasi dapat
menyebabkan perubahan sifat fisika dan kimia bglaagan yang meliputi kadar
pati, kadar alkohol, total asam dan pH (Winarnd)20 Fermentasi kombucha
yang semakin lama akan menghasilkan asam yang setragi (Aditiwati dan
Kusnadi, 2003).

Khamir yang ditumbuhkan dalam medium dengan konagingula yang
tinggi akan mensintesis glukosa sebanyak 3-20%rsg@n glukosa yang tersisa
akan dimanfaatkan melalui jalur fermentasi (Meiatal.,2002). Proses fermentasi
melalui jalur glikolisis untuk menghasilkan asamupat. Asam piruvat dalam
kondisi anaerob akan mengalami penguraian olelvatirdekarboksilase menjadi
etanol dan karbon dioksida (Madigan al, 2002).

Menurut Wood (1998), proses fermentasi gula (peagab glukosa

menjadi alkohol darD, ) oleh khamir terjadi melalui reaksi berikut :

C.H.,0, Khamir 2C,H.OH ¥ 2C0,

»

(Glukosa) Kondisi anaerob Etil alkohol (etanol) (Karbon dioka)d

Moat et. al, (2002) menambahkan bahwa kemampuan khamir

memfermentasikan gula ditentukan oleh adanya sigeamsport dan sistem enzim
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yang dapat menghidrolisis gula dengan akseptotreleklternatif selain oksigen,
yakni pada kondisi anaerob fakultatif.

Pada proses fermentasi kharBiaccharomyces cerevisiaeemproduksi
alkohol secara anaerob, kemudian alkohol menstsnhulpertumbuhan
Acetobacter xylinumuntuk memproduksi asam asetat secara aerob, $e&aang
asam asetat akan menstimulasi pertumbuBarcharomyces cerevisiadal ini
berlangsung secara terus menerus sampai gula yemgpat pada larutan
kombucha berubah menjadi asam-asam organik yangrlakan oleh tubuh
seperti asam asetat dan lain-lain (Chen dan LiQ020oncaret. al, 2006dalam
Kustyawati dan Ramli, 2008)Saccharomyces cerevisiadapat menghasilkan
70% asam organik seperti asam asetat, asam magkat) suksinat dan asam
piruvat pada saat melakukan fermentasi (Akita, 192®am Gandjar dan
Sjamsuridzal, 2006). Kamir dari genus Issatchenkigluyveromyces,
Saccharomyces dan Zygosaccharomyces juga memibknaknpauan untuk
memfermentasikan glukosa (Kurtzman dan Yarrow, 1998

Bakteri Acetobacter xylinunmampu mengoksidasi glukosa menjadi asam
glukonat dan asam organik lain pada waktu yang abesan. Selain itu,
Acetobacter xilynumuga dapat mensintesis glukosa menjadi polisalaaithu
selulosa yang berupa serat-serat putih. Selulosaberuk lapisan nata secara
bertahap hingga mencapai ketebalan sekitar 12 nda pkhir fermentasi yang
dapat digunakan sebagai inokulum pada proses feasieselanjutnya (Aditiwati

dan Kusnadi, 2003).
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Pada proses fermentasi kombucha terdapat aktideigis khamir untuk
merombak gula yang terdapat pada medium sebagayi dragi pertumbuhannya.
Sebagai akibat dari aktifitas ini, maka akan tetblensebuah lapisan yang
terapung pada bagian atas medium yang disebut aebatp. Persentase gula
10% pada kombucha akan memberikan hasil nata palmg tebal. Konsentrasi
gula yang berada dibawah atau diatas kebutuhamoptiakan menyebabkan
pembentukan selulosa tidak optimal sehingga natag yakan dihasilkan

mempunyai ketebalan yang rendah (Lapusl.,(1967).

Gambar 2.1 Nata pada fermentasi kombucha (Greeravailt, (1998))

Greenwalt,et. al., (1998), menyatakan bakteri kombucha yang utama
yakni Acetobacter pada awalnya mengoksidasi etaresijadi asetaldehid dan
kemudian menjadi asam asetat, aktivitas biokimikusgéer dari Acetobacter
adalah oksidasi glukosa menjadi asam glukonat.

Mikroorganisme dalam kombucha menggunakan sumbeébokadan
memproduksi selulosa yang tampak sebagai lapisams tdipermukaan.
Pemeriksaan mikroskopis menunjukkan bahwa kandupgda nata kombucha
yang utama adalah khamir, bakteri dan selulosans®eproses fermentasi, khamir

dan bakteri melakukan metabolisme terhadap suldasanenghasilkan sejumlah
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asam-asam organik seperti asam asetat dan asaongiukleh karena itu terjadi
peningkatan kadar asam-asam organik dan penuruiBbraip seduhan teh
menurun dari 5 menjadi 2,5 selama 6 hari fermerdasi setelahnya menjadi
stabil. Meskipun tidak ada sumber nitrogen lain gyatitambahkan pada teh
sebelum fermentasi, kadar protein sedikit meningl&ting dengan semakin
lamanya waktu fermentasi. Protein-protein ini takmya adalah protein
ekstraseluler yang disekresikan oleh khamir dandoagelama proses fermentasi.
Glukosa yang dihasilkan dari sukrosa akan dimeisinel oleh strain Acetobacter
untuk sintesa selulosa dan asam glukonat (Sreeuaghudl, 2000).

Menurut Prescoott dan Dunn (1959), reaksi oksidztanol menjadi
asetaldehid dan kemudian asam asetat serta glukesgadi asam glukonat

adalah sebagai berikut :

C,H.,OH %0, C,H,O h H,O
—_— > . .
(etanol) Asetaldehid Air
C,H,O Y0, CH,COOH
>
Asetaldehid (Asam Asetat)

C.H,,0Oq4 Bakteri asam asetat C.H,,O,
%0, (Asam Glukonat)

Fermentasi kombucha sebaiknya dilakukan dalam kvgdag steril yang
terbuat dari kaca, karena wadah yang terbuat dganh dapat bereaksi dengan
asam yang terkandung dalam kombucha. Suhu fermémasucha yang ideal
adalah antara 27 + 3. Hal ini disebabkan karena aktivitas pertumbutan
metabolisme mikroorganisme pada kombucha tumbuimapipada suhu 30°C.

Pada suhu inkubasi 25 °C dibutuhkan energi aktivasg lebih tinggi untuk kerja
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enzim, sehingga aktivitas mikroorganisme dalam netik asam asetat akan
terhambat. Sedangkan pada suhu inkubasi yang ctikggi dapat terjadi
inaktivasi enzim, karena diduga sebagian protemirerierdenaturasi pada suhu
yang tinggi, sehingga akan mengurangi produksi asasetat oleh
mikroorganisme (Aditiwati dan Kusnadi, 2003).

Proses pematangan kombucha terjadi antara 7-1,(kaegna pada saat ini
rasa kombucha sudah terasa nikmat. Jika kurang dahari, kenikmatan
kombucha belum terasa dan jika lebih dari 10 kammbucha sudah terasa cukup
asam. Kombucha merupakan agen penghasil senyawkiml@o karena
mikroorganisme yang ada dalam kultur kombucha miealgukandungan gula
didalamnya menjadi berbagai jenis asam dan vitayamg berkhasiat (Naland,
2004).

Yuliani (2007), dalam penelitiannya menyatakan bahgertumbuhan
mikroorganisme pada minuman kombucha juga dipehgareh zat aktif yang
sudah ada pada medium. Mikroorganisme kombuchat damabuh dengan
optimal pada kadar medium 0,5%. Pada persentase nifikiroorganisme
kombucha dapat melakukan metabolisme dengan bakn&azat aktif yang
terkadung didalam medium tidak mempunyai pengarutimé&roba yang
signifikan terhadap pertumbuhan dan metabolisméebakombucha. Sedangkan
pada persentase yang lebih tinggi, zat antimikrpdoag terdapat pada medium

dapat menghambat pertumbuhan dan metabolisme mgaosme kombucha.
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2.1.2 Kandungan Kimia Kombucha
Menurut Novar (1996), kandungan nutrisi kombuclep (120 ml) adalah
sebagai berikut :

Tabel 2.1 Kandungan Zat Gizi Pada Kombucha Teh

Zat Gizi Kandungan
Kalori 40 Kal
Total Lemak 0g
Sodium 0g

Total Karbohidrat 8¢

Gula 8¢

Protein 0g
Vitamin C 0,1152 mg
Asam Folat 0,6420 mg
Riboflavin 1,1594 mg

Kandungan kombucha secara umum menurut Naland 2addlah:

1. Vitamin B1 (Tiamin)
Vitamin B1 berperan dalam metabolisme karbohidratiki pembentukan
energi. Kecukupan vitamin Bl yang dianjurkan dikait dengan
kecukupan energi, yakni sekitar 0,4 mg untuk seti@p0 kalori. Tiamin
tidak bisa disimpan banyak oleh tubuh dan dalamighnterbatas dapat
disimpan didalam hati, ginjal, jantung, otak daotpojika tiamin terlalu
banyak dikonsumsi, kelebihannya akan dibuang megafukemih. Pada
prinsipnya, tiamin berperan sebagai koenzim dalaaksi-reaksi yang
menghasilkan energi dari karbohidrat dan memindahé&aergi untuk
membentuk senyawa kaya energi yang disebut adetnidssgiat (ATP).

2. Vitamin B2 (Riboflavin)
Vitamin B2 diperlukan oleh tubuh untuk memprosesnaamino, lemak
dan karbohidrat sehingga menghasilkan energi ATRerdg ATP

diperlukan bagi sel tubuh kita dan juga berfungdiagai antioksidan.
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Penyerapan riboflavin paling banyak terjadi diusesil. Vitamin ini
disimpan didalam tubuh dan sebagian kecil disinghhati dan ginjal.

. Vitamin B3 (Niasin)

Vitamin B3 berfungsi membantu metabolisme dalamghasilkan energi.
Niasin juga berperan dalam metabolisme lemak untakurunkan kadar
kolesterol jahat, yakni LDL (Low Density Lipoprotgidan triglyserida,
serta meningkatkan kadar HDL (High Density Lipopim} hingga bisa
mengurangi penyakit pembuluh darah dan jantungriero

. Vitamin B6 (Piridoksin)

Vitamin B6 terdapat dalam 3 bentuk yaitu : vitarBi@ yang berasal dari
tumbuh-tumbuhan dinamakan piridoksin. Sedangkang ylaerasal dari
hewan dinamakan piridoksal dan piridoksamin. Ketigantuk vitamin
didalam tubuh diubah nenjadi piridoksal fosfat yangrupakan koenzim
dalam metabolisme berbagai asam amino.

. Vitamin B12 (Sianokobalamin)

Vitamin B12 dibantu asam folat berperan pentingaldich metabolisme
antar sel didalam tubuh. Kekurangan vitamin B12 imesh perkembangan
tubuh menjadi lambat dalam waktu yang cukup lanead&an ini ditandai
dengan gangguan pembentukan dan perkembangan sedh da
(hematopoiesis) yang menimbulkan anemia megaladblagénemia
pernisiosa) gangguan neurologi seperti berkurangigga ingat dan
gangguan keseimbangan, kerusakan sel epitel temutgiiel saluran

cerna, serta debilitas umum atau kelemahan seoarmu
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6. Vitamin B15
Vitamin B15 juga disebut asam pangamik. Vitamin BEsasal dari asam
amino glycine. Asam pangamik merupakan dimethyicigly (DMG).
Vitamin B15 berperan sebagai oksigenator jaringaisuth dan sebagai
penangkap radikal bebas.

7. Vitamin C
Vitamin C berperan dalam pembentukan substansr aetadan berbagai
jaringan, serta meningkatkan daya tahan tubuh, Inyiza aktifitas
fagositosis sel darah putih dan tranportasi zait deas transferin didalam
darah ke feritin didalam sumsum tulang, hati dapA.

8. Asam Folat (Citroforum Factor atau Leucovorin)
Asam folat berfungsi untuk membantu produksi sel-skarah,
menyembuhkan luka, membentuk otot, serta membantasep
pembelahan sel. Asam folat sangat penting untukopatakan DNA dan
RDA (zat-zat pembentuk dinding sel). Kekuranganmadalat dapat
menyebabkan kerusakan DNA yang dapat mengarahriy@kie kanker.

9. Asam Glukoronat (Glucoronic Acid)
Asam ini berfungsi mengkonjugasi atau mengikat itoksacun) dan
logam-logam berat, sehingga lemak mudah larut daandan mudah
dikeluarkan oleh tubuh.

10. Asam Glukonat (Gluconic Acid)
Asam Glukonat dalam kombucha berfungsi untuk meetjeam makanan

dalam tubuh.
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11.Asam asetat (Asam Etanoat atau Asam cuka)
Asam asetat merupakan bagian terbesar dari asagidjaasilkan oleh
proses fermentasi Kombucha. Asam inilah yang meikdoerasa masam
pada minuman kombucha. Peran utama asam asetath ashngikat
toksin dan bisa menjadi bentuk ester yang mudat ¢idam air, sehingga
mudah dikeluarkan oleh tubuh. Didalam tubuh, peramsam asetat
diperkirakan lebih besar dibandingkan dengan adakognat.

12. Asam Chondrotin sulfat
Asam ini merupakan bagian dari tulang rawan yantapmE permukaan
sendi, berperan menjaga keutuhan dan kesehataangens.

13. Asam Hyaluronic atau Asam Hyaluronidase
Asam ini juga berada dicairan sendi dan berperdragse pelumas,
sehingga fungsi sendi tetap terjaga dengan baik.

14. Asam Laktat (Asam 2-Hidroksipropanoat)
Asam laktat yang dihasilkan dalam proses fermerkasibucha sangat
tinggi, sehingga dapat mencegah serangan penyakek

15. Acetaminophen (Parasetamol)
Kombucha mengandung senyawa yang sangat mirip denga
Acetaminophen. Fungsinya sebagai analgetik ataghpleng rasa nyeri
yang sangat kuat.

16.Asam Amino Esensial
Selain mengandung jenis protein tertentu, kombyaga mengandung

berbagai macam asam amino. Asam amino berperagadimhan untuk
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membangun protein yang bermafaat menganti bagieseséubuh yang
telah rusak. Jenis asam amino tersebut antaraskaleusin, leusin, lisin,
metionin, Penilalanin, threonin, triptopan, glisian valin.

17.Enzim
Enzim adalah senyawa organik tertentu yang berpemamperlancar
metabolisme zat-zat didalam tubuh.

18. Antibiotik
Antibiotik yang terkandung didalam kombucha terwasialam membatasi
pertumbuhan bakteri lain (terutama bakteri patogsm@ng dapat
mencemari koloni jamur kombu. Dengan adanya aritibimi, jamur

kombu dapat memproteksi dirinya sendiri.

2.1.3 Mikrobiologi Kombucha

Kultur kombucha adalah sekumpulan bakteri dan khayang hidup
bersama secara simbiotik membentuk matriks miseligeperti benang
(Baggs, 2001). Kultur kombucha ini biasa disebuO8& (Simbiotic Culture of
Bacteria and Yeast). Bakteri utama berasal darugehcetobacter, khususnya
(Acetobacter xylinum, Acetobacter xylinoidiesy Bacterium gluconiuin dan
komponen khamir Saccharomyces pombe, Saccharomyces ludwigii
Saccharomyces cerevisjaPichia fermentantdan sebagainya) (Wong, 2001).
Gandjar dan Syamsurizal (2006), menambahkan bahWeoangnisme yang
berperan dalam fermentasi minuman kombucha adstatobacter xylinundan

dua khamir yaitiPichia fermentanslanKloeckera apiculata.
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Komposisi inokulum dalam kultur kombucha adalahrkitadan bakteri
asam asetat yang tumbuh bersimbiosis yang mempuahyizitas sinergis dan
saling melengkapi dalam fermentasi. Kombucha beaikhauntuk membantu
pencernaan, menurunkan kolesterol, menurunkan badan, menstabilkan kadar
glukosa dalam darah, membantu sistem imun, dan nm@mgbracun dari tubuh
(Gunther, 1999). Reiss (199dalam Dragoljub dan Markov (2002) melaporkan
bahwa teh kombucha adalah suatu simbiosis antamikh/ang osmofil yaitu
Schizosaccharomyces pombe, Saccharomyces ludyigiiia sp., dan bakteri

Acetobacter xylinunbersamahcetobacteryang lain.

Gambar 2.2. Seq\cetobactedanSaccharomycalam matrix Selulosa
Kombucha (Greenwaét. al, 2000).

Hasil penelitian Safak (2002), menunjukkan bahwandikan 15 strain
jamur yang berhasil diisolasi dari teh kombuchaaiStyang dapat teridentifikasi
pada penelitiannya adal&accharomyces cerevisiae, Candida krusei, Kloeckera
apiculata dan kluyveromyces africantasil tersebut menunjukkan bahwa kultur
campuran mikroorganisme yang terdapat dalam konabterdiri dari khamir dan

bakteri asam asetat (Greenwalt al.1998).
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Menurut Greenwaltet. al., (2000) kultur kombucha terdiri dari beberapa
mikroorganisme seseperti pada tabel 2.2 :

Tabel 2.2. Mikroorganisme dalam kultur kombucha

Mikroorganisme Spesies

Bakteri Acetobacter  xylinum,  Acetobacter aceti, Acetobarcter
pasteurianus, Gluconobacter

Khamir Brettanomyces, Bretanomyces bruxellensis, Brettanomyces

intermedius Candida,Candida fatamaMycoderma, Mycotorula,
Phichia, Pichia membrana efacius Saccharomyces,
Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces ceresisige Aceti,
Schizosaccharomycees, TorulaTorulaspora delbbrueckii,
Torulopsis, Zygosaccharomyces, Zygosaccharomycedii, |
Zigosaccharomyces rouziz.

Aditiwati dan Kusnadi (2003), menyatakan bahwa meelaproses
fermentasi berlangsung maka kharSaccharomyces cerevisia&kan mengubah
gula (sukrosa) dalam medium menjadi alkohol daryaea lain yang secara
simultan dilanjutkan dengan oksidasi alkohol mengghm asetat oleh bakteri
Acetobacter xylinumKhamir akan menghasilkan enzim-enzim sepertiriage,
zimase, karboksilase, heksokinase, dehidrogename, badkteri menghasilkan

enzim alkohol dehidrogenase.

2.1.4 Antibakteri Kombucha

Pelzar dan Chan (1998) menyatakan bahwa bahan ilamia adalah
suatu bahan yang dapat mengganggu pertumbuhan dtabalisme mikroba.
Pemakaian bahan antimikroba merupakan suatu usatuk umengendalikan
mikroba, yaitu segala kegiatan yang dapat menghadgramembasmi mikroba.
Tujuan utama dari pemakaian zat antimikroba adalencegah penyebaran
penyakit, infeksi, membasmi mikroorganisme padangngang terinfeksi dan

mencegah pembusukan dan perusakan oleh mikrobainSwdtilah bahan
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antimikroba, ada beberapa istilah khusus yang getigunakan untuk proses
pengendalian atau penghambatan mikroorganismetsefsilisasi, desinfektan,

antiseptik, sanitasi, germisida dan bacterostd®ioduksi asam pada kultur
kombucha memiliki pH 2,5 yang membatasi kemampuaktebi patogen dari

berbagai mikroorganisme lain, termasuk kontaminangymungkin ada pada
medium untuk tumbuh (Greenwet. Al, 1998). Efek antimikroba asam organik
kombucha tergantung pada penurunan pH pada renpangmbuhan dan

penghambatan metabolik oleh molekul-molekul asangyadak terpecah (tidak

terdisosiasi) (Jay, 1992).

Asam-asam organik juga berbeda pada sifat-sifafilinya yang akan
menentukan tingkat kemudahan asam-asam tersebuk umémasuki bagian
dalam sel. Sejumlah penelitian membuktikan bahwaarse umum dan dalam
situasi yang serupa, aktifitas antimikroba asamlahdasam asetat > asam
propionat > asam laktat > asam sitrat. pH dan ahgklarutan asam yang tinggi
pada kombucha juga sangat berpengaruh terhadap asitamikroba yang
dihasilkan. Asam juga memiliki sifat molekul yangrbeda-beda sehingga pada
konsentrasi yang sama akan memiliki tingkat efg&fyang berbeda dan akan
menghasilkan konsentrasi molekul yang tidak tesiasy. Khamir dan kapang
secara khusus sensitif terhadap asam sorbat dan psapionat, sedangkan
bakteri lebih sensitif terhadap asam asetat (R2§6)L

Frank (1991) melaporkan bahwa teh kombucha bersfaibakteri
terhadapHelicobacter pylorj yaitu bakteri yang dapat menyebabkan gastritis.

Minuman ini mengandung vitamin B1l, B2, B6, B12, rasfolat serta asam
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glukoronat. Senyawa asam tersebut membentuk ildgagan sisa metabolisme
yang tidak terpakai, dengan drugs dan racun, sgaingiembantu proses
detoksifikasi.

Secara umum pada proses fermentasi kombucha teifabiosis antara
bakteri Acetobacter xylinundan khamirSaccharomyces cerevisiggimbiosis ini
menghasilkan zat asam dan alkohol yang menghalapgitumbuhan
mikroorganisme asing yang tidak berasal dari jatelirkombucha. ( Blanc 1996;
Greenwaltet. Al, 1998dalamDragoljub dan Markov 2002).

Penelitian Greenwaltet. al., (1998) membuktikan bahwa aktifitas
antibakteri pada kombucha melawan mikroorganisnmegeaik sebagian besar
dikontribusikan oleh zat asam yang terkandung didakombucha, hal ini dapat
diketahui dengan uji yang dilakukan pada beberapkroorganisme yang
mengalami penghambatan hampir sama, tetapi padssaagpel teh kombucha
dinetralkan, aktifitas antibakteri ini menghilan@leh karena itu, aktifitas
antibakteri ini kemungkinan besar dikontribusikdehokeasaman teh kombucha.
Kombucha mengandung 7 g/L (0,7%) asam asetat. Asatat pada kombucha
memiliki aktifitas antibakteri secara invitro melaw Stapilococcus aureus,
E.Coli, Salmonella cholerasius, serotype typhimamiudan Agrobacterium

tomefaciens.
Asam asetat atau asam etano@H(COOH) adalah suatu cairan tidak
berwarna yang memiliki aroma yang tajam dan rasams@m. Asam asetat

terionisasi secara lemah dalam larutan encer dak siellu digunakan sebagai

bahan pengawet karena efek antimikrobanya (Na@@Q@
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Berdasarkan mekanisme kerjanya, antibakteri dibaiam 5 kelompok
yaitu :
1. Antibakteri yang menghambat metabolisme sel bakteri
Antibakteri yang menghambat metabolisme sel bakiemn mencegah
pembentukan asam folat. Bakteri harus mensintess aolat sendiri (bakteri
tidak dapat menyerap asam folat dari medium) d@andbat oleh antibakteri
(Mckane dan Kandel, 1986). Mekanisme kerja antdrakseperti inilah yang
menghambat metabolisme sel bakteri patogen dan ebabitan efek
bakteriostatis. Apabila antibakteri menang bersaiagam para-aminobenzoat
untuk diinkorporasikan dalam pembentukan asam,fol@tka terbentuk analog
asam folat yang nonfungsional. Akibatnya kehidupekteri akan terganggu
(Gan, 1987).
2. Antibakteri yang menghambat sintesa dinding setdyak
Antibakteri yang menghambat sintesa dinding seltdsaknenghambat
reaksi retakhir (transpeptidasi) dalam rangkaiambmntukan peptidoglikan
(Gan, 1987). Antibakteri jenis ini menghasilkan bekteri yang rapuh secara
osmotik, yang akan mengalami lisis kecuali dituniarh pada medium yang
mencegah pemasukan air (Mckane dan Kandel, 1986).
3. Antibakteri yang mengganggu fungsi membran seldrakt
Membran sel memegang peranan penting dalam sehi ysdbagai
pengatur permeabilitas selektif, melakukan pengatagk aktif dan
mengendalikan susunan dalam sel. Membran sel meyapén konsentrasi

metabolit dan bahan gizi didalam sel karena merpakmpat berlangsungnya
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pertukaran gas dan materi organik dan anorganilg y@gibutuhkan oleh sel.
Beberapa antibakteri diketahui mampu merusak danpedemah satu atau lebih
dari fungsi tersebut. Bila fungsi-fungsinya terggmgmaka akan menyebabkan
gangguan terhadap kehidupan sel (Waluyo, 2004).udééan membran
menyebabkan keluarnya berbagai komponen pentirgndakel bakteri seperti
protein, asam nukleat, nukleotida dan lain-lain(G287).
4. Antibakteri yang menghambat sintesa protein seldvak

Sintesa protein merupakan hasil akhir dari prosasa yaitu transkripsi
(sintesa asamribonukleat) dan translasi (sintesdeipr yang dikode RNA)
(Waluyo, 2004). Sintesa protein berlangsung disio dengan bantuan mRNA
dan tRNA. Pada bakteri, ribosom terdiri dari 2 subuyang berdasarkan
konstanta sedimentasi dinyatakan sebagai ribos@nda@ 50S. Untuk berfungsi
pada sintesa protein, kedua komponen ini akan toengada pangkal rantai
MRNA menjadi ribosom 70S (Gan, 1987). Beberapa agayantibakteri dapat
menghambat sintesa protein bakteri secara prokai{@0S) dan menyebabkan
efek merusak struktur pada ribosom eukariotik §8(08ckane dan Kandel,
1986).

5. Antibakteri yang menghambat sintesis asam nukbddiakteri

Senyawa antibakteri ini menghambat transkripsi mRi&A DNA dengan
terikat dan menginaktifkan mMRNA polimerase baksetiingga proses transkripsi
akan terhambat dan proses translasi tidak dapaitutidn (Mckane dan Kandel,
1986).

2.2 Jenis-Jenis Medium Kombucha
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2.2.1 Kombucha Teh

Tanaman teh dengan nama lafiamelia sinensipada umumnya tumbuh
didaerah yang beriklim tropis dengan ketinggian-2000m diatas permukaan
laut dengan suhu cuaca 14°¢5 Teh memiliki berbagai efek yang
menguntungkan kesehatan, terutama karena sifdiaiiteri dan antioksidannya
(Hesseltine, 199d@lalam Ganjar 2006).

Daun teh mengandung senyawa-senyawa yang memilgifaat dan
khasiat yang luas. Selain itu, daun teh juga dapa&ningkatkan proses
metabolisme, antikanker, antibakteri, antioksidaanurunkan tekanan darah, dan
menurunkan kandungan kolesterol dalam darah. (Hess€l991dalam Ganjar
2006).

Kombucha teh mengandung senyawa-senyawa pentitg tianin (vit
B1), riboflavin (vit B2), Niasin (Vit B3), piridoksin (vit B6), Sianokobalamin
(vitB12), vit C, danPolyfenol. Niasin(vit B3) berperan dalam metabolisme lemak
untuk menurunkan LDL datmiglyserida, serta meningkatkan kadar HDL, hingga
bisa mengurangi penyakit pembuluh darah dan jankemgner (Naland, 2004).
Sedangkan pada kombucha teh juga terdapat Vitan &slat, asam glukoronat,
asam glukonat asam asetat, asam hialoronat, ag#ah, Esam amino, enzim dan

zat antibiotik (Rahayu, 2006).

2.2.2 Kombucha kopi
Pada kopi terdapat beberapa senyawa penting dayear kafein,
karbondioksida, asam organik, serta trigonelin. Belayawa asam yang terdapat

di dalam kopi yang telah disangrai adalah senyasvelik. Satu diantaranya
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adalah asam kafeatdffeic acid, asam lainnya adalah asam klorogenat yang
mengandung asam kafeat yang menentukan cita rgsa &elain kedua asam
tersebut, yang juga menentukan cita rasa kopiaatahnya relatif kecil adalah :
asam nitrat, asam malat, asam tartrat, dan asaatabke/inarno, 2002).

Kombucha kopi merupakan hasil fermentasi cairani kopnis oleh
mikroorganisme dari kelompok bakteri dan jamur.y@&&a gula yang terkandung
didalam minuman kopi akan dirubah menjadi berbggais asam, vitamin dan
alkohol berkhasiat. Kombucha kopi berperan dalanmamgah berbagai macam
penyakit seperti rematik, kanker, peradangan sendningkatkan stamina dan
sistem kekebalan tubuh, selain itu, kombucha jugpatl berfungsi sebagai
penawar racun serta mengandung zat-zat antibiatilg yoerperan penting dalam
proses biokimia tubuh (Naland, 2004).

Senyawa-senyawa kimia yang terdapat pada kombuaghiay&itu, vitamin
Bl (tiamin), vitamin B2 (iboflavin), vitamin B3 fiasin), vitamin B12
(sianokobalamipy vitamin C, asam asetat, asam amino, asam glokgrasam
laktat, alkohol, pH 3,33%, kafein dan tannin. P&dembucha kopi jugaerdapat
senyawa-senyawa asam asetat 10,2 %, asam asc@Baing %, vitamin Bl
(tiamin) 0,017 mg %, vitamin B2 (Riboflavin) 0,028y %, vitamin B3 (Niasin),

vitamin B12 0,772 %, asam amino 7,7 % dan caffead g/l (Rahayu, 2006).

2.2.3 Kombucha Rosela
Kelopak bunga rosela merupakan tanaman herba yamgiliki banyak
manfaat. Tanaman ini memiliki kandungan zat besi déamin C yang cukup

tinggi. 100 g kelopak bunga rosela memiliki kandamgat besi yaitu 8,98 mg
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serta memiliki kandungan vitamin C sebanyak 244¢gl Kelopak rosela juga
memiliki kandungan vitamin B dan beberapa asam amsensial yang sangat
dibutuhkan oleh tubuh. (DEPKES RI. No. SPP. 1063405 dalam penelitian
Kustyawati dan Ramli, 2008). Ketiga jenis minumam sudah sangat umum
dijumpai di kalangan masyarakat luas, baik seb&gdiner maupun sebagai
minuman kesehatan.

Teh kelopak bunga Rosefaengandung asam sitrat dan malat sehingga
mempunyai rasa asam manis yang segar dan khasnderagaa natural alami
yang menarik serta beberapa mineral. Selain mentltkrasa segar, kelopak
bunga rosela mempunyai efek farmakologis yang cudmgkap, seperti diuretik,
onthelmitic, antibakteri, antiseptik, antiradangemarunkan panas, mencegah
gangguan jantung, kanker darah, dan menstimuli kgegparistaltik usus
(Kustiyawati dan Ramli, 2008).

Pigmen alami yang memberi warna merah pada sedkdlapak bunga
Rosela adalah Antosianin dan mempunyai sifat asitl@k yang kuat. Zat aktif
yang paling berperan dalam kelopak bunga roselguieyossypetin, antosianin,
dan glukosida hibiscin. Setiap 100 gram kelopak ghunRosela kering
mengandung 260-280 mg vitamin C, vitamin D, B1 &) kalsium 486 mg,
Omega-3, magnesium, beta karoten, serta asam aséamsial seperti lysine dan

arginin (Kustiyawati dan Ramli, 2008 ).
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2.3 Tinjauan Tentang Bakteri Uji
2.3.1 DeskripsiVibrio cholerae

Kolera merupakan wabah penyakit yang telah mentbjutaan manusia.
Penyakit kolera ini disebabkan oleh eksotoksin yalitgasilkan oleh bakteri
V. Choleraeyang ditularkan melalui makanan yang dicuci denganyang
terkontaminasi bakteri tersebut (Salyer dan WHi&94 dalam Marlina 2007).
Bakteri ini pertamakali ditemukan oleh Robert Kgada tahun 1884 dan sangat
penting dalam dunia kedokteran karena menyebablamyagit kolera. V.
choleraebanyak ditemui dipermukaan air yang terkontamidasigan feses yang
mengadung bakteri tersebut, oleh karena itu pesmlpenyakit kolera ini dapat
melalui air, makanan dan sanitasi yang buruk (Bgllt091).

Bekteri ini memasuki tubuh manusia lewat makanam atau minuman,
masuk kedalam usus halus. Setelah masuk kedalam hadus mikroba akan
mengkolonisasi usus halus dan membentuk toksinsifidki akan mengaktivasi
adenylcyclase, suatu enzim seluler sehingga iotidd# dapat diserap oleh usus
dan menyebabkan keluarnya ion Cl kedalam lumen.uBesgan demikian,
keseimbangan osmotik terganggu dan jumlah cairamaseki lumen secara
masif dan terjadilah diare. Penderita kolera, dpaidak cepat ditolong dengan
melakukan rehidrasi, dapat meninggal karena kekararcairan atau dehidrasi
(Brock, et al. 1991dalamSoemirat, 2005).

Bakteri V. choleraetermasuk bakteri gram negatif, berbentuk batang
bengkok seperti koma dengan ukuran panjang 2-4omi&ter. Pada isolasi, Koch

menamakannya Kommabacillus, tapi bila biakan digej@ng, bakteri ini bisa
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menjadi batang yang lurus yang mirip dengan bakdeterik gram negatif.

Bakteri ini dapat bergerak sangat aktif karena memgai satu buah flagela polar
yang halus (monotrik). Bakteri ini tidak membenspora. Pada kultur dijumpai
koloni yang cembung (corvex), halus dan bulat y&sguh (opaque) dan
bergranul bila disinari (Jawetz dan Joklik, 2@alamAmelia 2005).

Bakteri V. choleraemampu bertahan diperairan laut dan darat sertatdap
berkoloni disaluran pencernaan, khususnya ususs.h&laktor virulensi utama
bakteriV. choleraeadalah pili yang disebut Tcp (toxin coregulatdd.pAdesin
lainnya yang dihasilkan bakteri ini adalah hemaunti Bakteri V. cholerae
mampu berpindah tempat karena memproduksi subtamsiperlekatan, yaitu
protein Hap (Purwoko, 2007).

Ciri lain bakteriV. choleraeadalah dapat tumbuh pada pH yang sangat
tinggi (8,5-9,5) dan sangat cepat mati oleh asasmumbuhan sangat baik pada
pH 7,0 karenanya pembiakan pada media yang menggrkrbohidrat yang
dapat difermentasi akan cepat mati (Amelia, 208akteri V. choleraebersifat
aerob dan anaerob fakultatif. Suhu optimum untukupgbuhan adalah pada suhu
18-30 derajat celcius. Bakteri ini dapat tumbuh gpdzkrbagai jenis media,
termasuk media tertentu yang mengandung garam ahidan asparagin sebagai
sumber karbon dan nitrogeN. choleraeini tumbuh baik pada agar TCBS
(Thiosulfate-Citrate-bile-Sucrose), yang menghasilkoloni berwarna kuning

dan pada media TTGA (Telorite-Taurocholate-Gelagar) (Ballow, 1991).
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2.3.2 DeskripsiBacillus cereus

Salah satu jenis mikroba yang sering mencemari naakaliantaranya
adalahBacillus cereuskarena terdapat dalam lingkungan umum sehingggasan
mudah mencemari makanan. Keracunan makanan, mecgaaian tersendiri
dalam masalah kesehatan di tanah air sepanjang @20@4. Jumlah kasusnya
terbilang banyak dan massal, menimpa berbagai gatan

BakteriBacillus cereusnerupakan bakteri berbentuk batang, gram positif,
mempunyai spora dengan letak bervariasi antaraasesgmpai terminal. Besar
dan letak spora tidak melebihi batas tepi sel wakBakteri ini meragi glukosa,
fruktosa dan trehalosa. Beberapa strain meragbsekisalisin, maltosa, manosa,
gliserol, inositoldan laktosa (Wibowo, 1998).

Bacillus cereusjarang menghasilkan urease, sebagian besar strain
menghidrolisis amilum, kasein dan gelatin. Padaak&hCl rendah pertumbuhan
bakteri ini akan terhambaBacillus cereusdapat tumbuh pada suhu 5 — 45
dengan suhu optimal antara 30-3Z, sporanya pada media akim milk, fosfat
buffer atau makanan dengan kadar asam yang rerafalakin mati pada suhu
100°C selama 2-8 menit. Pada keadaan kering, spombtérselative akan tahan
pemanasan, dan akan mati pada pemanasan°@2%elama 17- 30 menit
(Wibowo, 1998).

2.4 Pengujian Aktifitas Antimikroba Dengan Metode Dfusi Agar (Agar
Diffusion)
Ada 2 metode yang biasanya digunakan untuk meangtifitas antibakteri

yaitu metode difusi agar (Agar Diffusion) dan ugbting (Tabung Assays).
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Metode pengujian difusi agar biasanya dilakukanapeavan. Dalam pengujian
ini mikroorganisme yang akan diuji dikontakkan demgsuatu sumuran berisi
senyawa antibakteri melalui metode cawan tuangmBiar sumuran seharusnya
tidak boleh kurang dari 8 mm (Dart, 1996).

Agar cair bersuhu BC yang akan dijadikan medium diinokulasikan
dengan mikroorganisme sensitif tanpa penambahapawanyang akan diuiji.
Agar kemudian dituangkan kedalam cawan petri dapiadkan memadat.
Senyawa yang akan diuji dengan standart refereasg ysesuai ditempatkan
dalam 2 tabung berbeda. Kedua bahan ini kemudidifiusikan kedalam agar.
Organisme tumbuh membentuk zona hambat setelahuwiakiubasi yang
mencukupi. Senyawa antibakteri seharusnya dimukgkinuntuk berdifusi
setelah dituangkan pada agar zona ini adalah pan@méulnya penghambatan
mikroorganisme (tidak ada pertumbuhan). Luas zaregyterbentuk tergantung
pada konsentrasi senyawa aktif yang digunakan ladiasar kuatitatif metode ini.
Semakin lama senyawa antibakteri dibiarkan bergizena penghambatan yang
terbentuk juga semakin luas. Diasumsikan bahwa ase@yyang diuji dapat

berdifusi dengan bebas dalam medium yang digun@art, 2004).

2.5 Cuka Dalam Pandangan Islam

Allah SWT telah memberikan nikmat yang tidak tegga didunia ini
kepada makhluknya, sehingga manusia sebagai kihaditaumi diperintahkan
untuk selalu menjaga dan melestarikannya agar dapatpunyai nilai manfaat

bagi kehidupan manusia itu sendiri maupun makhidighyang lain.
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Allah SWT menciptakan segala sesuatu dimuka bumadalah untuk
kesejahteraan semua makhluknya dan tidak terkeawdik kesejahteraan
manusia sebagai kholifah dibumi. Manusia wajib méraea dan memanfaatkan
ciptaan Allah dengan sebaik-baiknya agar kekayaemi lolapat tetap lestari dan
mempunyai nilai manfaat optimal. Perintah Allah SWiituk melestarikan dan

memanfaatkan semua ciptaannya terdapat dalamAlutatran 190-191 :

«

\Uw_‘\“‘_; LVJ)JJIU:.ngfJYbuMl& /l
u}_;mll d.\>— L; Q)J%Lﬁ.:} V.@.JP J.C} |J}a.9} LA_J 4»‘ Q);.U d.\”
BN

Artinya:"Sesungguhnya dalam penciptaan langit damiy dan silih bergantinya
malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orangagrgang berakal,
(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil digratau duduk
atau dalam keadan berbaring dan mereka memikirkantang
penciptaan langit dan bumi (seraya berkata): "Yddiu kami, tiadalah
Engkau menciptakan Ini dengan sia-sia, Maha SuagkBn, Maka
peliharalah kami dari siksa neraka”.

e Luutm >Ua_) lua Cals G ”jup)wj

Ayat diatas menjelaskan bahwa segala apa yangtakeip oleh Allah
tidak ada yang bersifat sia-sia, baik dari hal yaedpesar sampai pada yang

terkecil, hal ini Allah SWT jelaskan dalam al-Qur’'aurat al-Bagarah ayat 26 :

a‘}.«.o‘; )J-\jll.ii.; Lé:;s.;ld;.;i:o);.: MUJ\@QT L?r.:;;{!lb

w

a0 351750 < ) ,ac8 \j,g_edmubr@;,w@@
@:;‘M g/l;M¢L\4-’L‘j‘j~5““L§"-€-’)‘f"5““ 5*1*‘

G g & 3 }T/ -

Artinya : "Sesungguhnya Allah tiada segan membuatumpamaan berupa
nyamuk atau yang lebih rendah dari itu. adapun gramang yang
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beriman, Maka mereka yakin bahwa perumpamaan itnabelari

Tuhan mereka, tetapi mereka yang kafir mengatakApakah maksud

Allah menjadikan Ini untuk perumpamaan?.” dengarupgamaan itu

banyak orang yang disesatkan Allah, dan dengan mpamaan itu

(pula) banyak orang yang diberi-Nya petunjuk. d#@hek ada yang

disesatkan Allah kecuali orang-orang yang fasik”.

Kalimat yang bergaris bawah diatas mempunyai d&#grimpamaan
nyamuk atau yang lebih rendah dari itiKalimat ini dapat diartikan bahwa
sesuatu yang lebih kecil dari pada nyamuk adalddromiganisme. Kombucha
adalah jenis minuman yang memanfaatkan mikroorganisdalam proses
pembuatannya, yaitu pemanfaatan hasil simbiosisuatisine antara bakteri
(Acetobacter xylinujndan khamir $accharomyces cerevis)agng berupa asam-
asam penting yang dapat dimanfaatkan untuk metistabmetabolisme tubuh.
Pada proses pembuatan minuman ini juga dibutuhkedium yang berasal dari
tumbuh-tumbuhan (teh, kopi, rosela). Pemanfaatars-jenis tumbuhan yang
mengandung zat-zat antibakteri ini selain untuk an@mah cita rasa juga
berfungsi sebagai peningkatan terhadap fungsi @&rbiva patogen yang dimiliki
oleh nimuman ini.

Fermentasi kombucha menghasilkan berbagai jeniasan, terutama
asam asetat (cuka) yang merupakan jenis zat asdmasé yang dihasilkan
selama proses fermentasi ini berlangsung. Asanatasefalah zat asam yang
mempunyai banyak manfaat. Penelitian ilmiah memkakt bahwa cuka
merupakan antibiotik yang baik untuk mencegah kérap gigi, membersihkan
alat-alat pencernaan, melawan bakteri-bakteri pgasssg ada dalam perut,

mengaktifkan proses pencernaan dan metabolisméhtubhambantu mengatasi

obesitas, mengobati penyakit asma, alergi, jugaa gaabus-kasus diare berat



36

karena cuka mengandung sejumlah zat pengeoatrictor). Cuka bisa digunakan
untuk mengobati penyakit persendian, meminimaksfek sengatan lebah dan
lain-lain. Sebuah riset empirik telah membuktikasthlwa cuka adalah larutan
ringan asam asetadetic/athanoic acidlCHsCOOH) yang berkisar antara 4-5 %
(An-Najjar, 2006).

Imam Ibnu Majjah melansir hadist ini dalam SunamulMajjah (Kitab
Al-Athh’'imah, hadist nomor 1102, 3316, 3318) sebdmaikut: Kami mendapat
hadist dari Abbas bin Ustman Ad-Dimasyqi, (tuturfiylami mendapat hadist
dari Al-Walid bin Muslim, tuturnya: kami mendapaadist dari Anbasah bin
Abdurrahman; dari Muhammad bin Zadzan, bahwasarmyaemberinya hadist
sambil berkata : Saya mendapat Hadist dari UmmadSduturnya:” Rasulullah
SAW masuk menemui Aisyah ketika saya sedang beda#dmpatnya. Beliau
bertanya : Ada makanan? Aisyah menjawab, ” Kamiyaanemiliki roti, kurma

dan cuka.”(An-Najjar, 2006). Rasullah SAW bersabda

"y ATy 8 LT ST (S A58 A 6 GG At A ATy s

(asite "‘})) RSES 4 Tay
Artinya : "Sebaik-baik lauk adalah cuka. Ya Allaberkahilah cuka.
Sesungguhnya ia adalah lauk dari para Nabi sebekurdan tidak

akan pernah kekurangan sebuah rumah yang didalamsga

cuka”.

Hadits ini juga diriwayatkan oleh imam ahmad dal&tusnad-Nya

(Hadits nomor 14755), tuturnya: Kami mendapat hathsi Bahz, tuturnya: Kami

mendapat hadist dari Ibnu Sa’ad, tuturnya: Kami dagat hadits dari Thalhah

bin Nafi’; dari Jabir bin Abdullah; bahwasannya Nakluhammad SAW
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menggandeng tangannya menuju kerumah beliau. Seasadigana, beliau
bersabda : Tidak ada makanan ataupun menu makammega-apa. Thalhah
ragu-ragu dan berkata: Kemudian orang-orang diruNeii SAW mengeluarkan
remukan roti. Nabi Muhammad SAW lalu bertanya: Aigak ada lauk?. Mereka
mejawab : Tidak ada, hanya ada cuka sedikit."Nak&ta : Bawalah kemari!.
Sesungguhnya cuka adalah sebaik-baik lauk.” (AjaN&006).

Cuka dalam hadits ini adalah mencakup semua jemistigak ada
perbedaan antara satu cuka dan yang lainnya. ida& tituntut untuk mencari
asal cuka tersebut. Begitulah kemuliaan dan nikyraag telah dikaruniakan oleh
Allah SWT kepada manusia. Maka seandainya manisagberfikir dan memiliki
iimu pengetahuan yang memadai, seyogyanya mergka daemanfaatkan apa
yang telah disediakan Allah SWT dan juga bertanggawab untuk memelihara
kelestarian dan memanfaatkannya untuk kemaslahat@et manusia dimuka
bumi ini. Adanya semua sumberdaya hayati diharapkgaya manusia lebih
meningkatkan keimanannya dengan lebih mensyukkmaii yang telah diberikan

(al-Qordowi, 2001).



