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Abstract   
Background: Fermentation of green tea with kombucha starter can increase the content of polyphenols and 
catechins. Both of these secondary metabolites have antibacterial and antioxidant activity. The transdermal 
patch can be applied to the skin as an antibacterial. 
Objective: The purpose of this study was to formulate a patch of kombucha green tea that has antibacterial 
activity against S. aureus. 
Method: The research started with the fermentation of kombucha green tea; patch formulations with 
kombucha variations of 10% (F1), 15% (F2), and 20% (F3); patch evaluation; and activity testing using the 
paper disc diffusion method. 
Results: The results showed an increase in antibacterial activity in kombucha green tea (fermented) by 
40.58%. The evaluation results of the kombucha patch show that all formulas (F1, F2, and F3) have a weight 
and thickness that are not significantly different from the comparison (market patches), while the pH 
stability shows that all formulas show a stable pH for 28 days of storage. 
Conclusion: Kombucha green tea can be formulated in the form of a patch and has potential as an 
antibacterial against S. aureus. 
Keywords: Green tea, kombucha, paper disc diffusion, patch, S. aureus 
 
Intisari  
Latar belakang: Fermentasi teh hijau dengan stater kombucha dapat meningkatkan kandungan polifenol 
dan katekin. Kedua metabolit sekunder tersebut mempunyai aktivitas sebagai antibakteri dan aktioksidan. 
Patch merupakan sediaan transdermal yang dapat diaplikasikan di kulit sebagai antibakteri. 
Tujuan: Penelitian yang telah dilakukan bertujuan untuk melakukan formulasi sediaan patch dari kombucha 
teh hijau yang mempunyai aktivitas sebagai antibakteri terhadap S. aureus. 
Metode: Tahapan penelitian dimulai dari fermentasi kombucha teh hijau; formulasi patch dengan variasi 
kombucha 10% (F1), 15% (F2), dan 20% (F3); evaluasi sediaan patch; dan uji aktivitas menggunakan 
metode difusi cakram kertas. 
Hasil: Hasil penelitian menunjukan peningkatan aktivitas antibakteri pada kombucha teh hijau (hasil 
fermentasi) sebesar 40,58%. Hasil evaluasi patch kombucha, semua formula (F1, F2, dan F3) mempunyai 
bobot dan ketebalan yang tidak berbeda signifikan dengan pembanding (patch yang ada di pasaran), 
sedangkan stabilitas pH, semua formula menunjukan pH yang stabil selama penyimpanan 28 hari. 
Kesimpulan: Kombucha teh hijau dapat diformulasikan dalam bentuk sediaan patch dan mempunyai 
potensi sebagai antibakteri terhadap S. aureus. 
Kata kunci: Difusi cakram kertas, kombucha, patch, S. aureus, teh hijau  

1. Pendahuluan 

Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif yang berbentuk bulat seperti buah 

anggur. Bakteri tersebut merupakan flora normal yang ada di kulit manusia. Pada kondisi tertentu, 

bakteri ini dapat menginfeksi tubuh manusia melalui luka pada kulit dan dibutuhkan antibakteri 

untuk mengatasi masalah infeksi tersebut. Bahan alam banyak diaplikasikan sebagai antibakteri, 
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salah satunya adalah daun teh hijau yang memiliki metabolit sekunder polifenol dan katekin (Gopal 

et al., 2016; Parvez et al., 2019; Rahardiyan, 2019). Aktivitas antibakteri daun teh hijau dapat 

ditingkatkan dengan teknik fermentasi. Kandungan katekin (polifenol monomer) akan mengalami 

oksidasi secara enzimatis membentuk senyawa kompleks. Senyawa kompleks ini akan meningkat 

selama proses fermentasi, maka oksidasi katekin akan semakin banyak (Tanaka & Kouno, 2003; Tu 

et al., 2005). Produk fermentasi yang memanfaatkan daun teh hijau diantaranya kombucha 

(Dufresne & Farnworth, 2000; Gaggìa et al., 2019).  

Kombucha merupakan kumpulan koloni bakteri Acetobacter xylinum dan beberapa jenis 

khamir (Chakravorty et al., 2016; Villarreal-Soto et al., 2018). Stater kombucha ini dapat digunakan 

untuk memproduksi minuman fermentasi seperti teh hijau kombucha. Telah banyak dilakukan 

penelitian terkait khasiat dari teh hijau kombucha diantaranya sebagai antioksidan, 

antihiperglikemia, dan antibakteri (Bhattacharya et al., 2016; Amarasinghe et al., 2018; Shahbazi et 

al., 2018; Zubaidah et al., 2018; Ivanišová et al., 2020). Menurut Safitri & Irdawati (2020), teh hijau 

kombucha mempunyai aktivitas antibakteri terhadap S. aureus dengan diameter zona hambat 

sebesar 23,4 mm. Bentuk sediaan teh hijau kombucha yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 

adalah minuman. Namun, teh hijau kombucha ini belum banyak diaplikasikan dalam bentuk sediaan 

yang digunakan di luar tubuh manusia seperti kulit. Patch merupakan salah satu bentuk sediaan yang 

diaplikasikan di kulit.  

Patch merupakan salah satu sediaan transdermal yang berfungsi sebagai sistem 

penghantaran obat dengan cara ditempel di kulit. Beberapa keunggulan sediaan transdermal ini 

diantaranya: memberikan efek obat dalam jangka waktu yang lama, pelepasan obat dengan dosis 

yang konstan, cara penggunaanya mudah, dan dapat mengurangi frekuensi pemberian obat (Kriplani 

et al., 2018; Yati & Pamungkas, 2018). Dalam sediaan transdermal, patch termasuk ke dalam sistem 

matrik yang terdiri dari dua komponen utama, yaitu backing layer dan matrik (Chourasia et al., 2019). 

Pada sistem ini, obat di dalam eksipien seperti polimer, plasticizer, permeation enhancer dan perekat 

diformulasikan menjadi satu, yang kemudian dibiarkan mengering hingga membentuk matrik. 

Selanjutnya, matrik ditempelkan pada backing layer. Keuntungan dari sistem matrik yaitu akan 

membentuk suatu patch yang tipis sehingga nyaman untuk digunakan (Al Hanbali et al., 2019). 

Berdasarkan latar belakang tersebut, penting dilakukan penelitian yang bertujuan untuk melakukan 

formulasi sediaan patch dari kombucha teh hijau yang mempunyai aktivitas sebagai antibakteri 

terhadap S. aureus.  
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2. Metode 

2.1 Persiapan sampel teh hijau 

Sampel teh hijau diperoleh kebun tanaman obat Manoko, Lembang, Jawa Barat. Sampel 

tersebut telah diidentifikasi di Laboratorium Taksonomi Tumbuhan, Departemen Biologi, FMIPA, 

UNPAD. Daun teh hijau tersebut terlebih dahulu dilakukan proses pengeringan untuk menjadi bentuk 

simplisia daun. Selanjutnya dilakukan skrining fitokimia untuk mengidentifikasi golongan senyawa 

apa saja yang terkandung dalam simplisia daun teh tersebut (Narmada et al., 2020). Simplisia daun 

teh hijau tersebut kemudian dilakukan proses fermentasi. 

 

2.2 Fermentasi teh hijau kombucha 

Fermentasi daun teh hijau menggunakan substrat simplisa daun sebanyak 10 g yang 

dimasukan ke dalam 1 Liter air mendidih. Proses tersebut dilakukan selama 15 menit, kemudian 

masukan ke dalam wadah kaca. Gula pasir sebanyak 100 g dan asam cuka ditambahkan ke dalam 

wadah tersebut kemudian diaduk hingga rata. Wadah yang telah bersisi substrat, ditutup dengan 

alumunium foil dan disterilisasi dengan cara panas basah (autoclave) untuk menghilangkan 

kontaminasi sebelum ditambahkan stater kombucha. Proses inkubasi dilakukan setelah 

penambahan stater kombucha pada suhu 37 °C selama 8 hari (Kumar & Joshi, 2016). 

 

2.3 Formulasi dan evaluasi sediaan patch 

Hasil fermentasi daun teh hijau kombucha kemudian diakukan pengeringan beku (freeze dry) 

untuk mengurangi kadar air. Syarat untuk pembuatan sediaan dari bahan alam salah satunya kadar 

air <10% (Salim et al., 2016). Proses pengeringan tersebut dilakukan selama 24 jam dengan 

menggunakan alat freeze dryer. Formulasi sediaan patch dibuat sebanyak tiga formula (F1, F2, dan 

F3) dengan variasi konsentrasi daun teh hijau kombucha yang telah dikering bekukan. Konsentrasi 

yang ditambahkan sebanyak 10% (F1), 15% (F2), dan 20% (F3). Komposisi bahan lain yang 

ditambahkan pada setiap formula yaitu PVP (3,85%), etil selulosa (34,65%), propilen glikol (25%), 

PEG 400 (25%), dan digenapkan dengan ethanol 96% sampai volume totalnya 100 mL. Formula 

empat (F4) sebagai kontrol negatif yang tidak ditambahkan daun teh hijau kombucha. Keempat 

formula tersebut kemudian dievaluasi sediaannya meliputi ketebalan patch, stabilitas pH, bobot 

patch, uji kesukaan dan iritasi. 
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2.4 Uji aktivitas antibakteri  

Uji aktivitas antibakteri S. aureus untuk teh hijau, kombucha teh hijau, dan formula sediaan 

patch dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram kertas (Hudzicki, 2012; Balouiri et al., 

2016). Sebanyak 20 µL suspensi bakteri S. aureus ditambahkan ke dalam cawan petri yang bersisi 

media nutrien agar (NA). Sediaan patch kemudian disimpan di permukaan agar yang telah memadat 

dan diinkubasi pada suhu 37°C. Diamater zona hambat diukur setelah 24 jam waktu inkubasi. 

 

3. Hasil dan pembahasan 

3.1 Sampel teh hijau 

Hasil skrining fitokimia simplisia teh hijau mengandung golongan senyawa alkaloid, 

flavonoid, fenol, saponin, tanin, kuinon, dan steroid/triterpenoid. Hasil yang didapatkan sama 

dengan penelitian Narmada et al. (2020), metabolit sekunder yang terkandung dalam ekstrak 

metanol teh hijau dari Jawa Timur diantaranya: alkaloid, saponin, flavonoid, triterpenoid, dan 

steroid. Senyawa tannin, saponin, dan flavonoid diduga mempunyai efek sebagai antibakteri (Safitri 

& Irdawati, 2020). 

 

3.2 Fermentasi teh hijau kombucha 

Kombucha mengandung bakteri dan khamir/yeast yang menguntungkan bagi tubuh dan 

hidup berkoloni membentuk kultur seperti gelatin yang disebut SCOBY (symbiotic culture of bacteria 

and yeast) (Chakravorty et al., 2016; Villarreal-Soto et al., 2018; Laureys et al., 2020). Keberhasilan 

fermentasi kombucha dapat dilihat dari SCOBY yang terbentuk selama proses inkubasi. Berdasarkan 

hasil inkubasi selama 8 hari, terdapat lapisan SCOBY diatas permukaan sehingga dapat dipastikan 

bahwa aplikasi teknik fermentasi ini berhasil dilakukan (Gambar 1). Kombucha yang telah 

difermentasi kemudian diskrining fitokimia kembali dan hasilnya sama seperti sampel teh hijau yang 

belum difermentasi, yaitu terdapat senyawa alkaloid, flavonoid, fenol, saponin, tanin, kuinon, dan 

steroid/triterpenoid. Sejumlah 500 mL kombucha kemudian dilakukan pengeringan beku (freeze 

dry) mendapatkan serbuk kering 94,26 g. Serbuk kering kombucha tersebut ditambahkan pada 

formula patch sebagai zat aktif.  
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Gambar 1. Hasil fermentasi membentuk SCOBY 

 

3.3 Formulasi dan evaluasi sediaan patch 

3.3.1 Formulasi 

Formula sediaan patch dibuat empat formula dengan konsentrasi konsentrasi kombucha. 

Formula 4 (F4) merupakan formula kontrol negatif dengan tanpa penambahan kombucha (Tabel 1). 

Patch seberat 0,5 g dibuat dengan tipe matrix-controlled yang menggunakan dua macam polimer. 

Empat formula menunjukan bentuk fisik yang berbeda setelah diformulasi. Hal ini disebabkan variasi 

penambahan kombucha sebagai zat aktif. Formula 1 memiliki karakteristik bentuk fisik yang sediaan 

homogen dan semua komponen terlarut di dalamnya. Bentuk fisik yang hampir sama ditunjukan 

pada F4 tanpa penambahan kombucha. Berbeda dengan F1 dan F4, F2 dan F3 menunjukkan bentuk 

fisik yang tidak homogen dengan terbentuknya padatan yang tidak merata (Gambar 2). Bentuk 

sediaan yang tidak homogen tersebut diduga senyawa aktif (kombucha) tidak bercampur merata 

karena konsentrasinya yang terlalu besar. 

Tabel 1. Formulasi sediaan patch kombucha dengan variasi konsetrasi zat aktif 
Komposisi F1 (%) F2 (%) F3 (%) F4 (%) 

Kombucha 10 15 20 0 
PVP 3,85 3,85 3,85 3,85 
Etil selulosa 34,65 34,65 34,65 34,65 
Propilen glikol 25 25 25 25 
PEG 400 25 25 25 25 
Etanol 96% ad 100 mL 
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F1 

 

F2 

 

 

F3 

 

F4 

Gambar 2. Bentuk fisik formulasi sediaan patch 
Keterangan: F1 = formula dengan 10% kombucha, F2 = formula dengan 15% kombucha, F2 = formula dengan 20% 

kombucha, dan F4 = formula tanpa kombucha 

 

3.3.2 Evaluasi  

a) Ketebalan sediaan 

Evaluasi ini dilakukan untuk membandingan keempat formula yang telah dibuat dengan 

sediaan patch yang telah beredar di pasaran (pembanding). Rata-rata ketebalan F1 (1,72 mm), F2 

(1,74 mm), F3 (1,76 mm), F4 (1,72 mm), dan pembanding (1,80 mm) tidak berbeda signifikan (nilai 

sig 0,283) (Gambar 3). Hal ini menunjukkan bahwa semua formula sudah sesuai dengan standar 

pembanding yang beredar di pasaran dari segi evaluasi ketebalan sediaan. Hasil pengukuran 

ketebalan juga menunjukan bahwa semakin tinggi konsentrasi zat aktif (kombucha) yang 

ditambahkan pada formula maka semakin tebal patch yang dihasilkan (F1, F2, dan F3). Pada 

penelitian sebelumnya (Setyawan et al., 2001), proporsi komponen zat aktif (minyak atsiri bunga 

cempaka putih), memberikan pengaruh terhadap tebal matriks patch ketoprofen. 
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Gambar 3. Hasil evaluasi ketebalan sediaan patch 

b) Evaluasi stabilitas pH 

Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui stabilitas pH sediaan patch pada suhu ruang selama 

28 hari. Formula 1 (nilai sig. 0,297), F2 (nilai sig. 0,188), F3 (nilai sig. 0,116), dan pembanding (nilai 

sig. 0,326) menunjukkan pH yang stabil selama 28 hari dengan rentang pH 5,73-5,77 untuk F1; 5,42-

5,46 untuk F2; 5,15-5,22 untuk F3; dan 6,09-6,11 untuk pembanding (Gambar 4) Berbeda dengan 

formula yang lainnya, F4 (nilai sig. 0,039) menunjukan pH yang tidak stabil selama 28 hari dengan 

rentang pH 6,21-6,31.  

 

Gambar 4. Hasil stabilitas pH semua formula selama 28 hari 
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c) Evaluasi bobot sediaan 

Evaluasi ini dilakukan untuk mengetahui bobot sediaan patch yang dibuat dibandingkan 

dengan bobot sediaan yang ada di pasaran sebagai pembanding. Semua formula yang dibuat (F1-F4) 

memiliki bobot yang berbeda signifikan (nilai sig. 0,039) jika dibandingkan dengan bobot sediaan 

yang ada dipasaran. Akan tetapi jika dilihat dari perhitungan bobot dari setiap formula tidak berbeda 

jauh, yaitu 1,55 g untuk F1; 1,55 g untuk F2; 1,57 g untuk F3; 1,54 g untuk F4; dan 1,50 g untuk 

pembanding (gambar 5).  

 

Gambar 5. Hasil evaluasi bobot sediaan patch 

d) Uji kesukaan dan iritasi 

Uji ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap sediaan patch dan efek 

iritasi jika ada. Panelis yang terdiri dari 20 orang rata-rata suka dari segi warna, aroma, dan 

kenyamanan (Gambar 6). F2 merupakan formula yang paling disukai diantara semua formula dengan 

rata-rata 3,7 untuk warna; 3,45 untuk aroma, dan 3,6 untuk kenyamanan. Uji iritasi (iritasi, sensasi 

gatal, dan kelengketan) menunjukkan hasil yang sama pada semua formula. Panelis menilai semua 

formula tidak menimbulkan iritasi, sensasi gatal dan kelengketan (Gambar 7). 
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Gambar 6. Hasil uji kesukaan 

 

Gambar 7. Hasil uji iritasi 

 

3.4 Uji aktivitas antibakteri S. aureus menggunakan cakram kertas (kombucha teh hijau dan patch) 

Teh hijau sebelum fermentasi dan setelah fermentasi (kombucha) diuji aktivitas antibakteri 

untuk melihat pengaruh fermentasi terhadap kenaikan aktivitas. Uji tersebut menggunakan metode 

difusi cakram kertas dengan parameter mengukur seberapa besar diameter zona hambat. Hasil dari 

pengujian menunjukan terdapat kenaikan diameter zona hambat dari sebelum fermentasi dengan 

setelah fermentasi sebesar 40,58% (Tabel 2). Pada proses fermentasi ini diduga meningkatkan 

senyawa polifenol dan katekin yang mempunyai aktivitas sebagai antibakteri (Tanaka & Kouno, 

2003; Tu et al., 2005). Berdasarkan penelitian Muhsinin et al. (2017), fermentasi dapat meningkatkan 

aktivitas metabolit sekunder sebesar 32,18%. Hasil uji aktivitas pada formulasi patch menunjukan 
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perbedaan diameter zona hambat yang signifikan (sig. 0,000). Diameter zona hambat yang terbesar 

yaitu 21,60 mm pada F3 dengan konsentrasi kombucha 20% (Tabel 2).   

Tabel 2. Hasil uji aktivitas antibakteri terhadap S. aureus 
 Diameter zona hambat (mm) 

Sebelum fermentasi 11,50 ± 0,55 
Setelah fermentasi 16,17 ± 1,17 

Formulasi 
patch 

F1 20,35 ± 0,07 
F2 17,70 ± 0,14 
F3 21,60 ± 0,14 

 

4. Kesimpulan 

Kombucha teh hijau dapat dijadikan zat aktif untuk formulasi patch transdermal dan telah 

terbukti mempunyai aktivitas antibakteri terhadap S. aureus. Evaluasi patch kombucha ini 

menunjukan hasil yang tidak berbeda signifikan dengan sediaan patch yang beredar di pasaran. 
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