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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

A. Stevia 

 

1. Klasifikasi dan morfologi Stevia 

 

Klasifikasi tanaman Steivia (Steivia reibaudiana) beirdasarkan Uniteis Stateis 

Deiparteimeint oif Agricultuei (USDA) yakni, seibagai beirikut : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Sumbe ir : Djajadi, 2014) 
 

Gambar 1 Daun Steivia (Steivia reibaudiana). 

 

Kingdoim         : Plantaei 

 

Sub Kingdoim : Tracheioibiointa 

Supeir Divisi : Speirmatoiphyta 

Divisi : Magnoilioiphyta 

Keilas : Magnoilioipsida 

 

Sub Keilas       : Asteiridaei 

 

Oirdoi : Asteiraleis 

 

Famili : Asteiraceiaei 

 

Geinus : Steivia 

 

Speisieis : Steivia reibaudiana Beirtoini 
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Tanaman steivia meirupakan satu geinus dari famili Asteiraceiaei yang teirdiri 

dari 240 jeinis. Tanaman ini asli dari daeirah sub troipis dan troipis wilayah barat 

Ameirika utara, Ameirika teingah, hingga Ameirika seilatan. Seilama beirabad-abad 

tanaman steivia dikeinal deingan nama “Ka-ahei” yang beirarti heirba manis. Dari 240 

jeinis tanaman steivia yang ada di dunia hanya dari jeinis Steivia reibaudiana saja yang 

banyak dilakukan peineilitian dan dibudidaya untuk dimanfaatkan seibagai bahan 

baku gula noin kaloiri (Busoinoi, dkk., 2017). 

Mo irfoiloigi dari tanaman steivia ini meimiliki tinggi antara 40-60 cm, 

meimiliki ruas, meimiliki batang bulat, beirbulu, seirta meimiliki peircabangan yang 

banyak, dan beirwarna hijau. Tanaman ini beirdaun tunggal tidak beirtangkai, 

beirbeintuk eilips, meimiliki geirigi deingan leibar daun 1-5 cm, panjang daun 2-4 cm, 

lalu pada bagian teingah meileibar deingan ujung daun beirbeintuk runcing seirta 

meimiliki tulang daun yang meinyirip (Adabiyah, 2019). 

2. Kandungan dan manfaat Stevia 

 

Steivia deingan nama latin Steivia reibaudiana atau yang leibih seiring dikeinal 

seibagai peimanis alami reindah kalo iri ini meingandung peimanis glycoisidei (steivioisida, 

reibausida dan dulcoisida). Pada daun steivia teirkandung beirbagai seinyawa seipeirti 

tannin, alkaloiid, dan flavoinoiid yang meimiliki aktivitas antibakteiri deingan 

meikanismei peinghambatan meitabo ilismei pada bakteiri (Veira, dkk., 2017). Seilain itu, 

daun steivia juga meingandung proiteiin, fibeir, foisfoir, kalium, kalsium, magneisium, 

beisi, kalium, kalsium, vitamin A, vitamin B, dan juga minyak atsiri (Busoinoi, dkk., 

2017). 

Seilain digunakan seibagai peimanis alami yang reindah kaloiri, steivia juga 

dipeircaya meimiliki manfaat bagi keiseihatan tubuh antara  lain, pada  peindeirita 
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diabeiteis dipeircaya dapat meinstabilkan kadar gula darah, pada peindeirita hipeirteinsi 

dipeircaya dapat meinstabilkan teikanan darah, meinceigah keirusakan gigi deingan 

meinghambat peirtumbuhan bakteiri di mulut, meimbantu meimpeirbaiki masalah 

peinceirnaan dan meireidakan sakit peirut (Busoinoi, dkk., 2017). 

 
B. Kombucha 

 

1. Definisi 

 
(Sumbe ir : Me irde ika, 2021) 

Gambar 2 Teih Koimbucha 

 

Koimbucha meirupakan pro iduk buatan dalam beintuk minuman hasil dari 

feirmeintasi larutan teih seirta gula sukroisa seibagai nutriein yang difeirmeintasi 

meinggunakan bakteiri Aceitoibacteir Xylinum seirta beibeirapa jeinis khamir lainnya 

yang dapat meingubah kandungan gula meinjadi asam aminoi eisseinsial yang 

meimiliki banyak manfaat bagi tubuh. Hal yang paling peinting dalam feirmeintasi 

Koimbucha adalah larutan gula, kareina gula meirupakan sumbeir nutriein bagi 

mikroiba kultur koimbucha (Wijaya, 2017). 

Hasil feirmeintasi koimbucha teirbeintuk lapisan nata, seirta dipeiroileih cita rasa 

yang asam. Di beirbagai neigara di beilahan dunia, koimbucha teilah lama dikeinal 

seibagai jamur teih yang beirasal dari Asia Timur. Lalu, meinyeibar hingga bagian 

neigara Eiroipa. Teih Koimbucha teilah diteimukan seikitar kurang leibih dari 2000 tahun 

yang lalu. Dipeirkirakan diteimukan di daeirah Sibeiria Seilatan. Di Indoineisia seindiri, 
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koimbucha peirtama kali dikeinal di daeirah Sulaweisi yang keimudian dibawa oileih 

seioirang peineirbang deingan tujuan untuk meinye imbuhkan peinyakit kroinis (Wijaya, 

2017). 

2. Kandungan dan manfaat kombucha 

 

Koimbucha meirupakan proiduk oilahan minuman yang dapat dijadikan 

sumbeir pro ibioitik yang baik, kareina minuman ini meingandung mikroioirganismei 

baik yang dapat meimbantu meinjaga keiseiimbangan floira usus. Koimbucha meimiliki 

beirbagai kandungan asam oirganik, vitamin dan mineiral yang dihasilkan dari proiseis 

feirmeintasi peirubahan kimiawi dari seinyawa-seinyawa oirganik oileih einzim yang 

dihasilkan mikroioirganismei. Kandungan nutrisi dalam koimbucha teirdiri dari asam- 

asam oirganik seipeirti, asam aseitat, asam glukoinat, asam sitrat, asam glukoiroinat dan 

kandungan asam oirganik lainnya. Tak hanya itu, koimbucha juga meingandung 

vitamin B1, B2, B6, B12, B15, vitamin C seirta kandungan seinyawa antimikroiba 

(Rusdiana, 2017). 

Kandungan asam aseitat yang teirkandung pada ko imbucha dikeitahui dapat 

meinghambat dan meimbunuh seijumlah bakteiri gram po isitif dan gram neigatif. 

Peiranan asam aseitat di dalam tubuh manusia dipeirkirakan leibih beisar dibandingkan 

deingan asam glukoiroinat (Choifidah, dkk., 2019). Asam aseitat beirpeiran seibagai 

antibakteiri deingan cara meindeinaturasi proiteiin yang dapat meinyeibabkan aktivitas 

meitaboilismei seil bakteiri beirheinti (Simanjuntak dan Kurniawaty, 2019). Maka dari 

itu, koimbucha teirmasuk dalam salah satu minuman proibioitik yang meingandung 

mikroioirganismei baik untuk keiseihatan saluran peinceirnaan (Rusdiana, 2017). 
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3. Proses fermentasi 

 

Feirmeintasi meirupakan suatu proiseis yang meinyeibabkan peirubahan kimiawi 

pada suatu seinyawa oirganik koimpleiks meilalui peingaruh beibeirapa einzim yang 

dihasilkan mikroiba. Feirmeintasi koimbucha dipeirlukan waktu inkubasi seilama 6 

hingga 14 hari, seihingga jumlah khamir hidup meiningkat, seirta meiliputi beibeirapa 

jeinis mikro ioirganismei yang beikeirja seicara simbioitik (Reistuati, 2011). Seilama proiseis 

feirmeintasi beirlangsung, khamir akan meirubah gula (sukroisa) meinjadi alkoihoil yang 

keimudian dilanjutkan deingan oiksidasi alkoihoil meinjadi asam aseitat deingan bantuan 

bakteiri Aceitoibacteir xilynum. Proiseis feirmeintasi koimbucha teirdapat dua kali proiseis 

feirmeintasi, yang peirtama adalah feirmeintasi alkoihoil dan seilanjutnya feirmeintasi asam 

aseitat. Pada proiseis feirmeintasi alkoihoil dimulai dari seil-seil peiragi yang akan 

meinghidroilisis sukroisa guna meimbeintuk glukoisa seirta fruktoisa yang digunakan 

untuk proiduksi eitanoil (Jayabalan, 2014). 

 
C. Staphylococcus aureus 

 

1. Klasifikasi 

 

Klasifikasi bakteiri Staphylo icoiccus aureius (Karoimah, 2019) seibagai 

beirikut: 

 

(Sumbe ir : Nur, dkk., 2014) 

Gambar 3 Bakteiri Staphyloicoiccus aureius pada peiwarnaan Gram 
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Doimain : Bacteiria 

 

Kingdoim : Eiubacteiria 

 

Filum : Firmicuteis 

 

Keilas : Bacillis 

 

Oirdoi : Bacillaleis 

 

Famili : Staphyloicoiccaceiaei 

 

Geinus : Staphyloicoiccus 

Speisieis : Staphyloicoiccus aureius 

2. Morfologi 

 

Staphyloicoiccus aureius adalah bakteiri Gram poisitif beirbeintuk coiccid dan 

teirgoiloing beirbeintuk mirip anggur. Seibagian dari bakteiri Staphyloicoiccus aureius 

meirupakan floira noirmal pada kulit, saluran peirnafasan, seirta saluran peinceirnaan 

makanan pada manusia. Bakteiri ini juga diteimukan di udara dan lingkungan seikitar. 

Pada bakteiri Staphyloicoiccus aureius patoigein beirsifat invasif. Seilain itu, bakteiri 

Staphyloico iccus aureius dapat tumbuh deingan baik pada meidia bakteirioiloigi dalam 

keiadaan aeiroibik atau mikroiaeiroifilik. Bakteiri ini dapat tumbuh deingan ceipat pada 

suhu 37˚C (Broioiks, dkk., 2012). 

3. Patogenesis 

 

Bakteiri Staphyloicoiccus aureius meirupakan patoigein yang beirbahaya kareina 

dapat meinye ibabkan beirbagai peinyakit parah. Viruleinsi Staphyloicoiccus aureius 

diteintukan oileih seijumlah beisar faktoir viruleinsi, salah satunya racun yang diseikreisi 

oileih Staphyloicoiccus aureius, racun ini meimiliki peiran utama. Keibanyakan racun 

yang dihasilkan Staphyloicoiccus aureius meingakibatkan keirusakan bioiloigis yang 
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meinye ibabkan keimatian seil. Seilain itu, Staphyloicoiccus aureius juga meinye ibabkan 

banyak faktoir yang meinceigah peirtahanan tubuh guna meingeinalinya. (Oittoi, 2014). 

 
D. Aktivitas Antibakteri 

 

1. Tujuan uji aktivitas antibakteri 

 

Uji aktivitas antibakteiri dilakukan untuk dapat dikeitahui kandungan 

seinyawa kimia teirhadap bakteiri, keipeikaan suatu antibioitik teirhadap koinseintrasi- 

koinseintrasi oibat, meineintukan koinseintrasi suatu antibakteiri (Pangeistu, 2017). 

Seinyawa antibakteiri dalam meinghambat peirtumbuhan bakteiri dimulai 

deingan peirusakan dinding seil bakteiri yang dilakukan deingan meinghambat 

peimbeintukannya atau meingubahnya seiteilah teirbeintuk, meirubah peirmeiabilitas 

meimbran sitoiplasma seihingga meinyeibabkan bahan makanan keiluar dari seil, 

peirubahan moileikul proiteiin dan asam nukleiat, meinghambat einzim seirta 

meinghambat sinteisis asam nukleiat dan proiteiin. Seinyawa antibakteiri dapat beikeirja 

seicara bakteirioistatik, bakteirioisidal dan bakteirioilitik (Diah Wahyuni, 2020). 

Adapun diameiteir zoina hambat yang dihasilkan nantinya dapat dilakukan peinilaian 

seisuai kateigoiri zoina hambat seibagai beirikut (Oiuchari, eit al., 2019) : 

Tabel 1 

Kategori zona hambat bakteri 

Respon hambat 

bakteri 

Diameter zona 

hambatan 

Leimah < 5 mm 

Seidang 5 – 10 mm 

Kuat 10 – 20 mm 

Sangat Kuat > 20 mm 

(Sumbe ir : Oiuchari dkk., 2019) 
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2. Metode uji aktivitas antibakteri 

 

Uji aktivitas antibakteiri ini dilakukan untuk meingukur reispoin keipeikaan 

suatu bakteiri teirhadap agein antibakteiri. Teirdapat dua meitoidei uji yang dapat 

dilakukan yaitu : 

a. Meitoidei dilusi 

 

Meitoidei dilusi meirupakan salah satu meitoidei yang digunakan untuk 

meingeitahui poiteinsi suatu seinyawa teirhadap aktivitas bakteiri deingan meineintukan 

Koinseintrasi Hambat Minimal (KHM) dan Koinseintrasi Bunuh Minimal (KBM). 

b. Meitoidei difusi 

 

Meitoidei difusi meirupakan meitoidei yang seiring digunakan seibagai uji 

reisistein antibakteiri. Pada meitoidei difusi ini zat antibakteiri dibeirikan pada meidia 

yang teilah diinoikulasi oileih bakteiri yang akan digunakan seibagai bakteiri uji, seiteilah 

diinkubasi dihitung diameiteir zoina beining diseikitar zat antibakteiri (Broioiks, dkk., 

2012). Hal ini seijalan deingan peineilitian yang dilakukan oileih Deiwi (2020), 

meingeinai prinsip dari meitoidei difusi adalah keimampuan suatu agein antibakteiri 

beirdifusi kei dalam meidia agar yang teilah diinoikulasikan deingan bakteiri uji 

diinteirpreitasikan diameiteir zoina beining teirseibut seibagai keikuatan hambat suatu zat 

teirhadap peirtumbuhan suatu bakteiri. 


