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BAB II

TINJAUAN PUSTAKA
A. Tinjauan Teori

1. Tanaman  Jambu Biji (Psidium guajava L)
a.  Taksonomi dan Morfologi Tanaman Jambu Biji

1) Taksonomi 

Menurut Tjitrosoepomo (2002) kedudukan tanaman jambu biji dalam sistematik (taksonomi) tumbuhan  diklasifikasikan sebagai berikut :

Kingdom

: Plantae 
Divisi

: Spermatophyta

Anak divisi 
: Angiospermae

Kelas
 :Dicotyledoneae

Bangsa
 : Myrtales

Famili 
  :Myrtaceae

Genus 
 : Psidium

Spesies 
 : Psidium guajava L 

2) Nama Daerah

Sumatra : glima breueh (Aceh), glimeu beru (Gayo). Galiman (Batak Karo), masiambu (Nias), biawas, jambu biawas, jambu biji, jambu batu (melayu). Jawa : jambu klutuk (Sunda), bayawas, jambu krutuk, jambu krikil, jambu krutuk, petokal (jawa), jhambhu bhender (Madura). Nusa Tenggara : sotong (Bali), guawa (Flores), goihawas (Sika). Sulawesi : gayawas (Manado), bayawas (Manado), bayawat (mongondow), koyawas (Tonsaw), dambu (Gorontalo), jambu paratugala (Makasar), jambu paratukala (Bugis), jambu (Baree), kujabas (Roti), biabuto (Buoi). Maluku : kayawase (Seram Barat), kujawase (Seram Selatan), laine hatu, lutu hatu (Ambon), gawaya (Ternate, Halmahera) (Dalimartha, 2001).

3) Ciri Tumbuhan

Jambu biji berasal dari Amerika tropis, tumbuh pada tanah yang gembur maupun liat, pada tempat terbuka, dan mengandung air yang cukup banyak. Pohon ini banyak ditanam sebagai pohon buah-buahan. Namun sering tumbuh liar dan dapat ditemukan pada ketinggian 1-1.200 m dari permukaan laut. Jambu biji berbunga sepanjang tahun. Perdu atau pohon kecil, tinggi 2-10 m, percabangan banyak. Batangnya berkayu, keras, kulit batang licin, mengelupas, berwarna coklat kehijauan. Daun tunggal, bertangkai pendek, letak berhadapan, daun muda berambut halus, permukaan atas daun tua licin. Helaian daun berbentuk bulat telur agak jorong, ujung tumpul, pangkal membulat, tepi rata agak melekuk ke atas, pertulangan menyirip, panjang 6 sampai 12 cm, lebar 3-6 cm, berwarna hijau. Bunga tunggal, bertangkai, keluar dari ketiak daun, berkumpul 1-3 bunga, berwarna putih. Buahnya buah buni, berbentuk bulat sampai bulat telur, berwarna hijau sampai hijau kekuningan. Daging buah tebal, buah yang masak bertekstur lunak, berwarna putih kekuningan atau merah jambu. Biji buah banyak mengumpul ditengah, kecil-kecil, keras, berwarna kuning kecoklatan (Dalimartha, 2001).
b.  Komposisi dan Kandungan Gizi  Daun Jambu Biji

Daun jambu biji mengandung tanin, minyak atsiri (eugenol), minyak lemak, damar, zat samak, titerpenoid, asam malat. Buahnya mengandung asam amino (triptofan, lisin), pektin, kalsium, fosfor, besi, mangan, magnesium, sulfur, dan vitamin (A, B, dan C). Saat menjelang matang kandungan vitamin C dapat mencapai 3 – 6 kali lebih tinggi dari jeruk. Jambu biji juga karya dengan serta yang larut dalam air terutama di bagian kulitnya sehingga dapat mengganggu penyerapan glukosa dan lemak larut dalam air terutama makanan dan membuangnya keluar tubuh.

c.  Tanin
Daun jambu biji mempunyai bentuk yang bermacam-macam antara lain berbentuk bulat panjang dan datar atau memanjang berujung dempak atau memanjang berujung atau berujung agak lancip, atau daun kecil berdaun bulat. Daun jambu biji berwarna kekuning-kuningan hingga merah tua warnanya, namun ada pula yang tulang daunnya berwarna merah (Rismunandar, 1989 :6).
Daun jambu biji serta kulit dan batangnya mengandung tannin, sedangkan pada bunga jambu biji tidak mengandung tannin. Selain itu daun jambu biji juga mengandung minyak astiri, asam psidiolat, asam kartogolat, asam guajavrin dan vitamin.

Menurut Poterson dan Johnson dalam Tungdi, L. G, 1996 (Darmaeni, 1994:5) bahwa tanin adalah semua komponen fenolat yang derajat hidroksilasinya dan ukuran molekulnya cukup untuk membentuk senyawa yang kuat dengan protein dan polimer lainnya pada konsentrasi dan pH yang sesuai. Tanin dalam bahan makananan ikut menentukan cita rasa suatu bahan makanan. Rasa sepet bahan makanan disebabkan oleh senyawa tanin.

Tanin merupakan senyawa kimia yang kompleks terdiri dari senyawa politenol yang tersebar luas pada daun dan buah yang belum masak. Tanin di gunakan dalam industri untuk mencegah kulit dari proses pembusukan (Liana, T 1986 :6).
Tanin telah dipakai sejak bertahun-tahun yang lalu sebab di ketahui merupakan turunan dari asam galat. Kebayakan turunan galat disebut tanin karena bersifat dapat menyamak kulit dan sekarang nama tannin lebih tepat di ganti dengan catechin, yang merupakan senyawa sangat kompleks. Catechin tersusun sebagian besar atas senyawa-senyawa sebagai berikut : Cathecin, Ephicathecin, Epilago, catechin, epigalo cathechin galat, Galo catechin. Kandungan cathechin berkisar 20-30 % dari seluruh berat kering daun. Diantara enam catechin tersebut epigalo cathechin dan galat merupakan bahan terbanyak (Bambang kartika, 2004).
Menurut Harbone, 1987 daun jambu biji mengandung senyawa tanin 9-12 %, minyak astiri, minyak lemak dan asam malat. Tanin termasuk dalam golongan fenol. Tanin banyak terdapat dalam tumbuhan berpembuluh, khususnya dalam jaringan kayu, selain itu banyak terdapat pada bagian daunnya. tumbuhan yang banyak mengandung tanin pada umumnya dihindari oleh hewan. pemakan tumbuhan, karena senyawa ini mempunyai rasa sepet dan dianggap sebagai penolak hewan.

Menurut Herler (1963) penyusun utama zat padat terlarut adalah senyawa-senyawa tanin dan kafein. dalam daun muda kandungan ini lebih besar sedangkan pucuk yang tua yang merupakan bahan dasar teh hijau kandungannya akan menurun.

Tanin berfungsi untuk mengurangi stres pada mental ataupun fisik karena dapat menghasilkan pesaraan relax. Selain itu tanin juga dapat membantu sittem pertahanan tubuh. Berdasarkan study di Brigham dan women’s hospital teh dapat memproduksi protein anti bakteri 5 kali lebih banyak  dibanding peminum kopi (Yahya,2008).
2. Teh

a.  Taksonomi dan Morfologi Tanaman Teh

Menurut Graham HN (1984); Van Steenis CGGJ (1987) dan Tjitrosoepomo G (1989), tanaman teh diklasifikasikan sebagai berikut:

Divisi
: Spermatophyta 
Sub divisi
: Angiospermae 
Kelas
: Dicotyledoneae 
Sub Kelas
: Dialypetalae
Ordo
: Guttiferales 
Familia 
: Camelliaceae  
Genus 
 : Camellia
Spesies 
: Camellia sinensis
Tanaman teh merupakan tumbuhan berdaun hijau yang termasuk dalam keluarga Tumbuhan Camellia yang berasal dari Cina, Tibet dan India bagian Utara. Tanaman teh terutama tumbuh di daerah tropis dan memerlukan curah hujan hingga 1000-1250 mm per tahun, dengan temperatur ideal antara 10 hingga 20 °C. Pohon teh mampu menghasilkan teh yang bagus selama 50 – 70 tahun.

b.  Proses Pembuatan Teh

Teh adalah jenis minuman yang sudah lama dikenal orang. Bahkan Meminum teh di pagi hari mungkin menjadi kebiasaan kita. Di berbagai negara, banyak dijumpai perkebunan teh, termasuk di Indonesia.
Proses pembuatan teh dapat di lakukan melalui berbagai tahap yaitu:
1. Pemanenan Daun Teh (Plucking)

Pemetikan dilakukan tergantung pada cuaca; tumbuhan baru dapat dipetik dengan interval 7 – 12 hari selama musim pertumbuhan. Pemanenan teh membutuhkan banyak tenaga dan tenaga kerja intesif . Teh yang benar-benar baik umumnya berasal dari pucuk daun atau daun teh muda yang belum mekar.

Untuk menghasilkan 1 pound (0,45 kg) teh berkualitas paling baik, diperlukan lebih dari 80.000 petikan.Pemetik teh, belajar mengenali dengan tepat pucuk daun mana yang harus dipetik. Hal ini penting, untuk memastikan kelunakan daun yang dipetik menghasilkan teh yang terbaik.

Setelah pemetikan, daun teh dibawa ke pabrik untuk diproses lebih lanjut. Lokasi perkebunan teh pada umumnya berdekatan dengan pabriknya.
2. Tahap Pelayuan (Withering)

Daun teh segar yang telah dipetik harus melalui tahap pelayuan. Pada tahap ini, daun teh dilayukan dengan melakukan pemanasan agar kadar air yang terkandung berkurang 65-70 %. Pemanasan dilakukan dengan mengalirkan udara panas (bisa juga dijemur). Hal ini dilakukan agar daun teh dapat digiling dengan baik.

3. Tahap Penggilingan (Rolling)

Selanjutnya, daun teh yang telah dilayukan masuk pada tahap penggilingan. Pada tahap ini, daun teh digiling untuk memecah sel-sel daun. Pemecahan daun teh disesuaikan dengan kebutuhan atau permintaan pasar. Daun teh ada yang digiling kasar dan ada yang digiling sampai menjadi serbuk.

4. Tahap Oksidasi (Oxidation)

Daun teh yang telah digiling disimpan pada tempat atau ruangan khusus yang bersih dan bebas bau. Pada tahap ini, daun teh dibiarkan mengalami oksidasi. Enzim dalam teh akan bekerja dan membentuk warna, rasa, dan aroma teh.

5. Tahap Pengeringan (Drying)
Daun teh selanjutnya dikeringkan. Pengeringan daun teh menggunakan mesin agar suhu yang dihasilkan stabil dan menghasilkan kualitas teh yang baik. Daun teh dikeringkan oleh mesin pengering dengan suhu sekitar 49°C kurang lebih selama 20 menit sampai kadar air dalam daun teh mencapai 2-3 %.
6. Tahap Sortir dan Pengemasan (Sorting and Packaging)
Selanjutnya, teh yang telah dikeringkan dikemas. Sebelum dikemas, dilakukan penyortiran teh, agar dapat dikemas sesuai permintaan pasar.
c.  Teh Hijau

Menurut Haryono (2003) Teh hijau dibuat dengan cara menginaktifkan enzim oksidasifenilase yang ada dalam pucuk daun teh segar, yaitu dengan cara memanfaatkan uap panas sehingga oksidasi terhadap katekakin dapat dicegah. Pada proses ini perubahan yang terjadi adalah pelayuan terhadap daun teh, tetapi tidak ada perubahan kandungan polifenol dalam proses pelayuan. Daun teh yang cukup pelayuannya kemudian digiling, daun yang dihasilkan sedapat mungkin tidak remuk atau hanya tergulung.

Teh hijau diperoleh tanpa proses fermentasi; daun teh diperlakukan dengan panas sehingga terjadi inaktivasi enzim. Pemanasan ini dilakukan dengan dua cara yaitu dengan udara kering dan pemanasan basah dengan uap panas (steam). Pemanasan dengan suhu 85° C selama 3 menit, aktivitas enzim polifenol oksidase tinggal 5,49%. Pemanggangan (pan firing) secara tradisional dilakukan pada suhu 100-200°C sedangkan pemanggangan dengan mesin suhunya sekitar 220-300° C. Pemanggangan daun teh akan memberikan aroma dan flavor yang lebih kuat dibandingkan dengan pemberian uap panas. Keuntungan dengan cara pemberian uap panas adalah warna teh dan seduhannya akan lebih hijau terang.
3. Diare

Menurut penyebabnya diare dapat dikelompakkan atas golongan infeksi dan non infeksi. Diare non infeksi disebabkan karena intoksikasi, malabsorbsi dan alergi. Sedangkan diare karena infeksi dapat disebabkan oleh bakteri, virus, dan parasit (Firdaus, 1997). Khususnya di negara-negara berkembang umumnya penyebab diare adalah bakteri golongan Enterobacteriaceae seperti Escherichia coli patogen, Campylobacter, Shigella, Salmonella, Rotavirus dan Cryptosporidium (Margawani dkk, 1997). 

a. Diare karena Enteroinvasive Strains 
Tabel 1 : Diare karena Enteroinvasive Strains 

	Agent
	:
	E. Coli.

	Gejala
	:
	Kram perut, diare, lesu, tenesmus, demam, tinja campur darah/lendir.

	Sumber penularan
	:
	Manusia.

	Cara penularan
	:
	Kemungkinan melalui makanan/ minuman.

	Masa inkubasi
	:
	10-18 jam.


sumber : Margawani, 1997
b. Diare karena Enterotoxigenic Strains 
Tabel 2 : Diare karena Enterotoxigenic Strains 
	Agent
	:
	E. Coli.

	Gejala
	:
	Diare, kram perut, mual, muntah.

	Sumber penularan
	:
	Manusia.

	Cara penularan
	:
	Makanan minuman yang terkontaminasi, kontak langsung dengan tinja

	Masa inkubasi
	:
	10-12 jam.


sumber : Margawani, 1997
c. Diare karena Shigellosis
Tabel 3 : Diare karena Shigellosis
	Agent
	:
	Shigella (S. dysentriae, S. flexneri, S. boydii).

	Gejala
	:
	Diare, demam, mual, muntah, kram perut, tenesmus, diare bercampur darah lendir, nanah. Sering menyebabkan kematian pada anak dibawah 10 tahun. Banyak terjadi pada penduduk dengan sanitasi lingkungan yang buruk.

	Sumber penularan
	:
	Manusia.

	Cara penularan
	:
	Kontak langsung dari tangan yang tercemar tinja yang mengandung shigella atau secara tidak langsung dari makanan dan minuman, dimana lalat sebagai perantara.

	Masa inkubasi
	:
	12-96 jam.


sumber : Margawani, 1997
d. Diare karena Salmonellosis
Tabel 4 : Diare karena Salmonellosis.
	Agent
	:
	Salmonella (S. Typhi, S. Paratyphi).

	Gejala
	:
	Diare, nyeri perut, demam, mual dan muntah. Pada anak dapat menimbulkan dehidrasi berat.

	Sumber penularan
	:
	Manusia.

	Cara penularan
	:
	Fekal-oral, penularan dari orang ke orang, melalui makanan dan minuman yang terkontaminasi.

	Masa inkubasi
	:
	12-36 jam.


sumber : Margawani, 1997
Bahaya utama penyakit diare dari berbagai penyabab, yaitu (Ditjen PPM & PLP Depkes, 1999 ) :

1) Kekurangan cairan (dehidrasi), yang dapat terjadi karena ketika terjangkit diare biasanya usus tidak bekerja dengan baik. Cairan dan garam yang masuk aliran darah berkurang dan lebih banyak cairan dari darah terserap ke lumen usus, sehingga melebihi jumlah normal air dan garam yang hilang melalui buang air besar. Semakin banyak diare, semakin banyak air dan garam yang hilang sehingga menyebabkan dehidrasi. Dehidrasi dapat juga disebabkan karena muntah-muntah banyak mengeluarkan cairan yang menyertai diare. Banyaknya kehilangan cairan dapat terjadi dehidrasi lebih cepat

 Salah satu gejala infeksi saluran pencernaan yang disebabkan oleh kuman patogen penyebab diare. Kuman ini biasanya menyebar secara fekal-oral. Masuknya kuman patogen penyebab diare terutama melalui makanan dan minuman yang tercemar. Masuknya kuman tersebut, setelah masa inkubasi, maka penderita dapat mengalami diare atau tidak tergantung daya tahan tubuh. Diare akan lebih buruk lagi pada anak yang gizi kurang. Diare juga dapat menyebabkan kurang gizi karena selama diare zat gizi hilang dari tubuh, kehilangan nafsu makan. Kematian dapat terjadi umumnya disebabkan oleh dehidrasi karena kehilangan sejumlah besar cairan dan garam dari tubuh. Penyebab kematian penting yang lain adalah pada bayi dan anak kecil, pada saat panas di musim kemarau dan ketika penderita demam.

2) Gangguan penyerapan, terjadi karena penyerapan natrium selama diare terhalang dengan adanya glukosa. Penyerapan natrium yang terhalang adanya glukosa, masih dapat membawa natrium melalui selaput mukosa di usus ke dalam darah.

4. Shigella dysenteriae

Menurut Anonim(1993) Shigella dysenteriae mempunyai kedudukan taksonomi sebagai berikut :
Divisio 

: Monomychota

Subdivisio 
: Schizomycetea

Clasiss 
: Schizomycetes

Ordo

 : Eubacteriales

Familia

 : Enterobacteriaceae

Tribe

 : Eschericeae

Genus

 : Shigella

Species
: Shigella dysenteriae 
Species Shigella adalah kuman patogen usus yang telah lama dikenal sebagai agen penyebab penyakit disentri basiler (Karsinah, 1993). Shigella dysenteriae berbentuk batang, ukuran 0,5–0,7 μm x 2–3 μm, pada pewarnaan Gram bersifat. Gram negatif, tidak berflagel. Sifat pertumbuhan adalah aerob dan fakultatif anaerob, pH pertumbuhan 6,4–7,8, suhu pertumbuhan optimum 37°C (Anonim,1993). Semua Shigella meragikan glukosa. Bakteri ini tidak meragikan laktosa kecuali Shigella sonnei. Ketidakmampuannya untuk meragikan laktosa membedakan bakteri–bakteri Shigella pada perbenihan diferensial. Bakteri ini membentuk asam dari karbohidrat, tetapi jarang menghasilkan gas. Bakteri ini dapat juga dibagi menjadi bakteri yang meragikan manitol dan yang tidak (Jawetzet al., 2005).

 Infeksi Shigella dysenteriae praktis selalu terbatas pada saluran cerna, invasi dalam darah sangat jarang. Proses patologik yang penting adalah invasi epitel selaput lendir, mikroabses dan dinding usus besar dan ileum terminal yang cenderung mengakibatkan nekrosis selaput lendir, ulcerasi superfisial, pendarahan dan pembentukan “pseudomembran” pada daerah ulkus. Pseudomembran ini terdiri atas fibrin, leukosit sisa sel selaput mukosa yang nefrotik dan bakteri. Waktu proses berkurang jaringan granulasi mengikis ulkus dan terbentuk jaringan parut (Budiyanto, 2002).

Shigella dysenteriae dapat menyebabkan 3 bentuk diare:

1. Disentri klasik dengan tinja yang konsisten lembek disertai darah, mukus dan pus.
2. Watery diarrhea

3. Kombinasi antara disentri klasik dengan tinja yang konsisten lembek disertai darah, mukus, pus dengan watery diarrhea.

Masa inkubasi diare adalah 2–4 hari atau bisa lebih lama sampai 1 minggu. Dosis infeksi pada orang sehat adalah 200 bakteri (Karsinah dkk, 1993).

5. Anti Bakteri

Antibakteri atau antimikroba adalah bahan yang dapat membunuh atau menghambat aktivitas mikroorganisme dengan bermacam-macam cara. Senyawa antimikroba terdiri atas beberapa kelompok berdasarkan mekanisme daya kerjanya atau tujuan penggunaannya. Bahan antimikroba dapat secara fisik atau kimia dan berdasarkan peruntukannya dapat berupa desinfektan, antiseptik, sterilizer, sanitizer dan sebagainya (Lucia,W.M,1996).
Bahan kimia yang digunakan dalam pengobatan dalam pengobatan (kemoterapeutik) menjadi pilihan bila dapat mematikan dan bukan hanya menghambat pertumbuhan mikroorganisme. Bahan kimia yang mematikan bakteri disebut bakterisidal, sedangkan bahan kimia yang menghambat pertumbuhan disebut bakteriostatik. Bahan antimicrobial dapat bersifat bakteriostatik pada konsentrasi rendah, namun bersifat bakterisidal pada konsentrasi tinggi (Lay,W.B,1994).
Aktivitas antimikroba suatu senyawa kimia ditentukan oleh konsentrasi dan sifat dari bahan yang digunakan. Umumnya hampir semua senyawa kimia pada konsentrasi yang sangat tinggi dapat bersifat racun. Mekanisme daya kerja antimikroba terhadap sel dapat dibedakan atas beberapa kelompok sebagai berikut :

a.  Merusak dinding sel 

b.  Mengganggu permeabilitas sel 

c.  Merusak molekul protein dan asam nukleat 

d.  Menghambat aktivitas enzim 

e.  Menghambat sintesa asam nukleat 

Aktivitas anti mikroba yang dapat diamati secara langsung adalah perkembangbiakannya. Oleh karena itu mikroba disebut mati jika tidak dapat berkembang biak (Lucia,W.M,1996).
6. Uji Anti Bakteri

Uji kepekaan kuman adalah suatu pemeriksaan mikroorganisme yang bertujuan untuk:

a.  Mengetahui obat-obat yang peka terhadap kuman penyebab penyakit

b.  Mengetahui adanya ketahanan kuman terhadap bermacam-macam antibiotik

Aktifitas antibakteri suatu obat diukur secara invitro agar dapat ditentukan potensi suatu zat antibakteri dalam suatu larutan serta kepekaan bakteri terhadap konsentrasi obat (Jawetz, 2005).

Uji kepekaan kuman banyak dilakukan untuk tujuan pengobatan yang tepat dan dapat membantu mengidentifikasi bakteri yang tumbuh pada media agar, dengan mudah dapat diuji kepekaannya. Pemeriksaan uji kepekaan kuman dapat dikerjakan dengan 2 metode yaitu:

a.
Dilusi

Pengujian ini dilakukan dengan mengencerkan larutan obat sehingga diperoleh beberapa konsentrasi. Dilusi terdapat 2 cara , yaitu:
1) Dilusi cair

Pada masing-masing konsentrasi obat ditambah suspensi kuman dalam media, adanya kekeruhan pada larutan uji merupakan bukti pertumbuhan bakteri.

2) Dilusi padat

Setiap konsentrasi obat dicampur dengan media agar, lalu ditanami kuman. Daya kepekaan kuman ditentukan dengan membandingkan jumlah koloni bakteri yang tumbuh per mm dari larutan obat dengan larutan kontrol. Konsentrasi terkecil larutan obat yang dapat mencegah pertumbuhan bakteri disebut konsentrasi penghambat atau Minimal Inhibition Concentration (MIC).

b.
Difusi

Metode ini merupakan metode yang sederhana, mudah dilakukan dan murah sehingga sering digunakan. Pengujian dilakukan dengan menggunakan kertas samir (disk) yang mengandung obat dan diletakkan pada media yang telah digores bakteri atau dengan cara sumuran dan kedalamnya diteteskan obat dengan konsentrasi tertentu, diinkubasi pada suhu 370C selama 24 jam. Penghambatan pertumbuhan mikroorganisme oleh antibiotik terlihat sebagai wilayah jernih sekitar pertumbuhan mikroorganisme (Lay, 1994).
Pada metode ini dikenal dua pengertian:

1) Zona radikal

Zona radikal yaitu suatu daerah disekitar disk yang sama sekali tidak ditemukan pertumbuhan bakteri. Potensi antibakteri diukur dengan mengukur diameter zona radikal.
2) Zona irradikal

Zona irradikal yaitu suatu daerah disekitar disk yang menunjukkan pertumbuhan bakteri dihambat oleh bahan antibakteri tetapi tidak dimatikan. Pada daerah ini, akan terlihat adanya pertumbuhan yang kurang subur atau lebih jarang dibanding dengan daerah di luar pengaruh antibakteri tersebut.

Konsentrasi minimun penghambatan atau lebih dikenal dengan MIC (Minimum Inhibitory Concentration) adalah konsentrasi terendah dari antibiotika atau antimikrobial yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba tertentu. Nilai MIC adalah spesifik untuk tiap-tiap kombinasi dari antibiotika dan mikroba. MIC dari sebuah antibiotika terhadap mikroba digunakan untuk mengetahui sensitivitas dari mikroba terhadap antibiotika. Nilai MIC berlawanan dengan sensitivitas mikroba yang diuji. Semakin rendah nilai MIC dari sebuah antibiotika, sensitivitas dari bakteri akan semakin besar. MIC dari sebuah antibiotika terhadap spesies mikroba adalah rata-rata MIC terhadap seluruh strain dari spesies tersebut. Strain dari beberapa spesies mikroba adalah sangat berbeda dalam hal sensitivitasnya. Metode uji antimikrobial yang sering digunakan adalah metode Difusi Lempeng Agar. Uji ini dilakukan pada permukaan medium padat. Mikroba ditumbuhkan pada permukaan medium dan kertas saring yang berbentuk cakram yang telah mengandung mikroba. Setelah inkubasi diameter zona penghambatan diukur. (Greenwood, 1995)
7. Uji Organoleptik 
Pengujian organoleptik adalah pengujian yang didasarkan pada proses pengindraan.  Pengindraan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu kesadaran atau pengenalan alat indra akan sifat-sifat benda karena adanya rangsangan yang diterima alat indra yang berasal dari benda tersebut. Pengindraan dapat juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indra mendapat rangsangan (stimulus). Reaksi atau kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat berupa sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan benda penyebab rangsangan. Kesadaran, kesan dan sikap terhadap rangsangan adalah reaksi psikologis atau reaksi subyektif. Pengukuran terhadap nilai atau tingkat kesan, kesadaran dan sikap disebut pengukuran subyektif atau penilaian subyektif. Disebut penilaian subyektif karena hasil penilaian atau pengukuran sangat ditentukan oleh pelaku atau yang melakukan pengukuran. 

Untuk melaksanakan penilaian organoleptik diperlukan panel. Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel ini terdiri dari orang atau kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel konsumen dan panel anak-anak.
Uji kesukaan juga disebut uji hedonik. Panelis dimintakan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya (ketidaksukaan). Disamping panelis mengemukakan tanggapan senang, suka atau kebalikannya, mereka juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat–tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik. Misalnya dalam hal “suka“ dapat mempunyai skala hedonik seperti : amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka. Sebaliknya jika tanggapan itu “tidak suka“ dapat mempunyai skala hedonik seperti suka dan agak suka, terdapat tanggapannya yang disebut sebagai netral, yaitu bukan suka tetapi juga bukan tidak suka (neither like nor dislike ).

Skala hedonik dapat direntangkan atau diciutkan menurut rentangan skala yang  ikehendakinya. Skala hedonik dapat juga diubah menjadi skala numerik dengan angka mutu menurut tingkat kesukaan. Data numerik ini dapat dilakukan analisis secara statistik. Penggunaan skala hedonik pada prakteknya dapat digunakan untuk mengetahui perbedaan, sehingga uji hedonik sering digunakan untuk menilai secara organoleptik terhadap komoditas sejenis atau produk pengembangan.
Berbeda dengan uji kesukaan, uji mutu hedonik tidak menyatakan suka atau tidak suka melainkan menyatakan kesan tentang baik atau buruk. Kesan baik–buruk ini disebut kesan mutu hedonik. Karena itu beberapa ahli memasukkan uji mutu hedonik kedalam uji hedonik. Kesan mutu hedonik lebih spesifik dari pada sekedar kesan suka atau tidak suka. Mutu hedonik dapat bersifat umum, yaitu baik atau buruk dan bersifat spesifik seperti empuk atau keras untuk daging, pulen – keras untuk nasi, renyah dan liat untuk mentimun. Rentangan skala hedonik berkisar dari extrim baik sampai ke extrim jelek. Skala hedonik pada uji mutu hedonik sesuai dengan tingkat mutu hedonik. Jumlah tingkat skala juga bervariasi tergantung dari rentangan mutu yang diinginkan dan sensitivitas antar skala. Skala hedonik untuk uji mutu hedonik dapat berarah satu dan berarah dua. Seperti halnya pada uji kesukaan  pada uji mutu hedonik, data penilaiaan dapat ditransformasi dalam skalanumerik dan selanjutnya dapat dianalisis statistik untuk interprestasinya. Pengujian ini menggunakan 20–25 panelis agak terlatih atau dengan panelis tidak terlatih 80 panelis atau lebih.

B. Kerangka Teori

Gambar 1.  Kerangka Konsep Penelitian














C. Hipotesis

1. Ada pengaruh berbagai formulasi teh daun jambu biji terhadap zona daya hambat  Shigella dysenteriae dengan formulasi teh yaitu 100% teh atau 0 % daun jambu biji, 25 : 75 atau 25 % campuran daun jambu biji , 50 : 50 atau 50 % campuran daun jambu biji , 75 : 25 atau 75 % campuran daun jambu biji dan 100 : 0 atau 100% dau jambu biji.
2. Formulasi paling efektif campuran teh dengan teh daun jambu biji terhadap zona daya hambat  Shigella dysenteriae.
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Formulasi teh daun jambu biji

















Uji Sentisivitas 

















Formulasi yang paling efektif menghambat dan paling di terima panelis














formulasi minuman teh daun jambu biji yang efektif daya hambat bakteri 
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Formulasi teh daun jambu biji
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 Tanin daun jambu biji sebagai daya hambat bakteri

















Formulasi minuman teh daun jambu biji yang diterima panelis
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