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ABSTRACT 

 
Fig leaves (Ficus carica) contain secondary metabolites such as flavonoids, tannins, alkaloids, 
saponins and triterpenoids, which potentially toxic in a certain amount. Fermentation of fig 
leaves using kombucha produce healthy drink with various bioactivities. The aim of this re-
search was to observe acute toxicity of fig leaves kombucha using Brine Shrimp Lethality 
Test (BSLT) method. Toxixity test againts Artemia salina Leach larvae using 7 variations in 
fig leaves kombucha concentration from 100 ppm to 30000 ppm. The results showed that fig 
leaves kombucha LC50 value of 139,99 ppm, so that fig leaves kombucha is potentially toxic.  
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ABSTRAK 

Daun tin (Ficus carica) mengandung metabolit sekunder antara lain flavonoid, tanin, alka-
loid, saponin dan triterpenoid yang berpotensi toksik dalam jumlah tertentu. Fermentasi daun 
tin oleh kultur kombucha menghasilkan minuman kesehatan dengan berbagai bioaktivitas. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui toksisitas akut kombucha daun tin menggunakan 
metode Brine Shrimp Lethality Test (BSLT). Pengujian toksisitas terhadap larva Artemia sa-
lina Leach menggunakan 7 variasi konsentrasi kombucha daun tin antara 100 ppm sampai 
30000 ppm. Hasil penelitian menunjukkan nilai LC50 kombucha daun tin sebesar 139,99 
ppm, sehingga disimpulkan bahwa kombucha daun tin berpotensi toksik.  
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PENDAHULUAN 
Tanaman tin merupakan salah 

satu tanaman yang saat ini sudah sangat 
terkenal dan sering digunakan sebagai 
alternatif pengobatan oleh masyarakat. 
Caliskan & Polat (2011) menyatakan 
bahwa sekitar 70% produksi tin di dunia 
berasal dari negara-negara Mediterania, 
dimana konsumsi tin dihubungkan 
dengan manfaat kesehatan dan panjang 
umur. Joseph and Raj, 2011 dalam Soni 
et al., (2014) menyatakan bahwa bagian 
tumbuhan tin yang berbeda seperti 
buah, biji, daun, batang, tunas dan getah 
memiliki berbagai manfaat bagi 
kesehatan. 

Diantara tanaman tin, daun 
merupakan bagian tanaman yang paling 
banyak dan saat ini telah banyak diolah 
menjadi bentuk teh kering. Daun tin 
memiliki kandungan metabolit sekunder 
lengkap baik itu tanin, saponin, steroid, 
alkaloid, terpenoid, dan flavonoid. 
Mawa et al (2013) menyatakan bahwa 
daun tin mengandung senyawa fenolik, 
triterpenoid, antosianin dan asam 
organik. Asam organik dalam daun tin 
terdiri dari asam oksalat, asam sitrat, 
asam malat, asam kuinat, asam sikimat 
dan asam fumarat (Oliveira et al., 2009 
dalam Badgujar et al., 2014). 

Adanya kandungan senyawa 
metabolit sekunder dalam daun tin 
mendukung khasiatnya bagi kesehatan, 
sehingga banyak digunakan sebagai 
obat tradisional. Daun tin telah 
digunakan secara tradisional untuk 
mengobati batuk, sakit perut, gangguan 
pencernaan, kehilangan nafsu makan, 
mencegah anemia dan anthelmintik 
(Mawa et al., 2013). Ekstrak daun tin 
juga telah diketahui memiliki aktivitas 
hepatoprotektif, hipoglikemik dan 
antipiretik (Patil & Patil, 2011), 
antimikroba dan antioksidan (Ahmad et 
al., 2013). 

Penggunaan daun tin dengan 
cara diseduh atau direbus menghasilkan 
rasa yang pahit. Oleh karena itu diper-

lukan upaya untuk mengurangi rasa 
pahit, salah satunya melalui proses 
fermentasi. Fermentasi dapat 
memperbaiki cita rasa bahan pangan, 
serta meningkatkan nilai nutrisi dan 
fungsionalitasnya (Wijayanti & 
Setiawan, 2017). 

Pada penelitian ini, fermentasi 
dilakukan menggunakan kultur kom-
bucha yang mengacu pada penelitian 
sebelumnya dimana kombucha daun tin 
memiliki aktivitas antihiperurisemia 
(Az-zahro dkk., 2019) dan antimikroba 
(Novitasari & Wijayanti, 2018). 
Fermentasi kombucha dapat 
meningkatkan kadar fenolik total pada 
daun gaharu (Nurmiati & Wijayanti, 
2018). Selain itu, fermentasi juga dapat 
meningkatkan kadar fenolik total pada 
jus buah tin (Wijayanti et al., 2017) dan 
rimpang temu giring (Murelina & 
Wijayanti, 2018). 

Adanya peningkatan senyawa 
fenolik pada hasil fermentasi dapat 
meningkatkan potensi toksik terutama 
apabila penggunaanya melampaui batas 
maksimal. Oleh karena itu, pada pene-
litian ini dilakukan uji toksisitas dengan 
metode Brine Shrimp Lethality Test 
(BSLT). Menurut Harwig & Scot 
(1971) dalam Wu (2014), BSLT 
merupakan metode sederhana untuk uji 
sitotoksik senyawa bioaktif yang 
didasarkan pada kemampuan bahan uji 
dalam membunuh organisme sederhana. 
BSLT juga merupakan skrining 
pedahuluan toksisitas ekstrak tanaman, 
toksin, logam berat, pedstisida dan lain-
lain (Sarah et al., 2017). Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui toksisitas 
akut kombucha daun tin menggunakan 
metode Brine Shrimp Lethality Test 
(BSLT). 
METODE PENELITIAN 
Bahan 
 Bahan yang digunakan antara lain 
kultur kombucha, daun tin varietas 
green yordania, larva udang (Artemia 
salina Leach), sukrosa, aquadest, air 
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laut, reagent mayer, wagner dan 
dragendorff, serbuk Mg, FeCl3, NaCl, 
HCl pekat, Etanol dan H2SO4. 
Fermentasi 

Daun tin dioalah dalam bentuk 
simplisia. Selanjutnya simplisia daun tin 
ditimbang sebanyak 7 gram, diseduh 
dengan air panas sebanyak 1000 mL. 
Seduhan disaring dan ditambahkan 
sukrosa sebanyak 10% (b/v) dan 
dibiarkan dingin. Selanjutnya 
ditambahkan starter kombucha dan 
diinkubasi pada suhu 27-280C selama 
12 hari (Novitasari & Wijayanti, 2018). 
Identifikasi Fitokimia 

Identifikasi fitokimia dilakukan 
terhadap senyawa flavonoid, alkaloid, 
tanin, saponin dan steroid menggunakan 
metode reaksi warna (Wijayanti & 
Susilowati, 2017; Hidayah dkk., 2016 
yang dimodifikasi). 
Uji Toksisitas Akut 

Telur Artemia salina Leach 
dimasukkan ke dalam wadah berisi air 
laut yang dilengkapi dengan penerangan 
cahaya lampu dan aerator. Telur 
ditetaskan dalam waktu 24-48 jam 
sehingga menjadi larva. Selanjutnya 
sebanyak 30 ekor larva udang Artemia 
salina Leach dimasukkan ke dalam 
masing-masing tabung uji yang sudah 
berisi sampel dengan variasi konsentrasi 
100 ppm, 200 ppm, 500 ppm, 1000 
ppm, 10000 ppm, 20000 ppm, 30000 
ppm masing-masing 2 mL dan ditambah 
air laut hingga volume akhir sama, yaitu 
4 mL. Kelompok kontrol negatif tidak 
diberi sampel uji hanya berisi air laut 
dan larva udang. Pengamatan dilakukan 
setelah 24 jam dengan menghitung 
jumlah larva udang yang mati 
(modifikasi dari Braguini et al., 2018). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Fermentasi seduhan daun tin 
menggunaka kultur kombucha meng-
hasilkan rasa asam dan manis, bau khas 
kombucha daun tin dengan warna 
coklat muda. Proses fermentasi tersebut 

dapat mengilangkan rasa pahit pada 
daun tin. Menurut Villareal-Soto et al. 
(2018) asam utama yang terdapat 
dalam kombucha antara lain asam 
asetat, asam glukonat, asam tartarat, 
asam malat dan sejumlah kecil asam 
sitrat. Asam-asam tersebut berperan 
terhadap karakteristik rasa asam yang 
terbentuk.  

Hasil identifikasi fitokimia pada 
kombucha daun tin menunjukkan hasil 
positif pada semua senyawa yang diuji, 
antara lain flavonoid, alkaloid, tanin, 
saponin dan steroid. Hal ini menun-
jukkan bahwa adanya proses fermentasi 
tetap dapat mempertahankan senyawa 
dalam daun tin, sehingga senyawa-
senyawa yang berpotensi toksik pun 
juga masih ada dalam kombucha daun 
tin. Hasil uji toksisitas kombucha daun 
tin dapat dilihat pada tabel 1. 

Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa semakin tinggi konsentrasi 
kombucha daun tin, maka semakin 
tinggi pula persentase kematian larva 
dan nilai probitnya. Berdasarkan data 
tersebut selanjutnya dibuat grafik 
regresi linier menggunakan Microsoft 
excel dan diperoleh persamaan regresi 
linear y=0,753x+3,384 dengan nilai 
R2=0,9581, yang selanjutnya digunakan 
untuk menghitung nilai LC50. Pada 
penelitian ini, nilai LC50 kombucha 
daun tin yang diperoleh yaitu sebesar 
139,9 ppm.  

Suatu bahan dikatakan sangat 
toksik apabila nilai LC50 ≤ 30 ppm, 
toksik apabila 31 ppm ≤ LC50 ≤ 1000 
ppm, dan tidak toksik apabila nilai LC50 
>1000 ppm (Ningdyah dkk., 2015). 
Berdasarkan hal tersebut, maka 
kombucha daun tin termasuk dalam 
kategori toksik.  

Toksisitas kombucha daun tin 
terhadap larva udang berhubungan 
dengan kandungan senyawanya. Seperti 
yang telah disebutkan pada hasil 
identifikasi fitokimia, kombucha daun 
tin positif mengandung flavonoid, 
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alkaloid, tanin, saponin dan steroid. 
Menurut Rita et al. (2008) dalam Putri 
dkk. (2012), senyawa-senyawa tersebut 
memiliki mekanisme kerja dengan ber-
tindak sebagai stomach poisoning atau 
racun perut, sehingga apabila senyawa-
senyawa ini masuk ke dalam tubuh lar-
va, maka alat pencernaannya akan ter-
ganggu. Senyawa ini dapat menghambat 
reseptor perasa pada daerah mulut larva 
sehingga larva gagal mendapatkan 
stimulus rasa dan tidak mampu 
mengenali makanannya yang mengaki-
batkan larva mati kelaparan. 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian ini 
dapat disimpulkan bahwa kombucha 
daun tin dapat menyebabkan kematian 
pada 50% hewan uji pada konsentrasi 
139,9 ppm. Nilai LC50 tersebut menun-
jukkan bahwa kombucha daun tin 
termasuk dalam kategori toksik pada 
rentang 30 ppm sampai 1000 ppm 
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LAMPIRAN  
 
Tabel 1. Analisis Probit Kematian Larva 

 

Konsentrasi 
(ppm) 

Log ppm Total He-
wan Uji 

Total Larva 
Mati 

% Ke-
matian 

Probit 

100 2 30 11 37% 4.47 
200 2.3010 30 17 57% 5.18 
500 2.6989 30 22 73% 5.61 
1000 3 30 23 77% 5.74 
10000 4 30 27 90% 6.28 
20000 4.3010 30 28 93% 6.48 
30000 4.477121 30 29 97% 6.88 


