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ABSTRAK. Ampas teh sebagai limbah dari perusahaan air minum berbahan baku teh yang 
berbentuk padat, setelah air seduhannya diambil. Sebagai limbah, ampas teh ternyata masih 
mengandung senyawa bioaktif seperti polifenol, flavonoid, kafein, tanin, saponin, protein, 
lemak, serat kasar dan mineral. Senyawa-senyawa tersebut sebagian besar bersifat 
antioksidan, antibakteri, antimutagenik, antiinflamasi yang berefek untuk meningkatkan 
kesehatan yang mengkonsumsinya. Tingginya saponin dan tanin, merupakan penghalang jika 
ampas teh akan digunakan sebagai feed aditif pakan unggas, akan tetapi disisi lain ternyata 
tanin dan fenol mempunyai sifat antibakteri yang tinggi terutama terhadap bakteri yang bersifat 
gram negatif seperti Escherichia coli. 

Kata Kunci: antioksidan, antibakteri, tanin, saponin, daun teh 

PENDAHULUAN 

Teh (Camelia sinensis) bukan merupakan hal yang aneh bagi manusia, karena teh 

merupakan salah satu minuman penyegar yang paling banyak dikonsumsi di dunia. Senyawa 

kimia teh memberi kesan warna, rasa, aroma khas dan  merupakan antioksidan.  Katekin teh 

merupakan antioksidan alami tertinggi di dunia yang merupakan salah satu turunan dari 

poliphenol apalagi jika teh dibuat dari pucuk daun muda (Anjarsari, 2016). Salah satu 

komponen yang menentukan kualitas teh adalah kafein (Tang et al., 2011).  Kafein dalam teh 

relatif lebih tinggi dibandingkan dengan kopi (Sudarmi, 1997). Peran penting kafein teh adalah 

menyebabkan citarasa pahit atau sepet (Pusat Penelitian Teh dan Kina, 2006). Kafein yang 

tinggi pada daun teh kurang diinginkan karena sifat farmakologinya dapat merangsang sistem 

syaraf sentral (Takeda, 1994 cited in Mitrowihardjo, 2012).  

Produk daun teh dapat berbeda satu sama lain disebabkan karena metode atau cara 

pengolahannya yang berbeda. Menurut Chaturvedula and Prakash (2011) berdasarkan 

perbedaan pengolahannya (fermentasi), teh dibagi menjadi tiga yaitu green tea (tidak 

difermentasi), oolong tea (semi fermented) dan black tea (fermentasi penuh), namun menurut 

Rohdiana (2015) produk teh diklasifikasikan menjadi 4 (empat) jenis, yaitu 1). Teh hijau 

diperoleh tanpa proses fermentasi (oksidasi enzimatis) akan tetapi dengan cara 

menginaktifkan enzim fenolase yang ada dalam pucuk daun teh segar (pemanasan), 

sehingga oksidasi terhadap katekin (zat antioksidan) dapat dicegah. 2). Teh hitam diperoleh 

melalui proses fermentasi nonmikroba, melainkan dilakukan oleh enzim fenolase yang 

terdapat di dalam daun teh itu sendiri, sehingga sebagian besar katekin dioksidasi menjadi 

teaflavin dan tearubigin, suatu senyawa antioksidan yang tidak sekuat katekin. 3). Teh oolong 

diproses secara semi fermentasi dan dibuat dengan bahan baku khusus, yaitu varietas 

tertentu. 4). Teh putih merupakan jenis teh yang tidak mengalami proses fermentasi sama 

sekali. Proses pengeringan dan penguapan dilakukan dengan sangat singkat serta diambil 

hanya dari daun teh pilihan yang dipetik dan dipanen sebelum benar-benar mekar diambil dari 

kuncup daun terbaik dari setiap pohonnya.  
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Gambar 1. Proses Pengolahan Teh (Sumber : Rosdiana, 2015) 

Sekitar 75 persen produksi teh di seluruh dunia adalah teh hitam. Teh hitam dikonsumsi 

oleh 87% peminum teh Amerika dan merupakan jenis teh yang paling umum di Asia Selatan 

(India, Sri Langka, Bangladesh) serta negara - negara Afrika, seperti Kenya, Burundi, 

Rwanda, Malawi dan Zimbabwe (Rossi, 2010).  Teh hijau mempunyai efek farmakologis 

antara lain dapat menurunkan kolesterol, trigliserida, serta glukosa, dapat mencegah karies 

pada gigi, antimutagenik, antioksidan, dan antibakteri. (Shahidi et al., 2009). Menurut 

International Tea Committee (ITC), Indonesia menempati posisi keempat di dunia dalam hal 

konsumsi teh hijau.  

Standardisasi mutu teh hijau berdasarkan SP-60 -1977 adalah mutu I (Peko) yaitu bentuk 

daun tergulung kecil dengan warna hijau sampai kehitaman, aromanya wangi dan tidak apek, 

tidak ada benda asing (kotoran), tangkai daun maksimum 5%, dan kadar air maksimum 10%. 

Mutu II (Jikeng), yaitu bentuk daun tidak tergulung melebar, warnanya hijau kekuning-

kuningan sampai ke hitam-hitaman, aromanya kurang wangi dan tidak apek. Tidak ada benda 

asing, tangkai daun maksimum 7%, kadar air maksimum 10%. Mutu III (Bubuk) yaitu bentuk 

daun seperti bubuk dengan potongan-potongan datar, warnanya hijau kehitam-hitaman, 

aromanya kurang wangi dan tidak apek, tidak ada benda asing, tangkai daun maksimum 0% 

dan kadar air maksimum 10%. Mutu IV (Tulang) yaitu sebagian besar berupa tulang daun 

warnanya hijau kehitam -hitaman, aromanya kurang wangi dan tidak apek, tidak ada benda 

asing, dan kadar air maksimum 10% (Tunggul, 2009) 

Teh hitam dan teh hijau mengandung senyawa polifenol dan flavonoid, senyawa tersebut 

dapat menimbulkan appearance, flavour dan teste yang berbeda-beda. Senyawa terebut 

adalah 30-40% atau 30.000 polyphenol,  asam amino, enzim, pigmen, karbohidrat, 

methylxanthines, mineral dan beberapa senyawa volatile yang menghasilkan flavor and 

aromatik khas (Harbo et al. 1997).  Flavanol  adalah group Flavonoid dan merupakan polifenol 

terpenting dari teh yang mempunyai sifat antioksidan. Flavanol utama teh adalah: catechin 

(C), epicatechin (EC), epicatechin gallate (ECG), gallocatechin (GC), epigallocatechin (EGC), 

and epigallocatechin gallate (EGCG).  Polifenol dan flavonoid juga berguna untuk pencegahan 

dan penyembuhan berbagai jenis penyakit antara lain sebagai antikarsinogenik, 
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antimetastatik, antioksidatif, antihipertensi, antihiperkolesterolemia, antikaries gigi, anti-

bakterial, menurunkkan kolesterol total, konsentrasi LDL kolesterol, level glukosa darah dan 

imunomodulator atau antialergi. menemukan bahwa teh hijau bermanfaat sebagai antialergi 

(Maeda-Yamamoto, 2013). Selain itu  teh juga mengandung tanin yang dalam proses oksidasi 

akan berubah menjadi theaflavins and thearubigins yaitu komponen yang bertanggung jawab 

terhadap warna gelap dan aroma teh hitam (Xiao et al., 2008). Kandungan tersebut tergantung 

dari berbagai faktor.  

Felicia (2016) menyatakan bahwa ketuaan daun dan metode pembuatan teh berpengaruh 

terhadap kadar fenol, flavonoid dan aktivitas antioksidan. Daun tua yang berwarna hijau tua 

kemudian diolah dengan cara di steaming akan menghasilkan kadar fenol, flavonoid dan 

aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan daun muda yang diolah dengan cara 

disangrai. Selanjutnya dinyatakan pula bahwa  waktu dan cara menyeduh teh juga 

berpengaruh terhadap kadar flavonoid (Rohdiana dan Widiantara, 2004).  Nindyasari (2012) 

menyatakan bahwa suhu penyeduhan 100̊C selama 10 menit menghasilkan kadar total fenol 

paling tinggi. 

Tiap-tiap pabrik air minum berbasis teh, cara pengolahan, waktu dan lama penyeduhan 

yang berbeda-beda, sehingga kualitas air teh dan limbah teh yang dihasilkan kandungannya 

juga berbeda. Proses pengolahan teh pada skala pabrik dapat diklasifikasikan menjadi 2 

golongan, yaitu kelas CTC (crushing, tearing, curling) dan kelas ortodoks. Pada proses 

pengolahan teh hitam CTC dilakukan pensortiran terhadap ukuran partikel-partikelnya, 

sehingga selain diperoleh teh dengan berbagai kelas mutu juga diperoleh sejumlah off grade 

dan limbah teh. Limbah teh hitam CTC merupakan debu teh yang berukuran sangat halus 

hasil sortasi 30 mesh pada proses pengolahan teh, serta mempunyai bahan penyusun yang 

sama dengan teh hitam. Besarnya limbah teh hitam pada proses pengolahan teh di pabrik teh 

mencapai 2 – 3 % dari produksi teh, tergantung pada kondisi petikan pucuk. Semakin kasar 

petikan pucuk maka kandungan serat kasar akan semakin banyak dan proporsi limbah juga 

akan semakin besar. Selama ini limbah tersebut hanya digunakan sebagai pupuk atau pakan 

(Soraya, 2008).  
Kelebihan dan nilai manfaat dari teh tersebut mengakibatkan tingkat konsumsi teh dari 

tahun ke tahun selalu meningkat. Tingkat konsumsi teh di dunia per kapita sebanyak 4 ounces 

/hari (Zhu et al., 2006), sedangkan menurut McKay ( 2002) konsumsi teh per kapita di dunia 

adalah 120 mL/hari. Jumlah produksi teh di Indonesia sebesar 5-7% per tahun sejak 2006-

2012 (Solihat, 2015). Pada tahun 2016 produksi teh di Indonesia sebanyak 154.688 ton ( 

Direktorat Jenderal perkebunan, 2015).  Selanjutnya Dewan Teh Indonesia (DTI) 

menargetkan produksi teh tanah air di tahun 2017 meningkat 50%.  Melihat jumlah produksi 

teh di dunia yang terus meningkat, dapat diprediksikan bahwa jumlah limbah pun meningkat. 

Sebagian besar limbah teh akan dibakar, dibuang sebagai limbah agrikultur, adsorben limbah 

tekstil, dan juga digunakan sebagai pupuk kompos (Xie et al, 2015). 

LIMBAH TEH 
Secara umum dalam setiap proses produksi teh (pelayuan, penggilingan, 

oksidasi/fermentasi, pengeringan dan pengemasan. menghasilkan limbah yang terdiri dari 

limbah padat, limbah cair dan emisi.    

Menurut Konwar dan Das (1990) limbah teh ada dua yaitu Factory tea waste (FTW) dan 

Decaffeinated Tea Waste (DCTW) yang kandungan nutriennya tidak jauh berbeda 

sehingga dapat digunakan sebagai pakan ternak unggas (Tabel 2). Limbah teh FTW 

tidak ditemukan adanya subtansi yang bersifat toksik kecuali as. tanin sebesar 6,3%, Alkaloid 

3,1%,  dan  juga tidak ditemukan adanya Glikosida, resin, logam berat, pestisida.  
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Tabel 2.Kkandungan limbah teh FTW dan DCTW 

Nutrien FTW DCTW Spent tea 

Bahan Kering 90,52 90.27 - 
Protein Kasar 19,48 17,94 25 
Ether extract 1,37 0,33 3,53 
Serat Kasar 11,05 12,64 8,60 
NFE 60,52 60,01 57 
Total Abu 7,58 9,08 5,87 
Ca 5,46 5,61 1,5 
P 0,84 0,80 0,53 

Sumber : Konwar dan Das (1990) 

Limbah padat dari industri teh berasal dari ampas teh yang merupakan sisa dari tiap 

tahapan proses produksi. Limbah padat berupa ampas teh berasal dari sisa proses 

penyeduhan teh. Limbah padat industri teh ternyata dapat dimanfaatkan untuk berbagai 

keperluan antara lain menjadi bahan baku pembuatan papan partikel dan pupuk organik. Akan 

tetapi limbah ini umumnya hanya digunakan sebagai kompos.  (Yuwono,2009).  Selain itu 

limbah teh adalah limbah teh hitam dapat menurunkan produksi gas metan hasil fermentasi 

ternak sapi perah atau sapi potong (Hidayah, 2012).   

Limbah teh masih memiliki berbagai macam asam amino, protein, vitamin, pigmen, 

selulosa, elemen mikro,tanin dan polifenol . Setelah teh diekstrak, limbah teh atau tea waste 

(TW) mengandung 22 – 35% protein kasar (crude protein) (Yang et al., 2003). Menurut 

Sundari dkk , (2009), limbah ampas teh mengandung serat kasar, selulosa dan lignin, 

berbagai macam mineral seperti karbon organik, Tembaga (Cu) 20% , Magnesium (Mg) 10%, 

dan Kalsium 13%.  Kandungan ampas teh beragam jenis, tergantung sumber dan perusahaan 

yang mengelolanya (Hariani et al., 2013). 

Selain itu secara epidemiologi dan farmakologi ampas teh masih mempunyai pengaruh 

antioksidan yang kuat karena sepertiganya merupakan senyawa-senyawa polifenol 

(epigatokatekin galat, epikatekin galat, epigalokatekin dan epikatekin) serta flavonoid mycetin, 

quercetin dan kaempferol yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri genus 

Staphylococcus dan Escherichia coli (Chusie dan Lamb, 2005). 

Selain itu ampas teh masih mengandung komponen bioaktif yang sangat berperan 

menimbulkan kenikmatan, menyegarkan dan memulihkan kesehatan badan yaitu teaflavin, 

tearubigin, flavonol dan glikosidanya ( Sumpio et al., 2006; Mahmood et al., 2010).  komponen 

bioaktif yang disebut polifenol yang mempunyai banyak efek seperti antioksidan (Silverberg 

et al., 2011), mampu mencegah oksidasi LDL 20 kali lebih kuat dibandingkan dengan vitamin 

E (Martono et al.,2013 ; Kodama et al., 2010; Winarsi, 2007), antibakteri (Sharma, et al., 

2012), fotoprotektif (Kaur and Saraf, 2011), mencegah kerusakan membran serta dapat 

digunakan untuk mempertahankan kualitas bahan pangan (Handayani, et al., 2014).  

Flavonoid merupakan bagian polifenol yang sangat efektif digunakan sebagai antioksidan 

(Zadernowski et al., 2005; Astawan dan Kasih, 2008) yang efektif menghambat proses 

oksidasi lemak, mengurangi stres dan pertumbuhan sel kanker (Kodama et al., 2010; Winarsi, 

2007), memperkuat dinding sel darah dan mengatur permeabilitasnya, mengurangi terjadinya 

proses atherosklerosis di pembuluh darah yang selanjutnya akan mengurangi risiko kematian 

akibat penyakit jantung koroner (Dalimartha, 1990; Rohdiana, 2011). 
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POTENSI AMPAS TEH SEBAGAI PAKAN UNGGAS 

Ampas teh merupakan limbah yang jika dibiarkan dapat mencemari lingkungan. Upaya 

yang telah banyak dilakukan untuk mengurangi tingkat pencemaran adalah pengolahan 

ampas tersebut sebagai pupuk tanaman. Berdasarkan kandungan senyawa dalam ampas teh 

yang sudah dibahas di uraian sebelumnya menimbulkan beberapa pemikiran, apakah ampas 

teh dapat digunakan sebagai feed aditif pakan unggas? Keberadaannya tidak bersaing 

dengan kebutuhan manusia, murah, bernilai gizi tinggi, mudah didapat.  

Namun,  ampas teh mempunyai faktor pembatas yaitu kandungan serat kasar, tanin, 

saponin yang cukup tinggi dan daya cernanya rendah, sehingga perlu dilakukan perlakuan 

agar kualitasnya lebih baik. Teknologi untuk meningkatkan mutu bahan pakan adalah dengan 

fermentasi. Secara umum semua produk akhir fermentasi biasanya mengandung senyawa 

yang lebih sederhana dan mudah dicerna daripada bahan asalnya sehingga dapat 

meningkatkan nilai gizinya (Sari dan Purwadaria, 2004). Berbagai jenis mikroorganisme 

mempunyai kemampuan untuk mengkonversikan pati menjadi protein dengan penambahan 

nitrogen anorganik ini melalui fermentasi. Kapang yang sering digunakan dalam teknologi 

fermentasi antara lain Aspergillus niger. A. niger merupakan salah satu jenis Aspergillus yang 

tidak menghasilkan mikotoksin sehingga tidak membahayakan (Sugiyanti et al., 2013)  

Ampas teh berpotensi sebagai bahan baku pakan itik, karena selain mengandung 

antioksidan juga mengandung protein yang tinggi yaitu 27,42%, lemak 3,26% serta vitamin 

dan mineral (Fiberti, 2002). Keterbatasan fungsional dari ampas teh adalah adanya zat anti 

nutrisi seperti tanin, kafein, teobromina, teofilin dan saponin serta serat kasar yang cukup 

tinggi yaitu 20,39% (Birk, 1969; Ho et al., 1997). 

Sesuai pendapat Krisnan (2005) limbah teh tersebut dapat juga digunakan sebagai bahan 

campuran pakan ternak. Ampas teh limbah industri pembuatan minuman kemasan 

merupakan salah satu bahan pakan alternatif untuk ternak kelinci, karena ketersediaan dan 

nilai nutrisinya (Khotijah, 2006). Menurut Krisnan (2005), dilihat dari kandungan protein yang 

mencapai 27,42 % serta zat - zat makanan yang terdapat di dalamnya, ampas teh mempunyai 

potensi yang cukup besar untuk dijadikan bahan baku ransum. Hasil penelitian Fiberty (2002) 

yang menggunakan ampas teh dalam ransum bentuk pelet yang diberikan kepada kelinci 

melaporkan bahwa kelinci dapat memanfaatkan ampas teh sebagai sumber protein alternatif 

sampai taraf 30 persen dalam ransum. Limbah Teh Pabrik (FTW) pada tingkat yang lebih 

tinggi di atas 5% memiliki efek merusak pertumbuhan dan penampilan ayam broiler karena 

kandungan asam tanin yang tinggi, namun sampai tingkat 5% anak ayam masih toleran, tanpa 

ada efek buruk dan dapat mempertahankan berat badan dibandingkan dengan kontrol 

(Kanwor dan Das, 1990) 

Tea waste tidak bisa langsung dijadikan pakan ternak karena kandungan tannin atau asam 

tannic (tannic acid) yang relatif tinggi Tannic acid dapat bertindak sebagai antigizi karena 

dapat menghambat metabolisme protein, sehingga dapat menurunkan efisiensi protein. 

Senyawa tanin di dalam ampas teh hitam mampu menghambat metabolisme dan menurunkan 

jumlah protozoa diikuti penurunan produksi gas metan namun tidak berpengaruh pada kadar 

protein mikrobia, sehingga dapat meningkatkan produktivitas peternakan. (Konwar and Das, 

1990; Marzo et al., 1990). 

Terdapat beberapa cara untuk mengolah limbah teh menjadi sumber pakan bagi ternak, 

yaitu dengan cara fisika, kimia dan biologi. Dengan menurunnya kandungan tannin dalam 

limbah ampas teh, diharapkan efisiensi penyerapan protein oleh hewan ternak meningkat 

sehingga dapat menambah bobot dari hewan ternak. Limbah teh masih memiliki berbagai 

macam asam amino, protein, vitamin, pigmen, selulosa, elemen mikro, tanin dan polifenol. 
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Setelah teh diekstrak, limbah teh atau tea waste (TW) mengandung 22 – 35% protein kasar 

(crude protein) (Yang et al., 2003). 

POTENSI AMPAS TEH SEBAGAI ANTI BAKTERI ESCHERICHIA COLI. 

Hasil uji antibakteri ampas teh yang difermentasi dengan EM4 dan Trichoderma viride 

dapat dilihat dengan mengkaji terbentuknya daerah hambatan pertumbuhan bakteri yang ada 

di sekeliling kertas disk berupa ukuran diameter daerah jernih. Semakin luas diameter daerah 

hambat berarti sifat antibakterinya semakin baik (Tabel 2).  

Bakteri E. Coli merupakan bakteri gram negatif. Mikroba gram negatif memiliki sistem 

seleksi terhadap zat-zat asing yaitu pada lapisan lipopolisakarida. Struktur dinding sel mikroba 

gram negatif relatif lebih kompleks, berlapis tiga yaitu lapisan luar yang berupa lipoprotein, 

lapisan tengah yang berupa lipopolisakarida dan lapisan dalam berupa peptidoglikan (Zuhud 

et al, 2001).  

Tabel 2. Daya Hambat Ampas Teh yang Difermentasi Terhadap Bakteri E. Coli 

Proses Fermentasi Bentuk Teh Diameter Daya Hambat Ekstrak 
Ampas Teh Terhadap Bakteri E. 

coli (mm) 

Non Fermentasi 
Daun 7,96 
Butiran 8,00 
Serbuk/Tepung 7,75 

Fermentasi dengan EM4 
Daun 7,33 
Butiran 7,65  
Serbuk/Tepung 7,75 

Fermentasi dengan 
Trichoderma viride. 

Daun 7,75 
Butiran 7,42 
Serbuk/Tepung 6,83 

Sumber : Tugiyanti et al., (2017) 

Penghambatan terhadap pertumbuhan koloni mikroba diduga disebabkan karena 

kerusakan yang terjadi pada komponen struktural membran sel mikroba. Senyawa golongan 

terpenoid dapat berikatan dengan protein dan lipid yang terdapat pada membran sel dan 

bahkan dapat menimbulkan lisis pada sel. Kerusakan yang dapat terjadi pada sel mikroba 

akibat pemberian ampas teh difermentasi adalah penghambatan pada sintesis dinding sel. Ini 

didasarkan pada adanya senyawa fenol (Ajizah et al, 2007).  

Penghambatan pertumbuhan sel mikroba oleh komponen fenol atau alkohol dari ampas 

teh disebabkan kemampuan fenol untuk mendenaturasi protein dan merusak membran sel 

dengan cara melarutkan lemak yang terdapat pada dinding sel, karena senyawa ini mampu 

melakukan migrasi dari fase cair ke fase lemak. Menurut Hartoyo (2003), komponen 

antioksidan pada teh adalah komponen fenolik atau lebih dikenal dengan polifenol.  Total fenol 

pada ampas teh mencapai 200-400 mg/L.  Kadar fenol total ampas teh tertinggi yaitu sebesar 

334,68 ±0,89 /100 g sampel dan flavonoid total tertinggi yaitu sebesar 0,34 mg Kuersetin/g 

sampel ± 0,21 dan aktivitas antioksidannya sebesar 21,44 (Kusmiyati et al., 2015),  sedangkan 

menurut Tugiyanti et al (2017) kadar fenol ampas teh bentuk serbuk/teh sebesar 347,84 mg/L, 

ampas teh bentuk butiran/granule sebesar 328,89mg/L dan kadar fenol ampas teh bentuk 

daun sebesar 336,43 mg/L.  Ampas teh lebih banyak mengandung polifenol dalam bentuk 

Katekin dan theaflavin.  Semakin tinggi kadar fenol maka  daya hambat dan aktivitas 

antioksidannya semakin tinggi (Septianingrum et al., 2009) 
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Proses perakitan dinding sel mikroba diawali dengan pembentukan rantai peptida yang 

akan membentuk jembatan silang peptida yang menggabungkan rantai glikan dari 

peptidoglikan pada rantai yang lain sehingga menyebabkan dinding sel terakit sempurna. Jika 

ada kerusakan pada dinding sel atau ada hambatan dalam pembentukannya dapat terjadi lisis 

pada sel mikroba sehingga mikroba segera kehilangan kemampuan membentuk koloni dan 

diikuti dengan kematian sel mikroba.  

Tanin pada tanaman juga digunakan sebagai proteksi dari mikroorganisme yang 

mensekresikan enzim yang dapat membuat dinding sel tanaman lisis, enzim ini akan inaktif 

ketika tanin yang ada pada tanaman terikat dengan enzim yang disekresikan oleh 

mikroorganisme patogen tersebut (Heldt dan Hans 2004). Senyawa tanin bersifat sebagai 

antiseptik pada luka permukaan, bekerja sebagai bakteriostatik yang biasanya digunakan 

untuk infeksi pada kulit, mukosa dan melawan infeksi pada luka (Mursito 2002 dalam 

Hermawan 2007). Diduga bahwa tanin mempunyai mekanisme yang sama dengan fenolik 

lainnya dalam menghambat dan membunuh pertumbuhan bakteri. Kandungan tanin ampas 

teh tertinggi ada pada ampas teh yang tidak difermentasi, hal ini selaras dengan daya hambat 

ampas teh yang tidak difermentasi (Tabel 2) Fenol merupakan zat pembaku (standar) daya 

antiseptik obat lain sehingga daya antiseptik dinyatakan dengan koefisien fenol (Estuningtyas 

dan Arif 2007). Adapun mekanismenya menurut Branen dan Davidson (1993) dapat bereaksi 

dengan: (a) bereaksi dengan sel membran, (b) inaktivasi enzim-enzim esensial dan (c) 

destruksi atau inaktivasi fungsi dari material genetik.  

KESIMPULAN 

Teh banyak mengandung senyawa bioaktif yang bersifat antioksidan tinggi dan 

berpengaruh terhadap kesehatan. 

Hasil sisa olahan pabrik teh, yang pengolahan dan penyeduhan sesuai standar sehingga 

menghasilkan ampas teh yang kandungan nutriennya masih cukup tinggi. 

Ampas teh berpotensi dapat digunakan sebagai bahan pakan ternak unggas namun perlu 

sentuhan teknologi pakan. 

Kandungan fenol ampas teh bersifat anti bakteri khususnya terhadap Escherichia coli salah 

satu bakteri yang banyak menimbulkan permasalahan di bidang kesehatan unggas.  
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