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ABSTRAK 

Salah satu minuman probiotik yang dihasilkan melalui metode bioteknologi konvensional atau 
fermentasi dikenal sebagai kombucha dimana produk tersebut dihasilkan melalui konsorsium bakteri 
dan ragi. Bahan baku dalam penelitian ini yaitu rebusan bunga telang. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui aktivitas antibakteri kombucha bunga telang dalam menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutan dan Klebsiella pnemoniae. Fermentasi kombucha bunga telang dibagi menjadi 
beberapa konsentrasi antara lain 20%, 30%, dan 40% (v/v). Masing-masing perlakuan secara 
keseluruhan diulang sebanyak 3 kali. Kontrol positif dan negatif yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah kombucha yang berbahan dasar teh hijau dan akudes steril. Salah satu metode yang digunakan 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen adalah metode difusi sumuran. Fermentasi 
kombucha bunga telang menunjukkan aktivitas antibakteri spektrum luas. Hal tersebut disebabkan 
potensinya menghambat pertumbuhan bakteri uji yaitu Streptococcus mutan dan Klebsiella pnemoniae. 
Kombucha bunga telang pada konsentrasi gula putih sebesar 40% merupakan konsentras terbaik 
dalam menghambat kedua pertumbuhan bakteri uji, sehingga berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai 
produk bioteknologi yang berinovasi dan terkini dalam meningkatkan sistem imun. 
 

Kata Kunci: Antimikroba, Bunga Telang, Kombucha 
 

ABSTRACT 

Bacterial infection is a common health problem. High incidence of bacillary dysentery in Indonesia is 
One of the probiotic drinks produced through conventional biotechnological methods or fermentation is 
known as kombucha where the product is produced through a consortium of bacteria and yeast. The 
raw material in this research is boiled telang flower. This study aims to determine the antibacterial 
activity of telang flower kombucha in inhibiting the growth of Streptococcus mutans and Klebsiella 
pneumoniae. The telang flower kombucha fermentation was divided into several concentrations, 
including 20%, 30%, and 40% (v/v). Each treatment as a whole was repeated 3 times. The positive and 
negative controls used in this study were kombucha made from green tea and sterile distilled water. 
One of the methods used to inhibit the growth of pathogenic bacteria is the well diffusion method. The 
fermented kombucha of telang flower showed broad-spectrum antibacterial activity. This was due to its 
potential to inhibit the growth of the test bacteria, namely Streptococcus mutans and Klebsiella 
pneumoniae. Telang flower kombucha at a white sugar concentration of 40% is the best concentration 
in inhibiting the growth of the two test bacteria, so it has the potential to be used as an innovative and 
latest biotechnology product to improve the immune system. 
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PENDAHULUAN 

Pemanfaatan makhluk hidup beserta 
produk dari makhluk hidup itu sendiri dalam 
menghasilkan barang dan jasa baik dalam skala 
modern atau konvensional dikenal sebagai 
bioteknologi (Fadhilah et al., 2021). Salah satu 
metode bioteknologi konvensional adalah 
fermentasi. Fermentasi merupakan salah satu 
mekanisme perombakan senyawa organik dari 
yang kompleks menjadi sederhana oleh 
bantuan suatu makhluk hidup dalam 
menghasilkan produk sampingnya. Belakangan 
ini salah satu produk bioteknologi fermentasi 
yang banyak dikenal dalam meningkatkan 
sistem imunitas adalah kombucha. Kombucha 
merupakan salah satu minuman probiotik yang 
dihasilkan melalui metode bioteknologi 
konvensional (fermentasi) oleh bantuan Scoby 
(gabungan/simbiosis antara bakteri dan ragi) 
yang menjadikan teh yang dihasilkan menjadi 
rasa asam (Rezaldi et al., 2021). 

 Hasil kerjasama antara bakteri dan ragi 
pada proses fermentasi kombucha adalah 
berupa asam asam organik  yang dilakukan 
oleh sekelompok bakteri dan juga alkohol dalam 
kadar rendah  dan CO2 yang dilakukan oleh 
sekelompok ragi (Priyono & Riswanto, 2021). 
Kadar alkohol yang dihasilkan selama proses 
fermentasi kombucha berkhasiat sebagai 
sumber antibakteri sumber antioksidan 
(Wistiana & Zubaidah, 2015), dan sumber 
antikanker (Jayabalan dkk., 2014) dan juga 
bernilai gizi sehingga halal untuk dikonsumsi. 

Bahan dasar kombucha tentunya berupa 
teh namun dapat juga digunakan bahan lain 
yang kaya akan sumber polifenol. Bahan lain 
yang berpotensi dalam bahan baku pembuatan 
kombucha adalah bunga telang yang 
mengandung metabolit sekunder sebagai 
antibakteri (Pertiwi et al., 2022).  Bunga telang 
mengandung antosianin yang cenderung lebih 
stabil difermentasi oleh Bakteri Asam Laktat 
(BAL) tanpa mengganggu kestabiannya pada 
pH, keberadaan enzim PPO (Polifenol 
Oksidasi), dan juga suhu yang dapat 
mempengaruhi kestabilannya (Kunnaryo & 
Wikandari, 2021).  

Substrat yang digunakan dalam fermentasi 
kombucha adalah gula. Gula akan dirombak 
oleh konsorsium bakteri dan ragi untuk 
menghasilkan produk samping yang 
bermanfaat dalam pencernaan pada 
pencernaan usus (Wistiana and Zubaidah, 
2015). Konsentrasi gula yang berbeda-beda 
dapat memengaruhi dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen (Marwati et al., 

2013). Hal tersebut telah dibuktikan melalui 
hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Yanti 
et al. (2020) menyatakan bahwa kombucha 
daun sirsak pada konsentrasi gula sebesar 20% 
merupakan konsentrasi yang tepat untuk 
menghambat pertumbuhan bakteri gram positif 
dan negatif. 

Selain itu penelitian yang dilakukan Rezaldi 
et al. (2021). menyimpulkan bahwa fermentasi 
kombucha bunga telang konsentrasi gula 
sebesar 40% merupakan konsentrasi gula yang 
efektif dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri patogen baik gram positif pada spesies 
Staphylococcus aureus dengan rata-rata 
diameter zona hambat yang dihasilkan sebesar 
13,2 mm dengan kategori kuat. Staphylococcus 
epidermidis dengan rata-rata diameter zona 
hambat yang dihasilkan sebesar 10,78 mm 
dengan kategori kuat. Pseudomonas 
aeruginosa dengan rata-rata diameter zona 

hambat yang dihasilkan sebesar 7,1 mm 
dengan kategori sedang, dan Escherichia coli 
dengan rata-rata diameter zona hambat yang 
dihasilkan sebesar 6 mm masuk kategori 
sedang. 

Hasil penelitian tersebut telah 
membuktikan pada dasarnya agen suatu 
antibakteri akan lebih berpotensi besar dalam 
mencegah pertumbuhan bakteri gram positif 
dibanding bakteri gram negatif. Peristiwa 
tersebut terjadi karena dinding sel bakteri gram 
positif berupa peptidoglikan lebih tipis 
dibandingkan peptidoglikan yang dikandung 
pada dinding sel bakteri gram negatif, sehingga 
lebih cenderung ditembus oleh senyawa agen 
antibakteri. Berangkat dari pemaparan tersebut 
maka dalam penelitian ini akan mencoba 
mengetahui potensi kombucha bunga telang 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri gram 
positif berupa Streptococus mutan bakteri 
penyebab karies pada gigi (Suryani et al., 2019) 
dan bakteri gram negatif pada spesies 
Klebsiella pneumonia  yaitu bakteri penyebab 
kematian nomer 2 pada balita dengan daya 
tahan tubuh yang rendah (Fauziah et al., 2015). 

 
METODE PENELITIAN 
Alat 

Penelitian menggunakan alat seperti serbet 
untuk menutup toples selama fermentasi 
kombucha. Panci steanless yang berfungsi 
untuk merebus bunga telang. Centong 
berfungsi untuk mengaduk. Toples kaca 
sebagai inkubator. Gunting untuk memotong-
motong bunga telang yang masih bersatu pada 
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tangkai. Rak besi berfungsi sebagai wadah 
untuk fermentasi kombucha bunga telang. 
Cawan petri yang berfungsi sebagai tempat 
tumbuh bakteri patogen. Laminair Air Flow  
sebagai tempat untuk menginokulasikan bakteri 
uji. 

 
Bahan 

Penelitian ini menggunakan bahan seperti 
bunga telang, gula pasir, kombucha berbahan 
dasar the hijau sebagai kontrol positif. Akudes 
steril sebagai kontrol negatif. Scoby. Bakteri uji 
gram positif Streptococcus mutan dan bakteri uji 
gram negatif Klebsiella pneumoniae.  
  
Prosedur Kerja 
Persiapan Bahan Bunga Telang & Scoby 

Bunga telang yang telah diperoleh dari 
wilayah kota Cilegon, khususnya desa Ciwedus 
dan kampung Pekuncen, diambil sebanyak 500 
gram pada kondisi segar. Kemudian dicuci 
hingga bersih, dan dikeringkan. Bunga telang 
yang sudah kering disimpan pada wadah yang 
bersih untuk direbus dan juga difermentasi oleh 
Scoby.   
 
Pembuatan Kombucha Bunga Telang 

Tahapan tahapan dalam pembuatan 
fermentasi kombucha bunga telang diantaranya 
adalah pertama menyiapkan alat-alat dan 
bahan-bahan utam seperti toples kaca, gula 
sebagai substrat, dan kultur awal kombucha 
beserta baby scoby dalam bentuk kombucha  
cair. Tahapan kedua adalah menimbang bunga 
telang sebanyak 17,2% dalam 1 liter. Tahap 
ketiga adalah menimbang 7,2% air hingga 
tersisa 2,4% air. Tahapan keempat adalah 
menambahkan gula pasir sesuai konsentrasi 
perlakuan masing-masing yaitu 20%,30%, dan 
40%. Tahapan kelima adalah memanaskan 
gula sampai mendidih dalam waktu 10 menit 
kemudian masukkan pada toples kaca disetiap 
perlakuan konsentrasi gual. Tahap keenam 
adalah memasukkan rebusan air ke dalam 
toples kaca yang telah ditambahkan gula 
berdasarkan konsentrasi larutannya masing-
masing. Tahapan ketujuh adalah mendinginkan 
air rebusan pada suhu 250C  kemudian 
menambahkan starter kombucha yang berusia 
7 hari atau 1 minggu sebanyak 8% (v/v) disetiap 
perlakuan. Tahapan ke delapan adalah 
menutup toples kaca menggunakan kain 
penutup dengan tujuan supaya proses 
fermentasi berjalan dengan statis dalam waktu 
12 hari dan kondisi suhu ruang (Rezaldi et al., 
2021). 

 
Uji Antibakteri Metode Difusi Cakram 

Tahapan-tahapan dalam pengujian 
antibakteri menggunakan metode difusi cakram 
diantaranya adalah pertama mempersiapkan 
cawan petri sebanyak 24 buah untuk 
dituangkan ke dalam media MHA (Muller Hinton 
Agar) sebanyak 15 mL pada masing-masing 
cawan petri; tahapan kedua adalah 
mendiamkan media tersebut sampai kondisi 
memadat. Tahapan ketiga adalah mencelupkan 
lidi kapas steril pada bagian dalam suspense 
bakteri Streptococcus mutan dan Klebsiella 
pnemoniae. Tahapan keempat adalah 
mengusap pada media MHA hingga permukaan 
dapat tertutup secara rapat seluruhnya. 
Tahapan kelima adalah menempelkan disk 

yang sudah direndam pada sediaan larutan 
fermentasi kombucha bunga telang pada 
variasi konsentrasi tertentu diantaranya adalah 
cawan I 20%, cawan II 30%, cawan III 40%, 
cawan IV terisi kontrol positif berupa fermentasi 
kombucha yang berbahan dasar teh hijau. 
Cawan V terisi kontrol negatif dalam bentuk 
akudes steril. Tahapan keenam adalah 
melakukan pengulangan sebanyak 3 kali pada 
perlakuan secara keseluruhan. Tahapan 
ketujuh adalah menginkubasi media yang telah 
mengandung bakteri uji beserta agen 
antibakteri nya maupun kontrol positif dan 
negatif selama 24 jam. Tahapan ke delapan 
adalah masing-masing konsentrasi dari 
fermentasi kombucha bunga telang beserta 
kontrol positif dan negatif melakukan 
pengukuran diameter zona hambat (Handayani 
et al., 2018). 

 
Analisis Data 

Data yang dihasilkan dalam penelitian akan 
diolah menggunakan analisis statistik 
menggunakan ANOVA satu jalur dengan level 
kepercayaan 95%. Jika dalam suatu data hasil 
penelitian memiliki perbedaan secara 
bermakna maka secara idealnya akan 
ditindaklanjutkan melalui uji post hoc. 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil penelitian telah menunjukkan bahwa 
fermentasi kombucha bunga telang yang telah 
dihasilkan pada konsentrasi gula 20%, 30%, 
dan 40% menunjukkan korelasi secara positif 
sebagai antibakteri pada spesies Streptococcus 
mutan dan Klebsiella pnemoniae. Hasil dari 
penelitian tersebut tercantum pada tabel 1 
berikut ini. 
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Tabel 1. Hasil Pengukurab Rata-Rata Diameter Zona Hambat yang terbentuk pada media Muller 

Hinton Agar 

Jenis Bakteri 

Diameter  
zona 

hambat 
(mm) 

Kontrol 
negatif 
(mm) 

kontrol 
positif 
(mm) 

Diameter zona hambat setiap 
Konsentrasi Fermentasi 

kombucha bunga telang (mm) 

20% 30% 40% 

Streptococcus 
mutan 

I 0 23,89 17,80 18,31 19,45 

II 0 24,00 18,50 20,78 20,02 

III 0 26,70 19,71 21,60 21,90 

Rata-rata 0 23,58 18,67 20,23 20,45 

Klebsiella 
pnemoniae 

I 0 18,70 13,22 15,50 17,90 

II 0 19,90 15,22 17,03 18,32 

III 0 23,50 17,00 18,12 20,88 

Rata-rata 0 20,07 15,24 16,88 18,76 

 
Tabel 1 di atas telah menunjukkan bahwa 

konsentrasi gula pasir pada larutan fermentasi 
kombucha bunga telang berpotensi dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri gram positif 
maupun negatif. Data tersebut telah 
menerangkan bahwa konsentrasi gula pasir 
sebesar 40%  pada fermentasi kombucha 
bunga telang merupakan konsentrasi gula pasir 
terbaik yang berportensi dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri  Streptococcus mutan 
maupun  Klebsiella pnemoniae, Nilai dari rata-

rata diameter zona hambat pada bakteri 
Streptococcus mutan adalah 20,45 mm masuk 

kategori kuat dan nilai rata-rata Dari zona 
hambat diproduksi di bakteri Klebsiella 
Psemoniae sebesar 18,76 mm dalam kategori 
kuat.  

Selanjutnya data tersebut dianalisis 
ANOVA satu jalur, namun sebelumnya 
dilakukan uji normalitas. Pengujian normalitas 
data bertujuan untuk memastikan data-data 
yang dihasilkan dari suatu penelitian bersifat 
parametrik atau terdistribusi secara normal. 
Pengujian varians data dimaksudkan untuk 
memperoleh data penelitian yang bersifat 
homogen.

 
Tabel 2. Uji Normalitas 

No. Spesies Bakteri Uji Nama Uji Statistik Sig 

1. 
 

Streptococcus mutan Uji Saphiro-Wilk 0,96 

2. Klebsiella Pnemoniae Uji Saphiro-Wilk 0,90 

 

Tabel 2 di atas merupakan hasil uji 
normalitas Saphiro-wilk yang menunjukkan 
data tersebut memiliki nilai p>0,05 sehingga 

data hasil penelitian tersebut termasuk 
bersifat parametrik. 

 
Tabel 3. Uji Varians Data 

No. Spesies Bakteri Uji Nama Uji Statistik Sig 

1. 
 

Streptococcus mutan Uji Varians Data 0,44 

2. Klebsiella Pnemoniae Uji Varians Data 0,33 

 

Tabel 3 diatas merupakan hasil uji 
varians data dengan nilai p>0,05, sehingga 
menunjukkan bahwa data tersebut 

termasuk ke data varian sama sehingga 
diperbolehkan melakukan pengujian 
menggunakan ANOVA satu jalur. 
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Tabel 4. Uji One Way Anova 

No. Spesies Bakteri Uji Nama Uji Statistik Sig 

1. 
 

Streptococcus mutan Uji One Way Anova 0,03 

2. Klebsiella Pnemoniae Uji One Way Anova 0,01 

 
Tabel 4 diatas merupakan uji ANOVA satu 

jalur dan telah menunjukkan hasil uji ANOVA 
pada kelompok perlakuan fermentasi 
kombucha bunga telang memiliki nilai p<0,05. 

Nilai rata-rata antar kelompok perlakuan 
fermentasi kombucha bunga telang mempunyai 
perbedaan secara bermakna maka dapat 
ditindaklanjuti melalui analisis post hoc. 

 
Tabel 5. Uji Analisis Post hoc 

 

 20% 30% 40% 
Kontrol 
Positif 

Kontrol 
Negatif 

Streptococcus 
mutan 

20% - 0,888 0,008* 0,000* 0,000* 

30% 0,888 - 0,222 0,000* 0,000* 

40% 0,007* 0,666 - 0,000* 0,000* 

Kontrol 
Positif 0,000* 0,000* 0,000* - 0,000* 

Kontrol 
Negatif 0,000* 0,000* 0,000* 0,000* - 

Klebsiella 
Pnemoniae 

 

20% - 0,777 0,007* 0,000* 0,000* 

30% 0,777 - 0,111 0,000* 0,000* 

40% 0,007* 0,555 - 0,000* 0,000* 

Kontrol 
Positif 0,000* 0,000* 0,000* - 0,000* 

Kontrol 
Negatif 0,000* 0,000* 0,000* 0,000* - 

*: Menyatakan terdapat perbedaan bermakna (p<0,05) 

 
Tabel 5 diatas merupakan hasil uji post hoc 

yang telah menunjukkan jika suatu data 
memiliki nilai p<0,05 maka data hasil penelitian 
tersebut signifikan atau berbeda nyata dengan 
konsentrasi lainnya. Jika p>0,05, maka data 
hasil penelitian tersebut menunjukkan tidak 
signifikan atau tidak berbeda bermakna dengan 
konsentrasi lainnya. Uji post hoc yang telah 
tercantum pada tabel 5 diatas telah 
menerangkan bahwa diameter zona hambat 
bakteri Streptococcus mutan dan Klebsiella 
pnemoniae  pada  konsentrasi gula 20% 
fermentasi kombucha bunga telang tidak 
memiliki perbedaan secara bermakna atau 
tidak signifikan dengan konsentrasi gula pasir 
putih lainnya pada fermentasi kombucha bunga 
telang sebesar 40% tetapi memiliki perbedaan 
secara bermakna dengan konsentrasi larutan 
gula pasir pada fermentasi kombucha bunga 
telang sebesar 30%, kontrol positif, dan kontrol 
negatif. Konsentrasi gula pasir putih pada 
fermentasi kombucha bunga telang sebesar 
30% tidak mempunyai perbedaan secara 
bermakna pada konsenrasi gula pasir putih 
kombucha bunga telang sebesar 20% dan 40% 
, kemudian kontrol positif, dan kontrol negatif . 

Konsentrasi gula  pasir putih kombucha bunga 
telang sebesar 40% tidak memiliki perbedaan 
secara bermakna  pada kontrol positif maupun 
negatif. Tetapi memiliki perbedaan bermakna 
pada konsentrasi gula pasir putih yang 
difermentasi oleh kombucha bunga telang yaitu 
sebesar 20% dan 30%. 

Tahapan dalam menentukan aktivitas 
antibakteri dilakukan secara in vitro karena 
potensinya untuk menghambat pertumbuhan 
bakteri uji yaitu Streptococcus mutan yang 
merupakan golongan daripada bakteri gram 
positif dan Klebsiella pnemoniae yang 
merupakan golongan daripada bakteri gram 
negatif. Dari hasil penelitian ini telah diketahui 
bahwa fermentasi kombucha bunga telang 
yang terindikasikan membentuk suatu zona 
hambat dalam bentuk zona bening. Aktivitas 
antibakteri pada kombucha bunga telang yang 
mengandung senyawa kimia organik berpotensi 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen salah satunya adalah asam asetat. 
Asam asetat merupakan asam organik yang 
telah diproduksi selama proses fermentasi dan 
secara dominan terbentuk melalui mekanisme 
fermentasi kombucha bunga telang. Asam 
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asetat yang telah terbentuk selama fermentasi 
kombucha bunga telang berpotensi besar 
dalam menghambat pertumbuhan bakteri gram 
positif dan negatif (Kumar & Joshi, 2016). Asam 
asetat yang telah terbentuk selama fermentasi 
idealnya akan terdegradasi melalui mekanisme 
pelepasan kation sehingga pH media menjadi 
rendah (Yanti et al., 2020). 

Asam asetet yang tidak terdisosiasi 
idealnya berperan penting dalam merusak 
struktur membran bilayer lipid melalui 
penyisipan proton ke dalam sitoplasma 
menyebabkan jumlah proton secara intraseluler 
dalam jumlah banyak, sehingga sitoplasma 
dapat menjadi asam. Selain itu adanya 
kandungan antosianin pada bunga telang yang 
berperan penting sebagai antioksidan maupun 
antibakteri berpotensi untuk dikembangkan 
melalui proses fermentasi tanpa mengganggu 
bahkan mengurangi kestabilannya yang sangat 
dipengaruhi oleh suhu, pH, cahaya, dan kondisi 
enzim. Hal tersebut sejalan dengan hasil 
penelitian yang telah dilakukan oleh (Loypimai 
et al., 2016) menyimpulkan bahwa proses 
fermentasi yang dilakukan oleh BAL (Bakteri 
Asam Laktat) berperan penting dalam 
meningkatkan kestabilan antosianin dengan 
cara menurunkan pH yang cenderung asam 
dalam menstabilkan antosianin. Aktivitas 
biologis jenis lainnya pada antosianin yang 
berkhasiat sebagai antioksidan adalah 
mencegah terjadinya kanker usus, gula darah, 
dan antibakteri pada spesies Salmonella thypi  
maupun Escherichia coli (Saati, 2016). 

Pada tabel 1 telah menunjukkan bahwa 
kombucha bunga telang pada perlakuan 
konsentrasi gula pasir putih sebesar 20%, 30%, 
dan 40% berpotensi dalam membentuk zona 
bening pada sekeliling sumuran baik pada 
bakteri Streptococcus mutan dan Klebsiella 
pnemoniae. Hal tersebut telah mengindikasikan 
bahwa kombucha bunga telang pada 
konsentrasi larutan gula aren secara 
keseluruhan mempunyai aktivitas sebagai 
antibakteri dalam mencegah kedua 
pertumbuhan bakteri uji dalam penelitian ini. 
Hasil penelitian ini pun  telah dipertajam oleh 
Khaleil et al (2020) menunjukkan bahwa zona 
hambat yang terbentuk berupa adanya zona 
bening  pada kombucha teh hitam memiliki 
potensi sebagai antibakteri (Borkani et al., 
2016). Potensi kombucha bunga telang dalam 
penelitian ini memiliki aktivitas sebagai 
antibakteri dalam spektrum sempit. Hal tersebut 
telah didukung oleh hasil penelitian yang 
dilakukan oleh (Rezaldi et al., 2021) yang 

menyimpulkan bahwa konsentrasi gula yang 
difermentasi oleh kombucha bunga telang 
mempunyai aktivitas sebagai antibakteri yang 
lebih tinggi pada bakteri gram positif jika 
dibandingkan dengan bakteri gram negatif. 

Pada tabel 1 menunjukkan bahwa hasil rata 
rata diameter zona hambat kombucha bunga 
telang dalam menghambat pertumbuhan 
bakteri Streptococcus mutan pada konsentrasi 

gula pasir putih 20% sebesar 18,67 mm 
kategori kuat. 30% 20,23 mm masuk kategori 
kuat. 40% 20,45 mm masuk kategori kuat  dan 
Klebsiella pnemoniae  pada konsentrasi gula 

putih sebesar 20% adalah 15,24 mm  masuk 
kategori kuat. 30% adalah 16,88 mm masuk 
kategori kuat. 40% adalah 18,76 mm masuk 
kategori kuat.  Adanya zona bening yang 
terbentuk selama proses fermentasi kombucha 
merupakan salah satu bagian dari pekanya 
mikroba terhadap senyawa aktif antimikroba 
yang telah dihasilkan. Agen antimikroba yan 
memiliki zona bening besar, mengindikasikan 
adanya suatu daya hambat sebagai 
antimikroba (Allison & Lambert, 2014). 
Kombucha bunga telang dalam penelitian ini 
yang telah ditambahkan konsentrasi larutan 
gula pasir putih sebesar 40% memiliki aktivitas 
antibakteri tertinggi jika dibandingkan pada 
konsentrasi larutan gula pasir putih 30% dan 
20% terendah. 

 
KESIMPULAN 

Penelitian yang telah selesai dikerjakan 
dapat ditarik sebagai kesimpulan bahwa 
kombucha bunga telang berpotensi dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutan dan juga Klebsiella 
pnemoniae. Konsentrasi gula putih sebesar 

40% merupakan konsentrasi gula putih terbaik 
pada fermentasi kombucha bunga telang yang 
berpotensi dalam menghambat pertumbuhan 
kedua bakteri patogen. Nilai rata-rata diameter 
zona hambat yang dihasilkan dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri 
Streptococcus mutan adalah sebesar 20,45 mm 
(konsentrasi gula putih 40%). Masuk dalam 
kategori kuat. Nilai rata-rata diameter zona 
hambat yang dihasilkan dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri Klebsiella pnemoniae 
adalah 18,76 mm (konsentrasi gula putih 40%). 
Masuk dalam kategori kuat. 
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