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ABSTRAK

Bunga telang (Clitoria ternatea L) yang difermentasi oleh kombucha merupakan
salah satu minuman probiotik yang diproduksi oleh konsorsium bakteri dan ragi.
Bahan baku dalam fermentasi kombucha ini adalah berupa bunga telang yang
telah dingin dari proses perebusan sebelumnya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui aktivitas antibakteri pada kombucha bunga telang dengan
konsentrasi madu hutan Baduy yang berbeda-beda. Konsentrasi madu hutan
Baduy terdiri dari 20%, 30%, dan 40% (b/v) dimana masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Kontrol positif yang dimanfaatkan dalam penelitian ini
adalah berupa kombucha yang berbahan dasar teh hijau. Akuades steril
merupakan perlakuan yang diposisikan sebagai kontrol negatif. Metode difusi
cakram merupakan salah satu metode yang digunakan dalam pengujian
antibakteri yaitu dengan cara mengukur diameter zona hambat. Fermentasi
kombucha bunga telang mempunyai aktivitas sebagai sumber antibakteri dalam
spektrum luas. Hal tersebut dapat diindikasikan oleh adanya potensi dalam
mencegah pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis,
Pseudomnonas aeruginosa, dan Escherichia coli. Konsentrasi madu hutan Baduy
sebesar 40% merupakan konsentrasi terbaik pada fermentasi kombucha bunga
telang sebagai antibakteri dan berpotensi sebagai minuman fungsional terkini dari
produk bioteknologi fermentasi.

Kata kunci: Antimikroba, Fermentasi Kombucha, Bunga Telang, Madu Baduy

ABSTRACT
Telang flower (Clitoria ternatea L) fermented by kombucha is a probiotic drink produced
by a consortium of bacteria and yeast. The raw material in this kombucha fermentation is
in the form of telang flowers that have been cold from the previous boiling process. This
study aims to determine the antibacterial activity of telang flower kombucha with different
concentrations of Baduy forest honey. The concentration of Baduy forest honey consisted of
20%, 30%, and 40% (w/v) where each treatment was repeated 3 times. The positive
control used in this study was kombucha made from green tea. Sterile aquadest is a
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treatment positioned as a negative control. The disc diffusion method is one of the methods
used in antibacterial testing by measuring the diameter of the inhibition zone. Telang
flower kombucha fermentation has activity as a broad-spectrum antibacterial source. This
can be indicated by the potential to prevent the growth of Staphylococcus aureus,
Staphylococcus epidermidis, Pseudomnonas aeruginosa, and Escherichia coli bacteria.
Baduy forest honey concentration of 40% is the best concentration in fermented kombucha
flower telang as an antibacterial and has the potential as the latest functional drink from
fermented biotechnology products.

Keywords: Antimicrobial, Fermented Kombucha, Telang Flower, Baduy Honey

PENDAHULUAN

Madu merupakan sediaan cair yang secara natural memiliki rasa manis
dan diproduksi oleh lebah madu dengan nama ilmiah Apis sp. Lebah madu ada
yang berasal dari bunga tanaman (floral nektar) maupun bagian dari organ
tanaman lainnya (SNI, 2018). Madu yang diproduksi oleh lebah melalui
pengubahan nektar bunga pada proses regurgitasi dan evaporasi, sehingga dari
hasil tersebut dapat disimpan pada sarang lebah sebagai bahan makanan utama
(Arawwala & Hewageegana, 2017). Karakteristik pada kandungan madu sangat
bergantung pada jenis lebah serta sumber nektar. Konstituen utama pada madu
adaah berupa campuran antara dekstrosa dengan fruktosa pada jumlah yang
sama dan gula invert 50 hingga 90% dari gula yang tidak terinversi dan air
(Widodo, 2013). Kandungan fruktosa dan glukosa mencapai 85% hingga 90%
berasal dari karbohidrat yang terkandung dalam madu serta hanya sebagian
kecil dalam bentuk oligosakarida dan polisakarida (Feronica, 2012). Kandungan
madu lain diantaranya adalah berupa berbagai enzim yaitu enzim invertase,
enzim glukosa oksidase, peroksidase, dan lipase (Ariandi & Khaerati, 2017).
Beberapa kandungan tersebut berpotensi tinggi dalam memproduksi level
keasaman (pH) beserta turunannya seperti hidroksimetilfurfural (HMF) yang
dijadikan sebagai indikator dalam menentukan mutu madu seperti halnya madu
hutan.

Salah satu penghasil madu hutan yaitu masyarakat Suku Baduy. Suku
Baduy atau yang telah dikenal sebagai Suku Kanekes telah memanfaatkan madu
hutan sebagai bahan konsumsi sendiri maupun bahan untuk dijual yang berasal

dari spesies lebah Apis dorsata (Pujiarti et al., 2021). Rasa manis pada madu hutan
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baduy dapat dimanfaatkan sebagai salah satu bahan fermentasi teh yang telah
dikenal sebagai kombuccha. Kombucha merupakan minuman fermentasi teh
yang kayak berpotensi sebagai sumber probiotik dimana konsorsium daripada
bakteri dan ragi telah menghasilkan teh yang difermentasi menjadi rasa asam.
Nutrisi bagi Scoby (Simbiotic Colony/Culture Bacteria & Yeast) adalah gula. Gula
yang digunakan sebagai substrata tau nutrisi bagi scoby akan dirombak menjadi
asam-asam organik oleh sekelompok bakteri, dan oleh sekelompok ragi akan
diubah menjadi etanol dengan kadar rendah dan juga CO; (Priyono & Riswanto,
2021). Kandungan alkohol yang dihasilkan dari hasil fermentasi kombucha
membuat kandungan gizi tinggi, sehingga berperan sebagai sumber antibakteri
(Al-Kalifawi, 2014) (Borkani et al., 2016), sumber antibakteri gram positif
maupun negatif (Rezaldi et al., 2021 ; Abdilah et al., 2022 ; Rezaldi et al., 2022 ;
Rochmat et al.,, 2022), sumber antimikroba (Puspitasari et al., 2022), sumber
antifungi (Rezaldi et al., 2022) sumber antioksidan (Wistiana & Zubaidah, 2015;
Situmeang et al., 2022), sumber antimikroba (Puspitasari et al., 2022), sumber
antikolesterol (Rezaldi et al., 2022) dan sumber antikanker (Jayabalan et al., 2014 ;
Taupiqurrohman et al., 2022).

Kombucha pada dasarnya terbuat dari bahan-bahan yang mempunyai
sumber antioksidan tinggi seperti teh hitam, teh hijau, dan teh olong (Jayabalan
et al., 2011). Bahan lain yang dapat digunakan sebagai bahan baku kombucha
adalah bunga telang. Bunga telang dengan nama ilmia Clitoria ternatea L
merupakan tanaman yang kayak akan sumber metabolit sekunder terutama
yang berperan penting sebagai antibakteri (Pertiwi et al., 2022), antimikroba
(Budiasih, 2017). Metabolit sekunder pada bunga telang adalah Antosianin yang
akan cenderung lebih stabil jika difermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (Kunaryo
& Wikandari, 2021). Kombucha yang berkhasiat sebagai antibakteri pada
dasarnya dipengaruhi oleh konsentrasi gula yang berbeda-beda. Hal tersebut
sejalan dengan hasil penelitian Yanti et al., (2020) menyatakan bahwa konsentrasi
gula 20% berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen baik
gram positif maupun negatif.

Hasil penelitian serupa telah dilakukan oleh Rezaldi et al., (2021)

menyatakan bahwa konsentrasi gula 40% pada kombucha bunga telang mampu
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mencegah pertumbuhan bakteri gram positif maupun negatif baik dari spesies
Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Pseudomonas aeruginosa, dan
Escherichia coli. Penelitian kombucha yang berbahan dasar bunga telang dalam
menghambat bakteri gram positif dan negatif berdasarkan konsentrasi gula yang
berbeda-beda telah dilakukan oleh peneliti sebelumnya, namun penelitian
kombucha yang berbahan dasar bunga telang dalam menghambat pertumbuhan
bakteri gram positif dan negatif berdasarkan konsentrasi madu hutan Baduy
yang berbeda-beda sama sekali belum ada yang melakukan untuk itu pada
penelitian ini akan menguji nya pada ke empat bakteri yaitu terdiri dari dua
bakteri gram positif (Staphylococcus aureus, dan Staphylococcus epidermidis) dan

bakteri gram negatif yang terdiri dari Pseudomonas aeruginosa dan Escherichia coli.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan-Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya adalah
madu hutan Baduy sebagai substrat, kombucha berbahan dasar teh hijau sebagai
kontrol positif, akuades steril sebagai kontrol negatif, bunga telang sebagai
bahan dasar fermentasi kombucha, kultur awal kombucha (Scoby) sebagai starter,
bakteri uji berupa bakteri gram positif dan negatif seperti Staphylococcus aureus
TCC 2593, Staphylococcus epidermidis ATCC 25924, Pseudomonas aeruginosa, dan
Escherichia coli ATCC 25922, dan Media MHA (Muller Hinton Agar).
Alat-Alat Penelitian

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini diantaranya adalah,
timbangan digital, blender, thermometer, gelas ukur, erlenmeyer 500 mL,
spatula, corong, kompor gas, panci stainless steel, toples kaca, kain katun, pisau,
karet gelang, sarung tangan, labu ukur, beaker glass, pipet tetes, alumunium foil,
penangas air, Laminair Air Flow (LAF), mikropipet 1000 mikro liter, mikropipet
100 mikroliter, cawan petri, jangka sorong analitik, bluetip, yellowtip, ose,
bunsen, incubator, korek api, masker medis, plastik sterilisasi, Loyang, dan

autoklaf.
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Prosedur Kerja
Persiapan Bahan Bunga Telang (Clitoria ternatea L)

Bunga telang yang telah diperoleh dari wilayah kota Cilegon, khususnya
kampung Pekuncen desa Ciwedus, diambil sebanyak 500 gram pada kondisi
segar, lalu dicuci hingga bersih, dan juga dikeringanginkan. Bunga telang yang
telah kering kemudian disimpan pada wadah bersih untuk direbus sampai
dingin kemudian difermentasi oleh Scoby (Rezaldi et al., 2021).

Pembuatan Fermentasi Kombucha Bunga Telang (Clitoria ternatea L)

Tahapan-tahapan dalam melakukan fermentasi kombucha bunga telang
diantaranya adalah 1) mempersiapkan bahan-bahan yang prioritas seperti toples
kaca, madu hutan Baduy sebagai subtrat, dan kultur awal kombucha yang
disertai baby scoby dalam bentuk kombucha cair; 2) menimbang bunga telang
dan teh hijau sebanyak 17,2% dalam 1 liter air; 3) menimbang 7,2% air sampai
tersisa 2,4% air baik untuk bunga telang dengan berbagai perlakuan maupun
untuk teh hijau sebagai kontrol positif; 4) menambahkan konsentrasi madu
hutan Baduy sesuai perlakuan yaitu 20%, 30%, dan 40%; 5) memanaskan madu
hutan Baduy sampai mendidih dalam waktu 10 menit kemudian menuangkan ke
dalam toples kaca pada setiap perlakuan yang berisi konsentrasi larutan madu
hutan Baduy; 6) menuangkan air rebusan ke dalam toples kaca yang sudah
ditambahkan perlakuan konsentrasi madu hutan Baduy masing-masing; 7)
mendinginkan air rebusan pada suhu 25°C kemudian menambahkan starter
kombucha yang berusia 7 hari sebanyak 8% (v/v) disetiap perlakuan; 8)
menutup toples kaca menggunakan kain penutup dan karet supaya proses
fermentasi berjalan secara statis dalam waktu 12 hari dalam suhu ruang (Yanti et
al., 2020 ; Rezaldi et al., 2021).

Uji Antibakteri Menggunakan Metode Difusi Cakram

Tahapan-tahapan uji antibakteri yang dilakukan dengan metode difusi
cakram diantaranya adalah ; 1) menyiapkan cawan petri sebanyak 24 buah untuk
dituangkan pada media MHA (Muller Hinton Agar) dalam 15 mL pada masing-
masing cawan petri; 2) menunggu media tersebut sampai pada kondisi padat ; 3)
memasukkan lidi kapas steril pada bagian dalam suspensi bakteri uji yaitu

Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis, Pseudomonas aeruginosa, dan
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Escherichia coli; 4) mengusapkan media MHA sampai permukaan tertutup rapat
secara keseluruhan; 5) menempelkan disk yang sudah direndam pada sediaan
larutan fermentasi kombucha bunga telang dengan variasi konsentrasi madu
hutan Baduy tertentu yaitu pada cawan I 20%, cawan II 30%, cawan III 40%,
cawan IV diisi dengan kontrol positif dalam bentuk kombucha berbahan dasar
teh hijau, dan cawan V diisi dengan kontrol negatif yaitu dalam bentuk akuades
steril; 6) melakukan pengulangan sebanyak 3 kali; 7) menginkubasi selama 24
jam; 8) melakukan pengukuran diameter zona hambat pada masing-masing
konsentrasi dari fermentasi kombucha bunga telang beserta kontrol positif dan
negatif (Handayani et al., 2017).
Analisis Data

Hasil Penelitian akan diolah datanya menggunakan analisis statistik
ANOVA satu jalur pada taraf kepercayaan 95%. Data hasil penelitian yang
memiliki perbedaan secara bermakna idealnya akan dilanjutkan melalui uji pos

hoc. (Ma'ruf et al., 2022)

HASIL DAN PEMBAHASAN

Fermentasi kombucha bunga telang yang dihasilkan dari konsentrasi
madu hutan Baduy sebesar 20%, 30%, dan 40% menunjukkan hasil yang
berkolerasi secara positif dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen baik
berupa bakteri gram positif seperti Staphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis maupun bakteri gram negatif yaitu Pseudomonas aeruginosa dan

Escherichia coli. Hasil tersebut dapat tersaji dalam tabel 1 dibawah ini.

Tabel 1. Hasil Pengukuran Rata-Rata Diameter Zona Hambat yang terbentuk
pada Media Muller Hinton Agar (MHA)

Diameter zona hambat setiap

Diameter ~ Kontrol kontrol Konsentrasi
Jenis Bakteri zona hambat negatif positif Fermentasi kombucha bunga
(mm) (mm) (mm) telang(mm)
20% 30% 40%
| 0 22,70 16,89 17,70 19,90
I 0 21,60 17,90 20,56 25,70
Staphylococcus aureus
I 0 20,20 20,19 23,89 26,90
Rata-rata 0 21,5 18,32 20,71 24,16
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I 0 18,80 16,80 17,50 19,80
Staphylococcus epidermidis 1 0 20,70 17,50 18,80 23,90
111 0 19,15 19,00 20,50 24,70
Rata-rata 0 19,55 17,76 18,93 22,80
I 0 17,70 16,52 17,40 19,50
. I 0 19,51 17,90 18,45 22,30
Pseudomonas aeruginosa
111 0 18,00 18,21 19,06 24,69
Rata-rata 0 18,40 17,54 18,30 22,16
I 0 15,70 15,50 17,20 18,80
o . 11 0 17,80 16,90 18,20 21,70
Escherichia coli
111 0 17,72 17,21 18,70 22,89
Rata-rata 0 17,63 16,53 18,03 21,13

Tabel 1 diatas menunjukkan bahwa konsentrasi dari larutan fermentasi
kombucha bunga telang yang mengandung madu hutan Baduy dengan berbagai
konsentrasi nya berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri baik
bakteri gram positif maupun negatif. Data hasil penelitian tersebut menunjukkan
bahwa konsentrasi larutan fermentasi kombucha bunga telang yang
mengandung madu hutan Baduy sebesar 40% merupakan konsentrasi terbaik
dalam membentuk zona hambat pada setiap biakan bakteri uji. Nilai rata-rata
diameter zona hambat pada bakteri Staphylococcus aureus adalah 24,16 mm
dengan kategori sangat kuat, Staphylococcus epidermidis 22,80 mm dengan
kategori sangat kuat, Pseudomonas aeruginosa 22,16 mm dengan kategori sangat

kuat, dan Escherichia coli 21,13 mm dengan kategori sangat kuat.

Tabel 2. Uji Normalitas

Uji saphiro-Wilk Sig
Staphylococcus aureus 0,79
Staphylococcus epidermidis 0,68
Pseudomonas aeruginosa 0,57
Escherichia coli 0,46

Tabel 2 merupakan hasil uji normalitas berupa Saphiro-wilk dan
menunjukkan bahwa data memiliki nilai p>0,05 yang menunjukkan data dari

hasil penelitian tersebut terdistribusi secara normal atau bersifat parametrik.
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Tabel 3. Uji Varians Data

Uji Varians Data Sig
Staphylococcus aureus 0,66
Staphylococcus epidermidis 0,55
Pseudomonas aeruginosa 0,44
Escherichia coli 0,33

Tabel 3 merupakan uji varians data dan menunjukkan bahwa nilai p>0,05

yang menunjukkan data yang dihasilkan dalam penelitian ini memiliki varian

data yang sama, sehingga dapat dilakukan pengujian melalui ANOVA satu jalur.

Tabel 4. Uji One Way Anova

Uji One Way Anova Sig
Staphylococcus aureus 0,000
Staphylococcus epidermidis 0,03
Pseudomonas aeruginosa 0,000
Escherichia coli 0,02

Tabel 4 merupakan data hasil penelitian yang telah diuji melalui ANOVA

satu jalur dan telah menunjukkan bahwa hasil uji ANOVA satu jalur terhadap

kelompok perlakuan fermentasi kombucha bunga telang memiliki nilai P kurang

dari 0,5 pada masing-masing perlakuan. Nilai rata-rata antar kelompok

perlakuan fermentasi kombucha bunga telang mempunyai perbedaan secara

bermakna maka tahap selanjutnya dilakukan analisis pos hoc.

Tabel 5. Uji Analisis Pos-Hoc

Jenis Bakteri Kontrol Kontrol
20% 30% 40% Positif Negatif
20% - 0,666 0,005* 0,000* 0,000*
30% 0,666 - 0,333 0,000* 0,000*
Staphylococcus aureus 40% 0,005* 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* -
20% - 0,777  0,005* 0,000* 0,000*
Staphylococcus epidermidis 30% 0,777 - 0,444 0,000* 0,000*
40% 0,006* 0,777 - 0,000* 0,000*
Kontrol Positif  0,000* 0,000*  0,000* - 0,000*
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Kontrol
Negatif 0,000* 0,000*  0,000* 0,000* -
20% - 0,888 0,005* 0,000* 0,000*
30% 0,888 - 0,888 0,000* 0,000*
Pseudomonas aeruginosa 40% 0,004* 0,888 - 0,000* 0,000*
Kontrol Positif  0,000* 0,000*  0,000* - 0,000*
Kontrol
Negatif 0,000* 0,000*  0,000* 0,000* -
Escherichia coli 20% - 0,99 0,003* 0,000* 0,000*
30% 0,999 - 0,188 0,000* 0,000*
40% 0,003* 0,999 - 0,000* 0,000*
Kontrol Positif  0,000* 0,000* 0,000 - 0,000*
Kontrol
Negatif 0,000* 0,000*  0,000* 0,000* -
Keterangan:

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

Tabel 5 yang tersaji diatas merupakan data hasil penelitian yang telah di
uji Post-Hoc dan menunjukkan jika suatu data hasil penelitian menghasilkan nilai
p < 0,05 berarti data hasil penelitian tersebut signifikan atau berbeda bermakna
pada konsentrasi lain. Jika p>0,05, maka data tersebut menunjukkan tidak
signifikan atau tidak berbeda bermakna dengan konsentrasi lain. Uji Pos-Hoc
yang tercantum pada tabel 5 sudah menjelaskan bahwa diameter zona hambat
bakteri Staphylococus aureus, Staphylococcus epidermidis, Pseudomonas aeruginosa,
dan Escherichia coli pada konsentrasi madu hutan Baduy kombucha bunga
telang tidak memiliki perbedaan secara bermakna atau tidak signifikan dengan
konsentrasi fermentasi kombucha bunga telang 40%, namun terdapat perbedaan
secara bermakna dengan konsentrasi madu hutan Baduy kombucha bunga
telang 30%, kontrol positif, dan kontrol negatif. Konsentrasi madu hutan Baduy
fermentasi kombucha bunga telang 30% tidak mempunyai perbedaan secara
bermakna baik pada konsentrasi madu hutan Baduy kombucha bunga telang
20%, 40%, kontrol positif, dan kontrol negatif. Konsentrasi madu hutan Baduy
40% kombucha bunga telang tidak memiliki perbedaan secara bermakna pada
kontrol positif maupun negatif tetapi memiliki perbedaan secara bermakna pada

konsentrasi madu hutan Baduy kombucha bunga telang 20% dan 30%.

Perhitungan aktivitas antibakteri kombucha bunga telang yang sudah
dilakukan secara in-vitro , yaitu terukur berdasarkan potensinya dalam
menghambat pertumbuhan bakteri patogen yang telah diuji baik bakteri patogen
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jenis gram positif maupun negatif. Bakteri gram positif yang telah dilakukan
dalam pengujian ini terdiri dari Staphylococcus aureus, dan Staphylococcus
epidermidis, sedangkan bakteri uji berupa gram negatif terdiri dari Pseudomonas
aeruginosa  dan Escherichia coli. Data perhitungan zona hambat dari hasil
penelitian, telah diketahui bahwa fermentasi kombucha bunga telang yang
mengandung konsentrasi madu hutan Baduy yang bervariasi mengindikasikan
terbentuknya suatu zona hambat dalam bentuk zona bening. Adanya aktivitas
antibakteri pada kombucha bunga telang karena mengandung senyawa-senyawa
kimia yang berperan penting dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen
baik gram positif maupun negatif. Salah satu asam-asam kimia organik yang
dihasilkan selama proses fermentasi kombucha pada umumnya adalah asam
asetat. Asam asetat yang telah terbentuk melalui hasil fermentasi kombucha
sangat berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri gram positif dan
negatif. Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Kumar & Joshi (2016),
menyimpulkan bahwa asam asetat yang telah terbentuk selama fermentasi
kombucha akan terurai melalui mekanisme pelepasan proton-proton bebas

sehingga menyebabkan pH media menjadi rendah (Yanti et al., 2020).

Asam asetat yang sudah tidak terdisosiasi idealnya berperan penting
dalam merusak struktur bilayer lipid bakteri melalui pemasukan proton ke
dalam sitoplasma, sehingga jumlah proton secara intraseluler yang banyak,
menyebabkan sitoplasma berada dalam kondisi asam. Hal tersebut juga
menyebabkan terjadinya denaturasi protein dan kehilangan energi. Semakin
tinggi kandungan asam organik pada asam asetat semakin tinggi juga
kemampuannya dalam mencegah pertumbuhan bakteri patogen. Asam organik
yang telah terbentuk selama proses fermentasi kombucha idealnya berpotensi
dalam menurunkan pH dari kondisi asam menjadi sangat asam artinya pH
substrat yang berada dalam keadaan rendah mampu mempengaruhi
pertumbuhan bakteri patogen menjadi asam. Selain itu adanya kandungan
antosianin yang berasal dari bunga telang itu sendiri berperan sebagai
antioksidan maupun antibakteri. Sehingga berpotensi untuk dikembangkan
melalui proses fermentasi kombucha tanpa mengurangi kestabilannya yang

sangat dipengaruhi oleh pH, cahaya, suhu, dan kondisi enzim. Hasil penelitian

151



MEDFARM: Jurnal Farmasi dan Kesehatan, Vol 11 No.2 2022, Hal 142-160
e-ISSN : 2715-9957
p-ISSN: 2354-8487

yang mendukung telah dilakukan oleh Loypimay et al.,, (2016), menyatakan
bahwa proses fermentasi BAL (Bakteri Asam Laktat) memiliki kemampuan
dalam meningkatkan kestabilan antosianin dimana antosianin akan cenderung
lebih stabil pada pH yang rendah. Kunnaryo & Wikandari (2021), menyatakan
bahwa antosianin merupakan senyawa antioksidan yang kestabilannya
dipengaruhi oleh pH, suhu, dan enzim PPO (Polifenol Oksidasi). Antosianin
idealnya stabil pada pH 1-4, suhu optimum sebesar 300C dan inaktivasi enzim
PPO, sehingga antosianin berpotensi untuk dipertahankan melalui fermentasi
BAL dengan cara menurunkan pH, dan inaktivasi enzim PPO yang

menyebabkan tingginya aktivitas sebagai antioksidan.

Kandungan antosianin yang berada di dalam bunga telang berpotensi
sebagai antioksidan, dimana potensi dari senyawa tersebut memiliki
kemampuan dalam mencegah berbagai penyakit degenerative seperti
kardiovaskular, kanker, dan juga diabetes (Konczhak et al., 2014). Aktivitas
lainnya secara biologis antosianin berpotensi sebagai pencegah terjadinya kanker
usus, antihiperglikemia, dan juga antibakteri seperti Salmonella thypi dan
Escherichia coli (Saati, 2016). Pada tabel 1 menunjukkan bahwa kombucha bunga
telang pada perlakuan konsentrasi madu hutan Baduy sebesar 20%, 30%, dan
juga 40% berpotensi dalam menbentuk zona bening yang terdapat pada
sekeliling sumuran baik pada bakteri gram positif maupun negatif. Hal tersebut
dapat diindikasikan bahwa kombucha bunga telang dengan substrat madu
hutan Baduy dan konsentrasi madu hutan Baduy yang difermentasi oleh
kombucha bunga telang secara keseluruhan berpotensi dalam menghambat
pertumbuhan bakteri patogen baik gram positif maupun negatif. Hasil penelitian
yang telah dihasilkan didukung oleh hasil penelitian yang telah dilakukan oleh
Khaleil et al., (2020) yang menyatakan bahwa kombucha yang berbahan dasar
teh hitam berpotensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri dan hasil
penelitian yang dilakukan oleh Rezaldi et al.,, (2021), kombucha bunga telang
yang memiliki potensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen baik
gram positif maupun negatif pada konsentrasi gula 20%, 30%, dan 40%.
Kemampuan kombucha bunga telang dari hasil penelitian ini yang diperoleh

memiliki aktivitas sebagai antibakteri dalam spektrum luas. Hal tersebut
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didukung oleh hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Battikh et al., (2013) ,
yang menyimpulkan bahwa kombucha yang berbahan dasar teh hitam dan teh
hijau berpotensi sebagai penghambat pertumbuhan bakteri gram positif maupun

negatif, sehingga dapat disimpulkan sebagai antibakteri dalam spektrum luas.

Pada tabel 1 menunjukkan bahwa rata-rata diameter zona hambat yang
dihasilkan pada fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi madu
hutan Baduy 20% adalah 18,32 mm dengan kategori sangat kuat, fermentasi
kombucha bunga telang dengan konsentrasi larutan madu hutan Baduy 30%
adalah 20,71 mm dengan kategori kuat, dan fermentasi kombucha bunga telang
dengan konsentrasi madu hutan Baduy 40% adalah 24,16 mm dengan kategori
sangat kuat pada bakteri Staphylococcus aureus. Rata-rata diameter zona hambat
yang dihasilkan pada fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi
madu hutan Baduy 20% adalah 17,76 mm dengan kategori kuat, fermentasi
kombucha bunga telang dengan konsentrasi madu hutan Baduy 30% adalah
18,93 mm dengan kategori kuat, dan fermentasi kombucha bunga telang dengan
konsentrasi madu hutan Baduy 40% adalah 22,80 mm dengan kategori sangat
kuat pada bakteri Staphylococcus epidermidis. Rata-rata diameter zona hambat
yang dihasilkan pada fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi
madu hutan Baduy 20% adalah 17,54 mm dengan kategori kuat, fermentasi
kombucha bunga telang dengan konsentrasi madu hutan Baduy 30% adalah
18,30 mm dengan kategori kuat, dan fermentasi kombucha bunga telang dengan
konsentrasi madu hutan Baduy 40% adalah 22,16 mm dengan kategori sangat
kuat pada bakteri Pseudomonas aeruginosa. Rata-rata diameter zona hambat yang
dihasilkan pada fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi madu
hutan Baduy 20% adalah 16,53 mm dengan kategori kuat, fermentasi kombucha
bunga telang dengan konsentrasi madu hutan Baduy 30% adalah 18,03 mm
dengan kategori kuat, dan fermentasi kombucha bunga telang dengan
konsentrasi larutan gula aren 40% adalah 21,13 mm dengan kategori sangat

kuat.

Hasil penelitian yang telah dilakukan oleh Fadillah et al., (2022)
menyatakan bahwa kombucha bunga telang dengan konsentrasi madu clover

honey sebesar 40% merupakan konsentrasi terbaik dalam menghambat
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pertumbuhan bakteri gram positif maupun negatif (Rezaldi et al., 2022). Zona
bening yang luas atau zona hambat yang terbentuk selama proses fermentasi
merupakan salah satu bagian dari salah satu bentuk kepekaan mikroba terhadap

senyawa antimikroba yang telah diproduksi.

Agen antimikroba yang memiliki zona bening yang tinggi, menandakan
adanya daya hambat sebagai antimikroba tersebut sangat baik (Allison &
Lambert, 2015). Hasil penelitian ini telah terukur bahwa kombucha bunga telang
yang telah ditambahkan konsentrasi madu hutan Baduy sebesar 40% memiliki
aktivitas sebagai antibakteri yang terbaik. Konsentrasi larutan fermentasi
kombucha bunga telang yang mengandung madu hutan Baduy terendah telah
diperoleh dari penelitian ini adalah 20%. Tabel 1 juga menyatakan bahwa
kombucha bunga telang memiliki diameter tertinggi yaitu pada bakteri
Staphylococcus aureus  dibandingkan dengan 3 wuji bakteri lainnya yaitu
Staphylococcus epidermidis, Pseudomonas aeruginosa, dan Escherichia coli. Hasil yang
diperoleh dapat diindukasikan bahwa kombucha bunga telang berpotensi
sebagai antibakteri gram positif lebih tinggi jika dibandingkan dengan bakteri
gram negatif. Adanya kandungan metabolit sekunder yang dihasilkan oleh
konsorsium bakteri dan ragi pada kombucha lebih berpotensi sebagai antibakteri
pada bakteri gram positif dibandingkan dengan bakteri gram negatif.
Mekanisme secara seluler pada metabolit sekunder yang diproduksi oleh
konsorsium mikroba kombucha adalah dengan cara merusak komponen

peptidoglikan yang berada dalam dinding sel bakteri gram positif dan negatif.

Komponen peptidoglikan yang berada dalam dinding sel bakteri gram
positif lebih tinggi apabila dibandingkan dengan bakteri gram negatif. Sehingga
lebih mudah untuk dirusak oleh kombucha yang berpotensi sebagai agensia
antimikroba (Sreeramul et al., 2000). Hal tersebut didukung oleh hasil penelitian
yang telah dilakukan oleh Borkani et al.,, (2016) yang menyatakan bahwa
kombucha mempunyai aktivitas tertinggi pada bakteri gram positif khususnya
spesies Staphylococcus aureus. Sensitivitas bakteri terhadap suatu antibiotik
dipengaruhi oleh potensinya dalam merusak dinding sel bakteri. Antibiotik
secara umum lebih banyak memberikan pengaruh besar terhadap cara kerja

pada bakteri gram positif dibandingkan dengan bakteri gram negatif. Hal
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tersebut disebabkan karena permeabilitas dinding sel bakteri gram positif lebih
tinggi dibandingkan dengan bakteri gram negatif, selain itu bakteri gram negatif
pada dasarnya memiliki kapsul yang tebal sehingga tidak mudah dirusak oleh

agen antimikroba lain nya.

Kombucha bunga telang menurut hasil penelitian Abdilah et al (2022)
telah membuktikan bahwa secara kualitatif mengandung senyawa metabolit
sekunder seperti alkaloid, flavonoid, dan saponin yang memiliki potensi secara
seluler yang berbeda-beda dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen

(Abdilah et al., 2022 ; Fathurrohim et al., 2022).

SIMPULAN

Hasil penelitian yang diperoleh dalam penelitian ini dapat disimpulkan
bahwa kombucha bunga telang memiliki kemampuan sebagai antibakteri gram
positif dan negatif dan dapat juga dikembangkan sebagai inovasi produk
bioteknologi terkini. Fermentasi kombucha bunga telang dengan konsentrasi
madu hutan Baduy sebesar 40% memilki aktivitas sebagai antibakteri tertinggi
jika dibandingkan dengan fermentasi kombucha bunga telang pada madu hutan
Baduy lainnya yaitu konsentrasi 20% dan 30%. Nilai rata-rata diameter zona
hambat yang dihasilkan pada bakteri Staphylococcus aureus adalah sebesar 24,16
mm dengan kategori sangat kuat, Staphylococcus epidermidis 22,80 mm dengan
kategori sangat kuat, Pseudomonas aeruginosa 22,16 mm dengan kategori sangat

kuat, dan Escherichia coli 21,13 mm dengan kategori sangat kuat.
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