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Abstract – This study aims to determine the effect of fermentation time and sugar concentration on 

antibacterial activity in butterfly pea flower Kombucha hand Sanitizer. The experimental design in this 

study was a Completely Randomized Design (CRD) with variations in fermentation duration of 7 days, 

10 days and 14 days and variations in sugar concentration of 20%, 30% and 40%. The testing parameters 

were the organoleptic test, pH and antibacterial activity. Data analysis used in this research was SPSS 

(Statistical Package for the Social Sciences) and EXCEL. The procedure of this research is to make 

kombucha of butterfly pea flower which will then be added during the process of making hand sanitizer. 

The results of the organoleptic analysis with Kruskal Wallis showed that each treatment did not have a 

significant difference (Asymp. Sig>0.05). The average value of hand sanitizer pH measurement is 4.47 

which indicates that it is by SNI 06-2588: 2017. This antibacterial activity test uses E. coli bacteria with 

the best results, namely the diameter of the clear zone of 11.4 mm in the A3B3 treatment with a 

fermentation time of 14 days and a sugar concentration of 40%. This study concludes that the length of 

fermentation time and sugar concentration affect the antibacterial activity of hand sanitizer. 

 

Abstrak – Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama fermentasi dan konsentrasi gula 

terhadap aktivitas antibakteri pada hand Sanitizer Kombucha Bunga Telang. Rancangan percobaan 

pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan variasi lama fermentasi 7 hari, 10 

hari dan 14 hari serta variasi konsentrasi gula 20%, 30% dan 40%. Parameter pengujian yang dilakukan 

adalah uji organoleptik, pH dan aktivitas antibakteri. Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) dan EXCEL. Prosedur penelitian ini adalah 

dengan membuat kombucha bunga telang yang kemudian akan ditambahkan pada saat proses 

pembuatan hand sanitizer. Hasil analisis organoleptik dengan Kruskal wallis menunjukkan bahwa setiap 

perlakuan tidak memiliki perbedaan yang signifikan (Asymp. Sig >0,05). Nilai rata-rata pengukuran pH 

hand sanitizer adalah 4.47 yang menandakan sesuai dengan SNI 06-2588:2017. Pengujian aktivitas 

antibakteri ini menggunakan bakteri E. coli dengan hasil terbaik yaitu diameter zona bening 11,4 mm 

pada perlakuan A3B3 dengan lama waktu fermentasi 14 hari dan konsentrasi gula 40%. Kesimpulan 

dari penelitian ini adalah lama waktu fementasi dan konsentrasi gula berpengaruh terhadap aktivitas 

antibakteri hand Sanitizer Kombucha Bunga Telang. 
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PENDAHULUAN 

 

ada tahun 2019 seluruh dunia mengalami 

pandemi Covid-19. Covid-19 merupakan virus 

yang berasal dari kota Wuhan, Cina. Virus ini 

semakin menyebar sampai ke seluruh dunia 

termasuk Indonesia. Menurut WHO (World Health 

Organization) salah satu pencegahan yang 

dilakukan untuk mencegah penyebaran virus Covid-

19 ini adalah dengan selalu menjaga kebersihan. 

Salah satu cara dalam menjaga kebersihan adalah 

dengan mencuci tangan. Biasanya diperlukan air dan 

sabun untuk membersihkan tangan akan tetapi 

seiring berkembangnya zaman, manusia membuat 

hand sanitizer sebagai pengganti air dan sabun.  

 

Hand sanitizer yang umumnya beredar di pasaran 

mengandung bahan kimia alkohol dan triklosan 

yang akan menyebabkan iritasi jika digunakan terus 

menerus, maka dari itu salah satu solusi untuk 

mengatasi hal tersebut adalah dengan menggunakan 

bahan alami yang mengandung sifat antibakteri 

salah satunya yaitu bunga telang [1]. Bunga telang 

(Clitoria ternatea) dapat diolah menjadi kombucha. 

Kombucha adalah minuman teh hasil proses 

fermentasi. Menurut MUI (Majelis Ulama 

Indonesia) kandungan alkohol pada kombucha 

hanya sebesar 0,5% sehingga minuman ini halal 

untuk dikonsumsi. Kombucha dibuat dengan proses 

fermentasi teh, gula dan bakteri yang biasa disebut 

SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast). 

Kombucha mengalami proses fermentasi sekitar 7-

14 hari [2]. Kombucha bunga telang memiliki 

manfaat sebagai antibakteri yang baik dan dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri [3]. Bunga telang 

mengandung senyawa metabolit sekunder dari 

golongan alkaloid, flavonoid dan saponin yang 

berpotensi menjadi antibakteri antioksidan dan 

antikanker [4]. 

 
Penelitian sebelumnya sudah banyak mengenai 

sabun dengan ekstrak kombucha bunga telang yang 

terbukti memiliki kandungan antibakteri baik. 

Namun, tidak banyak penelitian mengenai hand 

sanitizer dengan ekstrak kombucha bunga telang. 

Padahal penelitian sebelumnya mengatakan bahwa 

kombucha bunga telang dapat dimanfaatkan untuk 

keperluan kosmetik, minuman suplemen dan 

minuman probiotik antikanker [5]. Penelitian 

bertujuan mengetahui pengaruh lamanya fermentasi 

kombucha bunga telang dan konsentrasi gula 

terhadap aktivitas antibakteri terbaik pada 

pembuatan Hand Sanitizer Kombucha Bunga 

Telang.  

 

METODE 

 

Desain, tempat dan waktu 

Penelitian ini merupakan Penelitian Eksperimental 

dengan Desain RAL (Rancangan Acak Lengkap) 

dengan 2 faktor yaitu lamanya waktu fermentasi 7 

hari, 10 hari dan 14 hari, serta konsentrasi gula 20%, 

30% dan 40% sebanyak 9 kali perlakuan dengan 

lama waktu fermentasi dan konsentrasi gula yang 

berbeda setiap perlakuan. Penelitian dilakukan 

dengan 2 kali pengulangan. Pada pengujian aktivitas 

antibakteri Hand Sanitizer Kombucha Bunga Telang 

ini digunakan bakteri uji berupa Bakteri E. coli. 

Penelitian dilaksanakan pada bulan Maret hingga 

April 2023. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Teknik Kimia kampus Politeknik TEDC Bandung.  

 

Pengambilan Data 

Adapun metode pengambilan data pada penelitian 

ini diambil dari data saat penelitian berlangsung, 

data kuesioner yang telah diisi oleh 15 orang panelis 

semi terlatih menurut Soekarto dalam penelitian [6]. 

Panelis terdiri dari mahasiswa, rekan dan pengajar. 

Kuesioner ini berisi penilaian mengenai kesukaan 

panelis pada aroma, warna dan tekstur hand 

sanitizer, serta beberapa literatur pendukung seperti 

artikel, penelitian yang sejenis dan SNI No. 06-

2588:2017 tentang cairan pembersih tangan. 

 

Prosedur Penelitian 

 

Tahap 1 Pembuatan Larutan Kombucha Bunga 

Telang 

Air 1 liter dipanaskan hingga suhunya mencapai 

100ᵒ C kemudian ditambahkan gula (B1) 20%, (B2) 

30% dan (B3) 40% pada air 100ᵒ C lalu diaduk 

hingga homogen. Selanjutnya larutan gula 

ditambahkan bunga telang kering 5 gram (0,5 % b/v) 

[7] dan diaduk hingga homogen. Larutan bunga 

telang kering didinginkan hingga suhunya turun 

sampai T = 40ᵒ C. Setelah suhu turun, larutan bunga 

telang kering kemudian dimasukkan ke dalam toples 

kaca yang sudah steril dan ditambahkan bakteri 

symbiotic culture of bacterial and yeast (SCOBY) 

serta starter berupa larutan kombucha teh hitam 

sebanyak 80 mLyang didapatkan dari online shop 

dan ditutup dengan kain. Tahap selanjutnya larutan 

bunga telang kering difermentasi selama (A1) 7 hari, 

(A2) 10 hari dan (A3) 14 hari serta disimpan di 

tempat kering dan dijauhkan dari sinar matahari. 

 

Tahap 2 Pembuatan Hand sanitizer 

Dalam pembuatan hand sanitizer yaitu dimasukkan 

etanol 96% sebanyak 250 mL ke dalam gelas kimia. 

Selanjutnya ditambahkan kombucha bunga telang 

P 
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sebanyak 40 mL. Larutan etanol dan kombucha 

bunga telang ditambahkan akuades sebanyak 28,5 

mL dan gliserin 1 mL lalu semua bahan diaduk 

hingga homogen. Hand sanitizer kemudian dapat 

langsung dipakai dan dikemas. 

 

Tahap 3 Analisis Kimia, Organoleptik dan Uji 

Hedonik 

Analisis kimia yang dilakukan terhadap Hand 

Sanitizer Kombucha Bunga Telang yaitu pH dan 

aktivitas antibakteri. Pengujian organoleptik 

dilakukan dengan 15 orang panelis yang terdiri dari 

mahasiswa, rekan dan pengajar dengan berdasarkan 

pertimbangan seperti keterbatasan sumber daya 

yang meliputi waktu, biaya dan tenaga kerja panelis. 

Adapun kriteria panelis yaitu tertarik terhadap 

pengujian organoleptik produk, tidak memiliki 

alergi pada produk uji, memiliki keputusan 

konsisten, berbadan sehat dan tidak buta warna 

Pengujian organoleptik meliputi parameter aroma, 

warna dan tesktur.  

 

Uji hedonik adalah pengujian berdasarkan rasa suka. 

Adapun skala penilaian terdiri dari 4 (sangat suka), 

3 (suka), 2 (tidak suka) dan 1 (sangat tidak suka). 

Dalam proses pengujian panelis akan mencoba satu 

persatu sampel yang hasilnya akan ditulis di sebuah 

angket. 

 

Tahap 4 Pengujian Aktivitas Antibakteri Kombucha 

Bunga Telang 

Cara kerja pengujian akttivitas antibakteri yang 

pertama adalah menyiapkan media Mueller Hinton 

Agar dan suspensi bakteri E. coli. Selanjutnya 

bakteri E. coli dioleskan menggunakan lidi kapas 

steril pada media permukaan agar lalu dibuat lubang 

sumur dengan menggunakan borer berdiameter 5 

mm pada media agar. Tahap selanjutnya yaitu 

dimasukkan 50 µL hand sanitizer ke dalam lubang 

yang telah dibuat dan diinkubasi selama 24 jam pada 

suhu 37oC. Selanjutnya diamati ada atau tidaknya 

zona hambat pertumbuhan bakteri E. coli yang 

ditandai dengan permukaan yang bening. 

 

Analisis Data 

Data hasil penelitian akan dianalisis menggunakan 

SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 

dan Excel. 
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Kadar Keasaman (pH) Kombucha Bunga Telang 

Hasil pengujian pH pada kombucha bunga telang 

terdapat perbedaan yang signifikan. Perbedaan 

tersebut terdapat pada nilai pH kombucha bunga 

telang yang semakin menurun. pH dengan nilai 

tertinggi didapatkan pada perlakuan A1B1 dengan 

lama waktu fermentasi 7 hari dan konsentrasi gula 

20% mengahasilkan nilai pH 2,18 dan pH dengan 

nilai terendah didapatkan pada perlakuan A3B3 

dengan lama fermentasi 14 hari dan konsentrasi gula 

40% mengahasilkan nilai pH 1,72. Kedua data 

tersebut didapatkan setelah 2 kali pengulangan.  

 

Berdasarkan data yang diperoleh terdapat beberapa 

faktor yang mempengaruhi nilai pH kombucha 

bunga telang. Faktor tersebut adalah semakin lama 

waktu fermentasi akan menyebabkan kombucha 

yang semakin asam hal tersebut didukung oleh [8], 

[9]. Selain itu, banyaknya substrat berpengaruh 

terhadap pH kombucha. Hal tersebut karena 

mikroorganisme menjadikan gula sebagai sumber 

makanan. Semakin banyak gula yang digunakan 

dalam pembuatan kombucha akan mengakibatkan 

nilai pH yang semakin rendah karena gula akan 

berubah menjadi alkohol dan asam organik [10].  

 

Menurunnya kadar pH pada kombucha bunga telang 

dapat menyebabkan warna kombucha bunga telang 

yang berwarna ungu pekat menjadi sedikit pudar 

karena kandungan flavonoid yang terkandung dalam 

bunga telang akan berubah warna jika berada dalam 

lingkungan yang asam. Hal tersebut didukung oleh 

penelitian yang dilakukan oleh [11], bahwa larutan 

bunga telang akan berubah warna menjadi warna 

ungu jika dalam keadaan asam.  

 

Kadar Keasaman (pH) Hand sanitizer Kombucha 

Bunga Telang 

Nilai pH pada hand sanitizer sangat penting untuk 

diketahui karena jika nilai pH pada hand sanitizer 

terlalu asam hal tersebut akan menyebabkan iritasi 

sedangkan jika terlalu basa akan menyebabkan kulit 

bersisik [12]. Berikut adalah grafik hasil pengukuran 

pH pada Hand Sanitizer Kombucha Bunga Telang. 

 

 
Gambar 1. Grafik Kadar Keasaman Hand sanitizer (pH) 
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Keterangan : (A1) Lama fermentasi 7 hari, (A2) Lama 

fermentasi 10 hari, (A3) Lama fermentasi 14 hari, (B1) 

Konsentrasi gula 20%, (B2) Konsentrasi gula 30%, (B3) 

Konsentrasi gula 40%. 

 

Hand sanitizer umumnya memiliki nilai pH 4-10 

menurut SNI 2588:2017 [13]. Pada Gambar 1. 

terlihat bahwa hasil pengujian nilai pH pada hand 

sanitizer berbeda-beda. Hand sanitizer dengan pH 

terendah dihasilkan oleh variasi A3B3 dengan 

kombucha telang yang difermentasi selama 14 hari 

dengan substrat gula sebanyak 40%. Nilai pH hand 

sanitizer sebelum ditambahkan kombucha bunga 

telang adalah 5,86 sedangkan setelah ditambahkan 

kombucha bunga telang pH hand sanitizer menurun 

menjadi 4,26 pada perlakuan A3B3. Hal tersebut 

karena pengaruh penambahan kombucha bunga 

telang dapat mempengaruhi pH hand sanitizer yang 

dihasilkan sehingga hand sanitizer yang dihasilkan 

memiliki nilai pH yang lebih asam dibandingkan pH 

hand sanitizer pada umumnya. Nilai pH hand 

sanitizer ini sesuai dengan SNI 2588:2017 [13] 

sehingga aman untuk digunakan.  

 

Uji Organoleptik Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang 

Uji organoleptik pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang dilakukan dengan menggunakan 

Metode Hedonik dengan parameter berupa warna, 

aroma dan tesktur. Pengujian dilakukan untuk 

mengetahui penilaian panelis mengenai produk hand 

sanitizer yang dilihat dari kesukaan. Adapun skala 

penilaian terdiri dari 1 (sangat suka), 2 (suka), 3 

(tidak suka) dan 4 (sangat tidak suka). 

 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu aspek penting dalam 

pemasaran dan menjadi elemen utama ciri khas 

suatu produk [14]. Dapat dilihat pada Gambar 2 

mengenai grafik uji organoleptik aroma pada hand 

sanitizer. 

 

Gambar 2. Grafik Uji Organoleptik Aroma Hand 

sanitizer Kombucha Bunga Telang. 

Keterangan : (A1) Lama fermentasi 7 hari, (A2) Lama 

fermentasi 10 hari, (A3) Lama fermentasi 14 hari, (B1) 

Konsentrasi gula 20%, (B2) Konsentrasi gula 30%, (B3) 

Konsentrasi gula 40%. 

 

Pada pengujian organoleptik aroma didapatkan nilai 

terbesar oleh variasi A3B3 dengan waktu lama 

fermentasi 14 hari dan konsentrasi gula 40%. Aroma 

pada Hand Sanitizer Kombucha Bunga Telang tidak 

memiliki perbedaan yang siginifikan. Aroma yang 

dihasilkan relatif sama yaitu tercium bau antiseptik 

pada umumnya. 

 

Berdasarkan pengujian dengan menggunakan 

Kruskal Wallis didapatkan hasil nilai signifikansi 

pada pengujian organoleptik aroma adalah 0,560 

yang menandakan hasil >0,05. Hal tersebut 

membuktikan bahwa tidak ada pengaruh perlakuan 

sampel terhadap hand sanitizer dan tidak terdapat 

perbedaan aroma pada setiap perlakuan. 

 

Warna 

Warna merupakan parameter organoleptik yang 

penting karena warna akan memberikan kesan 

pertama pada indera penglihatan. Warna yang 

menarik dan unik akan menarik panelis untuk 

mencoba sampel produk [15]. Berdasarkan grafik 

hasil pengujian organoleptik warna pada Hand 

Sanitizer Kombucha Bunga Telang didapatkan hasil 

tertinggi penilaian pada perlakuan A3B3 dengan 

lama waktu fermentasi selama 14 hari dan 

konsentrasi gula 40%. Adapun grafik pengujian 

organoleptik warna pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Grafik Uji Organoleptik Warna Hand 

sanitizer Kombucha Bunga Telang. 

Keterangan : (A1) Lama fermentasi 7 hari, (A2) Lama 

fermentasi 10 hari, (A3) Lama fermentasi 14 hari, (B1) 

Konsentrasi gula 20%, (B2) Konsentrasi gula 30%, (B3) 

Konsentrasi gula 40%. 
 

Berdasarkan Gambar 3, warna pada hand sanitizer 

terbukti dapat menarik minat kesukaan panelis 

terhadap produk. Hand Sanitizer Kombucha Bunga 
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Telang memiliki warna ungu muda yang disebabkan 

karena penambahan kombucha bunga telang. Warna 

bahan baku sangat berpengaruh terhadap warna 

akhir dari produk [15].  

 

Adapun hasil Berdasarkan pengujian dengan 

menggunakan Kruskal Wallis didapatkan hasil nilai 

signifikansi pada pengujian organoleptik warna 

adalah 0,574 yang menandakan hasil >0,05. Hal 

tersebut membuktikan bahwa tidak ada pengaruh 

perlakuan sampel terhadap hand sanitizer dan tidak 

terdapat perbedaan warna pada setiap perlakuan. 

 

Tekstur 

Tekstur hand sanitizer dalam sediaan semprot dapat 

kering dalam waktu yang singkat. Hal tersebut dapat 

menarik minat kesukaan panelis terhadap produk 

karena produk dapat digunakan dengan instan. 

Berdasarkan Gambar 4 dapat dilihat bahwa hasil uji 

organoleptik tekstur tidak terlalu beda antara setiap 

perlakuan. Hal tersebut karena tekstur Hand 

Sanitizer Kombucha Bunga Telang tidak memiliki 

perbedaan. Hand sanitizer kombucha bunga telang 

memiliki hasil tekstur sama dengan hand sanitizer 

komersial pada umumnya. Adapun grafik hasil uji 

organoleptik aroma pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang dapat dilihat pada Gambar 4. 

 

Gambar 4. Grafik Uji Organoleptik Tekstur Hand 

sanitizer Kombucha Bunga Telang. 

Keterangan : (A1) Lama fermentasi 7 hari, (A2) Lama 

fermentasi 10 hari, (A3) Lama fermentasi 14 hari, (B1) 

Konsentrasi gula 20%, (B2) Konsentrasi gula 30%, (B3) 

Konsentrasi gula 40%. 

 

Pengujian Kruskal wallis pada organoleptik tekstur 

menghasilkan nilai siginifikasi 0,996 yang 

menandakan hasil >0,05. Hal tersebut membuktikan 

bahwa tidak ada pengaruh perlakuan sampel 

terhadap hand sanitzer dan tidak terdapat perbedaan 

tekstur pada setiap perlakuan. 

 

 

 

Uji Aktivitas Antibakteri Hand sanitizer 

Kombucha Bunga Telang 

Pengujian aktivitas antibakteri ini dilakukan dengan 

metode sumuran dengan menghitung diameter zona 

hambat. Pengujian ini bertujuan untuk mengetahui 

adanya daya hambat pada suatu agen antibakteri. 

Agen antibakteri ini dapat berupa ekstrak ataupun 

larutan hasil fermentasi [16]. Agen antibakteri pada 

penelitian ini merupakan larutan fermentasi 

kombucha bunga telang. Penelitian sebelumnya juga 

dilakukan oleh [17] yang membuktikan bahwa 

kombucha teh hitam dan hijau mampu menghambat 

pertumbuhan Bakteri E. coli, P. aeruginosa, S. 

Epidermidis dan S. aureus. Bunga telang 

mengandung senyawa metabolit sekunder dari 

golongan alkaloid, flavonoid dan saponin yang 

berpotensi menjadi antibakteri, antioksidan dan 

antikanker [4]. Grafik hasil analisis aktivitas 

antibakteri dapat dilihat pada Gambar 5. 

  

Gambar 5. Grafik Aktivitas Antibakteri Hand sanitizer 

Kombucha Bunga Telang. 

Keterangan : (A2B2) Lama fermentasi 10 hari dan 

konsentrasi gula 30%, (A3B3) Lama fermentasi 14 hari 

dan konsentrasi gula 40%. 

 

Berdasarkan Gambar 5, dilakukan pengujian 

aktivitas antibakteri pada perlakuan A2B2 dan 

A3B3. Pengujian aktivitas antibakteri dilakukan 

pada dua perlakuan karena kedua perlakuan 

memiliki hasil penilaian tertinggi pada pengujian 

organoleptik hedonik. Pengujian antibakteri pada 

hand sanitizer menunjukan hasil positif dalam 

menghambat pertumbuhan Bakteri E. coli. Hasil 

pengujian aktivitas antibakteri pada kedua sampel 

menghasilkan diameter zona bening >10 mm yang 

menandakan bahwa Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang termasuk ke dalam daya hambat kuat. 

Menurut Davis dan Stout dalam penelitian [18] 

menyatakan menyatakan bahwa jika diameter zona 

hambat <5 mm (lemah), 5-10 mm (sedang), 10-20 

mm (kuat) dan >20 mm (sangat kuat). 

 

Sampel A2B2 merupakan variasi sampel dengan 

lama waktu fermentasi selama 10 hari dan 
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konsentrasi gula 30%. Pada sampel ini dihasilkan 

zona bening sebesar 10,8 mm sedangkan sampel 

A3B3 yang memiliki variasi lama waktu fermentasi 

selama 14 hari dengan konsentrasi gula 40% 

dihasilkan zona bening sebesar 11,4 mm. Hal 

tersebut karena semakin lama fermentasi maka 

aktivitas antibakteri semakin baik [19]. Pada 

fermentasi dengan lama waktu 1 hari memiliki 

aktivitas antibakteri yang lemah sedangkan 

fermentasi dengan lama waktu 15 hari menghasilkan 

aktivitas antibakteri yang paling kuat [20]. Selain 

lama waktu fermentasi, konsentrasi gula juga dapat 

mempengaruhi aktivitas antibakteri hand sanitizer. 

 

Gula merupakan substrat atau sumber makanan bagi 

mikroba saat proses fermentasi sedang berlangsung. 

Seakin banyak gula yang digunakan dalam proses 

fermentasi akan menyebabkan mikroorganisme 

berkembang secara pesat. Pada gambar 6 didapatkan 

hasil pengujian aktivitas antibakteri pada sampel 

A2B2 dengan konsentrasi gula 30% dan A3B3 

dengan konsentrasi gula 40%. Sampel A3B3 

mendapatkan hasil zona bening lebih besar 

dibandingkan dengan sampel A2B2 karena 

pemakaian gula dapat mempengaruhi aktivitas 

antibakteri yang juga dibuktikan oleh penelitian 

sebelumnya mengenai Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang dalam sediaan gel bahwa Hand 

sanitizer gel kombucha bunga telang dengan 

konsentrasi gula 20% dan 30% menghasilkan daya 

hambat sedang dan konsentrasi gula 40% 

menghasilkan daya hambat kuat [3].  

 

 

KESIMPULAN 

 

Hasil pengujian pH pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang ini sesuai dengan SNI 2588:2017 

yang membuktikan bahwa hand sanitizer aman 

untuk digunakan. Sampel terbaik pada penelitian ini 

adalah A2B2 dan A3B3. Sampel A2B2 dengan lama 

waktu fermentasi selama 10 hari dan konsentrasi 

gula 30% yang menghasilkan nilai pH 4,44 dan zona 

bening  10,8 mm. Sampel A3B3 dengan lama waktu 

fermentasi selama 14 hari dan konsentrasi gula 40% 

yang menghasilkan nilai pH 4,26 dan zona bening 

11,4 mm. Kedua sampel tersebut memiliki nilai pH 

sesuai SNI 2588:2017 dan memiliki zona bening 

>10 mm yang menyatakan kedua sampel tersebut 

positif dalam menghambat Bakteri E. coli pada 

rentang kuat. Pada pengujian organoleptik dengan 

menggunakan Kruskal Waliis didapatkan hasil 

>0,05 yang menandakan bahwa setiap perlakuan 

tidak ada perbedaan yang signifikan. 

 

Lama fermentasi dapat mempengaruhi nilai pH dan 

aktivitas antibakteri pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang. Menurut data yang dihasilkan dalam 

analisis pH dan aktivitas antibakteri Hand Sanitizer 

Kombucha Bunga Telang didapatkan kesimpulan 

bahwa semakin lama waktu fermentasi dilakukan 

maka nilai pH akan semakin rendah dan aktivitas 

antibakteri terhadap Bakteri E. coli semakin kuat. 

Selain itu, menurut data yang dihasilkan dalam 

analisis pH dan analisis aktivitas antibakteri Hand 

Sanitizer Kombucha Bunga Telang bahwa 

konsentrasi gula dapat mempengaruhi nilai pH dan 

aktivitas antibakteri pada Hand Sanitizer Kombucha 

Bunga Telang. Semakin banyak konsentrasi gula 

yang digunakan maka nilai pH akan semakin asam 

dan aktivitas antibakteri terhadap Bakteri E. coli 

semakin kuat.  
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