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RELATIONSHIP BETWEEN MORINGA LEAF KOMBUCHA 

FERMENTATION TIME (Moringa oleifera L.) WITH ANTIBACTERIAL 

ACTIVITY OF Bacillus cereus 

 

ABSTRACT 

Bacillus cereus is a pathogenic bacterium responsible for foodborne illnesses and 

is highly resistant due to its ability to form spores. Moringa oleifera leaves contain 

secondary metabolites such as flavonoids, alkaloids, tannins, and phenols, which 

exhibit antibacterial properties. Fermentation using a symbiotic culture of bacteria 

and yeast (SCOBY) in kombucha production can enhance the content of these 

bioactive compounds. This study aimed to determine the relationship between the 

fermentation duration of moringa leaf kombucha and its antibacterial activity 

against B. cereus. A quasi-experimental design with a post-test-only control group 

was employed. Fermentation was conducted over 5, 10, 15, 20, and 25 days using 

moringa leaf powder and 40% honey. Antibacterial activity was assessed using the 

disk diffusion method, while organoleptic evaluation involved 30 untrained 

panelists. The results showed that inhibition zones began to appear on day 15 (1.00 

mm) and slightly increased by day 25 (1.11 mm), which were classified as weak. 

The weak inhibition is likely due to suboptimal concentrations of active compounds, 

potential degradation during fermentation, and inherent resistance of B. cereus. 

Spearman correlation analysis indicated a significant relationship between 

fermentation duration and antibacterial activity (p < 0.05). Moringa kombucha 

demonstrates potential as a natural antibacterial agent, although further 

optimization is needed to enhance its efficacy. 
 

Keywords : Antibacterial; Bacillus cereus; fermentation; kombucha; moringa 

leaves 
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HUBUNGAN WAKTU FERMENTASI KOMBUCHA DAUN KELOR 

(Moringa oleifera L.) DENGAN AKTIVITAS ANTIBAKTERI 

Bacillus cereus 

 

ABSTRAK 

Bacillus cereus merupakan bakteri patogen penyebab keracunan makanan yang 

memiliki ketahanan tinggi karena mampu membentuk spora. Daun kelor (Moringa 

oleifera L.) mengandung senyawa metabolit seperti flavonoid, alkaloid, tanin, dan 

fenol yang bersifat antibakteri. Fermentasi dengan kultur simbiotik mikroorganisme 

(SCOBY) dalam pembuatan kombucha dapat meningkatkan kandungan senyawa 

bioaktif tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan waktu 

fermentasi kombucha daun kelor terhadap aktivitas antibakteri Bacillus cereus. 

Penelitian menggunakan desain quasi-experimental dengan rancangan post-test 

only control group. Fermentasi dilakukan selama 5, 10, 15, 20, dan 25 hari 

menggunakan serbuk daun kelor dan madu 40%. Uji aktivitas antibakteri dilakukan 

dengan metode difusi cakram, sedangkan uji organoleptik melibatkan 30 panelis. 

Hasil menunjukkan zona hambat mulai muncul pada hari ke-15 (1,00 mm) dan 

meningkat hingga hari ke-25 (1,11 mm), tergolong lemah. Lemahnya aktivitas 

antibakteri diduga karena kadar senyawa aktif belum optimal, adanya degradasi 

senyawa selama fermentasi, serta resistensi alami Bacillus cereus. Uji Spearman 

menunjukkan hubungan signifikan antara lama fermentasi dan aktivitas antibakteri 

(p < 0,05). Kombucha daun kelor berpotensi sebagai antibakteri alami, dan masih 

memerlukan pengembangan lebih lanjut untuk meningkatkan efektivitasnya. 

 

Kata kunci : Antibakteri; Bacillus cereus; daun kelor; fermentasi; kombucha 
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RINGKASAN PENELITIAN 

HUBUNGAN WAKTU FERMENTASI KOMBUCHA DAUN KELOR 

(Moringa oleifera L.) DENGAN AKTIVITAS ANTIBAKTERI 

Bacillus cereus 

Oleh : Ni Luh Prina Ardiani (NIM : P07134221059) 

Penyakit bawaan makanan (foodborne disease) merupakan gangguan 

kesehatan akibat konsumsi makanan atau minuman yang terkontaminasi 

mikroorganisme patogen. Salah satu penyebab umumnya adalah Bacillus cereus, 

bakteri Gram positif yang mampu membentuk spora. Bakteri ini dapat memicu 

gejala seperti mual, muntah, dan diare, serta berisiko menunjukkan resistensi 

terhadap antibiotik. 

Penggunaan bahan alami sebagai alternatif pengganti antibiotik sintetis 

semakin dikembangkan, salah satunya melalui pemanfaatan minuman fermentasi 

kombucha berbasis tanaman herbal seperti daun kelor (Moringa oleifera L.). Daun 

kelor mengandung senyawa bioaktif seperti flavonoid, tanin, dan fenol yang 

diketahui memiliki potensi antimikroba. Proses fermentasi kombucha dengan 

bantuan SCOBY (Symbiotic Culture of Bacteria and Yeast) menghasilkan metabolit 

sekunder seperti asam organik, etanol, dan senyawa antibakteri lainnya yang dapat 

meningkatkan aktivitas antibakteri. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara waktu 

fermentasi kombucha daun kelor dengan aktivitas antibakteri terhadap Bacillus 

cereus serta menilai kualitas organoleptiknya. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Mikrobiologi Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Denpasar, 

dari bulan September 2024 hingga Mei 2025. Metode yang digunakan quasi-

experimental dengan rancangan post-test only control group. Fermentasi dilakukan 

selama 5, 10, 15, 20, dan 25 hari dengan bahan dasar serbuk daun kelor dan madu 

40%.  

Uji organoleptik dilakukan oleh 30 panelis tidak terlatih dengan metode 

hedonik, sedangkan aktivitas antibakteri diuji menggunakan metode difusi cakram 

terhadap Bacillus cereus dengan kontrol positif menggunakan kombucha teh hijau, 
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dan kontrol negatif menggunakan seduhan serbuk daun kelor. Sampel diuji dengan 

4 kali pengulangan pada setiap kelompok perlakuan, dengan besar sampel 

ditentukan melalui rumus Federer. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi kombucha daun kelor 

selama 5 hari menghasilkan mutu organoleptik terbaik, terutama pada rasa (3,96) 

dan kesukaan keseluruhan (3,74). Sebaliknya, fermentasi 25 hari menunjukkan 

aktivitas antibakteri tertinggi terhadap Bacillus cereus dengan diameter zona 

hambat 1,11 mm, meskipun nilai sensoriknya menurun. Zona hambat meningkat 

seiring waktu fermentasi, namun masih tergolong lemah.  

Zona hambat yang lemah disebabkan oleh struktur spora Bacillus cereus 

yang kompleks dan toleran terhadap senyawa fenolik . Uji statistik menggunakan 

korelasi Spearman menunjukkan hubungan sangat kuat antara waktu fermentasi 

dan aktivitas antibakteri, dengan koefisien korelasi 0,975 dan p = 0,005.  

Berdasarkan hasil tersebut dapat disimpulkan bahwa terdapat hubungan 

antara lama fermentasi kombucha daun kelor dengan peningkatan aktivitas 

antibakteri terhadap Bacillus cereus. Penelitian selanjutnya disarankan untuk 

mengeksplorasi kombinasi bahan aktif, pemurnian senyawa antibakteri spesifik 

dari daun kelor, serta memperluas cakupan pengujian terhadap berbagai jenis 

bakteri patogen lain, baik gram positif maupun gram negatif. 

Daftar bacaan : 69 ( Tahun 2015 – 2025) 
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