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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari produk susu fermentasi
komersial terhadap bakteri patogen. Uji antibakteri dilakukan menggunakan metode difusi
sumuran. Aktivitas antibakteri susu fermentasi komersial diamati dengan terbentuknya
zona jernih di sekeliling sumuran. Hasil penelitian menunjukkan bahwa yakult dan yoghurt
probiotik mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Salmonella thypii merupakan
bakteri patogen yang paling sensitif terhadap susu fermentasi. Daya hambat yakult
dan yoghurt probiotik terhadap bakteri gram negatif lebih besar daripada bakteri gram
positif. Yakult dengan kandungan Lactobacillus casei strain shirota mampu menghambat
semua bakteri patogen, yaitu Salmonella thypii, Escherichia coli, Bacillus cereus, dan
Staphylococcus aureus.

Kata kunci : antibakteri, bakteri patogen, probiotik, produk susu fermentasi

Abstract

The aim of this research was to examine antibacteria activity of commercial fermented
dairy products against pathogens bacteria. The antibacteria activity was determined using
the well diffusion method. The presence of antibacteria activity were shown by clear zone
which formed around well containing fermented dairy products. The results show that
yakult and probiotics yoghurt able to inhibit the growth of pathogens bacteria. The most
sensitive pathogen bacteria to fermented dairy products was Salmonella thypii. Inhibition
yakult and probiotics yoghurt against gram negative bacteria were greater than gram
positive bacteria. Yakult containing Lactobacillus casei strain shirota was able to inhibit
all pathogens bacteria, such as Salmonella thypii, Escherichia coli, Bacillus cereus, and
Staphylococcus aureus.

Keywords: antibacteria activity, fermented dairy products, pathogens bacteria, probiotic

PENDAHULUAN

Susu merupakan emulsi lemak dalam

air yang mengandung beberapa senyawa

terlarut. Susu yang populer dan banyak

dikonsumsi adalah susu sapi, karena populasi

sapi perah relatif tinggi dan setiap sapi dapat

menghasilkan susu 7-20 l/hari (Sunarlim,

2009). Susu sapi yang masih segar (mentah)

pada umumnya terdiri dari air 87,5%,

protein 3%, lemak 3-4%, dan karbohidrat
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(laktosa) 5%. Susu juga merupakan sumber

kalsium, fosfor dan vitamin (Wibowo, 2002).

Kandungan nutrisi yang tinggi pada susu

menyebabkan susu menjadi substrat yang baik

untuk pertumbuhan mikroba, sehingga susu

menjadi rusak dan tidak layak dikonsumsi.

Upaya untuk mengurangi adanya kontaminasi

mikroba dan untuk memperpanjang waktu

simpan susu adalah dengan pengawetan.

Salah satu metode pengawetan susu yang

prospektif adalah fermentasi susu.

Susu fermentasi didefi nisikan sebagai
produk susu yang melibatkan mikroba untuk

menghasilkan fl avour, warna, tekstur dan
konsistensi yang diinginkan dan mampu

mencegah lactose intolerance. Produk susu

fermentasi yang umum dikonsumsi oleh

masyarakat adalah yakult, yoghurt, kefi r dan
susu fermentasi berperisai. Yang membedakan

masing-masing produk tersebut adalah jenis

mikroba  yang memfermentasi. Jenis mikroba

yang berperan penting dalam fermentasi susu

adalah kelompok bakteri asam laktat (BAL).

Bakteri pada yakult adalah Lactobacillus

casei, pada yoghurt adalah L. bulgaricus dan

Streptococcus thermophillus. Pada kefi r yang
berperan adalah bakteri asam laktat dan khamir

(Wibowo, 2002). Produk susu fermentasi

pada saat ini banyak yang ditambah dengan

bakteri probiotik, di antaranya L. acidophillus

dan Bifi dobacterium (Adriani, 2010).
Bakteri probiotik merupakan bakteri

yang dikonsumsi dalam keadaan hidup,

bertahan hidup dalam saluran pencernaan

setelah melalui rintangan enzim pada air

liur, asam lambung dan garam empedu,

mampu melekat pada saluran pencernaan,

tidak beracun dan tidak patogen (Kaplan

and Hutkins, 2000). Penambahan bakteri

probiotik ditujukan agar mempunyai efek

fungsional bagi kesehatan (Irianto, 2013).

Selama proses fermentasi, bakteri asam

laktat akan menghasilkan asam-asam organik

(asam laktat, asam asetat, asam format),

hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin

yang bersifat antibakteri (Daeschel, 1989).

Hasil penelitian Suseno (2000) menunjukkan

minuman probiotik yang terbuat dari nira

siwalan dan L.casei dapat menghambat

pertumbuhan bakteri patogen Staphylococcus

aureus, Salmonella typhii dan Escherichia

coli. Penelitian Purwijantiningsih (2011)

juga menunjukkan bahwa minuman yoghurt

sinbiotik mempunyai aktivitas antibakteri

terhadap bakteri patogen enterik.

Pada saat ini, produk susu fermentasi

komersial telah banyak beredar di pasaran

dengan berbagai merk dan jenis. Produk-

produk tersebut mengklaim berperan dalam

melindungi sistem pencernaan dengan cara

menghambat pertumbuhan bakteri patogen

penyebab infeksi saluran pencernaan. Untuk

itu penelitian ini dilakukan, sehingga akan

diperoleh suatu informasi ilmiah tentang

antibakteri susu fermentasi komersial,

sehingga dapat meningkatkan ketertarikan

masyarakat untuk mengkonsumsinya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
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aktivitas antibakteri dari produk susu

fermentasi komersial terhadap bakteri

patogen.

METODE PENELITIAN

Bakteri uji yaitu Bacillus subtilis,

Staphylococcus aureus, Salmonella thypii

dan Escherichia coli, masing-masing

diinokulasikan pada media Nutrient Agar

(NA) dan diinkubasi pada suhu kamar

selama 24 jam. Masing-masing bakteri dibuat

suspensi dalam larutan NaCl 0,85% steril.

Suspensi bakteri disesuaikan kekeruhannya

dengan standar McFarland I, apabila

kekeruhan suspensi masing-masing bakteri

sama dengan kekeruhan suspensi standar

berarti jumlah bakteri 108 CFU/ml (Reveny,

2011).

Aktivitas antibakteri susu fermentasi

komersial diujikan terhadap kemampuannya

menghambat pertumbuhan bakteri patogen

menggunakan metode difusi sumuran (well

diffusion methods) (Purwijantiningsih, 2011).

Susu fermentasi komersial yang diujikan

adalah susu fermentasi dengan kandungan

bakteri yang berbeda. Jenisnya terdiri dari

satu yakult, tiga yoghurt probiotik dan satu

yoghurt murni.

Suspensi bakteri uji sebanyak 0,1%

diinokulasikan pada cawan petri yang berisi

30 ml media NA secara pour plate. Media

ini didiamkan pada suhu 4°C selama 1-1,5

jam selanjutnya dibuat sumuran sebanyak

6 sumuran dengan diameter 8 mm. Pada 5

sumuran dimasukkan 60 µl susu fermentasi

yang berbeda dan 1 sumuran dimasukkan

60 µl akuadest steril sebagai kontrol negatif.

Selanjutnya diinkubasi pada suhu kamar

selama 24 jam. Kemampuan penghambatan

susu fermentasi terhadap bakteri patogen

ditunjukkan adanya zona jernih di sekitar

sumuran, diukur sebagai mm diameter zona

jernih dikurangi diameter sumuran.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Aktivitas Antibakteri Yoghurt ter-

hadap Bakteri Patogen

Berdasarkan uji aktivitas antibakteri

menunjukkan bahwa susu fermentasi jenis

yakult dan yoghurt probiotik mempunyai

aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen

yang diujikan. Sedangkan susu fermentasi

jenis yoghurt murni tidak menunjukkan

adanya aktivitas antibakteri (Gambar

1). Adanya aktivitas antibakteri tersebut

ditunjukkan dengan terbentuknya zona

penghambatan berupa zona jernih di sekitar

sumuran yang diisi dengan yakult dan yoghurt

probiotik.

Kemampuan antibakteri susu fermentasi

terhadap patogen uji dikarenakan selama

fermentasi bakteri asam laktat mampu

menghasilkan senyawa antibakteri, di

antaranya asam-asam organik (asam laktat,

asam asetat), hidrogen peroksida, diasetil

dan bakteriosin. Dalam penelitian ini belum

diidentifi kasi jenis senyawa antibakteri apa
yang dihasilkan. Diameter zona jernih yang

Uji Antibakteri Susu Fermentasi Komersial (Khikmah, N.)
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dihasilkan oleh susu fermentasi komersial

disajikan pada Tabel 1.

Berdasarkan hasil pada Tabel 1

menunjukkan bahwa susu fermentasi mem-

Gambar 1. Uji Antibakteri Susu Fermentasi Komersial terhadap Bakteri Patogen:
(a). S. thypii, (b). E. coli, (c). B. cereus, dan (d). S. aureus

Keterangan :
A = yakult, B–D = yoghurt probiotik, E = yoghurt murni dan F = akuades steril (sebagai kontrol
negatif). Tanda panah ( ) menunjukkan zona penghambatan susu fermentasi komersial
terhadap bakteri patogen berupa zona jernih di sekitar sumuran.

punyai aktivitas antibakteri yang berbeda-

beda dalam menghambat bakteri patogen.

Susu fermentasi A jenis yakult mempunyai

aktivitas antibakteri terhadap semua bakteri

Tabel 1. Rata-rata Diameter Zona Jernih Susu Fermentasi Komersial terhadap Bakteri Patogen

Susu Fermentasi
Diameter Zona Jernih (mm)

S. thypi E. coli B. cereus S. aureus
A 6 3 4,4 2,4
B 2,4 0 0 0
C 2,2 0 0 0
D 4 0 1,4 0
E 0 0 0 0

Keterangan :  Data diameter zona hambat merupakan rata-rata dari 5 (lima) ulangan
              A = yakult, B–D = yoghurt probiotik, E = yoghurt murni
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patogen uji. Susu fermentasi B dan C jenis

yoghurt probiotik mempunyai aktivitas

antibakteri terhadap S. thypii, yoghurt

probiotik D mempunyai aktivitas antibakteri

terhadap S. thypii dan B. cereus. Sedangkan

yoghurt murni E tidak mempunyai aktivitas

antibakteri terhadap semua bakteri patogen

uji. Perbedaan penghambatan tersebut

dikarenakan adanya perbedaan bakteri

asam laktat yang memfermentasi susu,

sehingga jumlah dan aktivitas senyawa-

senyawa antibakteri yang dihasilkan juga

berbeda. Bakteri patogen uji juga mempunyai

sensitifi tas yang berbeda-beda terhadap
senyawa antibakteri. Bakteri asam laktat yang

terdapat dalam susu fermentasi disajikan pada

Tabel 2.

Hasil penelitian juga menunjukkan

bahwa S. thypii merupakan bakteri yang

paling sensitif terhadap susu fermentasi. Hasil

penelitian Kaboosi (2011), menunjukkan

bahwa S. typhii dapat dihambat oleh yoghurt

komersial dengan kategori penghambatan

bakteriostatik dan bakteriosida. Yoghurt

komersial tersebut mengandungLactobacillus

sp., Streptococcus sp. dan Bifi dobacterium sp.

Yesillik et al. (2011) dalam penelitiannnya,

S. typhimurium paling sensitif terhadap

susu fermentasi, baik produk yoghurt murni

(homemade dan komersial), kefi r komersial,
dan yoghurt probiotik.

Aktivitas Antibakteri Susu Fermentasi

terhadap Kelompok Bakteri Gram Positif

dan Kelompok Bakteri Gram Negatif

Bakteri yang tergolong dalam bakteri

gram positif adalah B. cereus dan S. aureus,

sedangkan yang tergolong bakteri gram

negatif adalah S. thypii dan E.coli. Diameter

zona jernih susu fermentasi terhadap

kelompok bakteri gram positif dan kelompok

bakteri gram negatif disajikan pada Tabel 3.

Berdasarkan hasil pada Tabel 3, secara

umum susu fermentasi komersial lebih

mampu memberikan aktivitas antibakteri

terhadap kelompok bakteri gram negatif

daripada bakteri gram positif. Hasil pe-

nelitian Poeloengan (2012) menunjukkan

bahwa bakteri gram negatif (S. thypii dan E.

coli) cenderung lebih mudah dihambat oleh

yoghurt probiotik dibandingkan bakteri gram

positif (S. aureus dan B. cereus). Suseno

(2000) minuman probiotik nira siwalan yang

mengandung L. casei mempunyai aktivitas

Tabel 2. Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam Susu Fermentasi Komersial

Susu Fermentasi Bakteri Asam Lakat
A L. casei shirota
B Bifi dobacterium BB-12, L. acidophilus LA-5,
C S. thermophilus, L. bulgaricus, L. acidophilus, Bifi dobacterium
D L. acidophilius, Bifi dobacterium animalis, L. casei
E S. thermophilus, L. bulgaricus

Uji Antibakteri Susu Fermentasi Komersial (Khikmah, N.)
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penghambatan terhadap S. thypii lebih

besar daripada E. coli dan kurang mampu

menghambat S. aureus.

Daya hambat susu fermentasi yang

besar terhadap bakteri gram negatif diduga

disebabkan oleh senyawa antibakteri yang

berupa asam-asam organik (Branen and

Davidson, 1993). Asam laktat dan asam

asetat yang dihasilkan oleh bakteri asam

lakatt merupakan antimikroba yang penting

dan mempunyai aktivitas tinggi (Suskovic

et al., 2010) serta mempunyai spektrum

penghambatan yang luas (Rahayu, 2013).

Asam laktat mampu merusak

permeabilitas bakteri gram negatif dengan

merusak membran luar bakteri gram negatif.

Asam laktat merupakan molekul yang larut

dalam air sehingga mampu menembus ke

dalam periplasma bakteri gram negatif

melalui protein porin pada membran luar.

Pelindung permeabilitas membran luar

adalah lapisan lipopolisakarida (LPS) yang

terletak pada permukaan membran dirusak

oleh asam laktat. Dengan rusaknya membran

Tabel 3. Rata-rata Diameter Zona Jernih Susus Fermentasi terhadap Kelom-
               pok Bakteri Gram Positif dan Kelompok Bakteri Gram Negatif

Susu Fermentasi
Diameter Zona Jernih (mm)

Bakteri Gram Positif Bakteri Gram Negatif
A 3,4 4,5
B 0 1,2
C 0 1,1
D 0,7 2

E 0 0

luar sel, maka senyawa antimikroba yang lain,

diantaranya diasetil, hidrogen peroksida dan

bakteriosin akan masuk ke dalam membran

sitoplasma merusak aktivitas intraseluler

yang pada akhirnya dapat mematikan sel

(Alakomi et al., 2000).

Pada penelitian ini, kecilnya kemampuan

daya hambat dari susu fermentasi terhadap

bakteri gram positif dikarenakan kelompok

bakteri gram positif mempunyai daya tahan

terhadap kondisi asam. Cotter and Hill (2003)

menyatakan bakteri gram positif mempunyai

pertahanan terhadap kondisi asam melalui

mekanisme pompa proton sehingga mampu

menyeimbangkan pH dalam sel dan substrat

antimikroba lainnya tidak dapat berpenetrasi

ke dalam membran sitoplasma.

KESIMPULAN

Susu fermentasi komersial mempunyai

aktivitas antibakteri yang berbeda-beda

pada bakteri patogen. Daya hambat yakult

dan yoghurt probiotik terhadap bakteri gram

negatif lebih besar daripada bakteri gram
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positif. Salmonella thypii merupakan bakteri

patogen yang paling sensitif terhadap susu

fermentasi. Yakult dengan kandungan

Lactobacillus casei strain shirota mampu

menghambat semua bakteri patogen, yaitu

Salmonella thypii, Escherichia coli, Bacillus

cereus, dan Staphylococcus aureus.
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