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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antimikroba dari
bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum (LP01) dan Lactobacillus acidophilus
(LAO1) terhadap mikroba dan sensitivitas bakteri Lactobacillus plantarum dan
Lactobacillus acidophilus terhadap antibiotik komersil.

Metode yang dilakukan dalam pengujian ini yaitu dengan metode difusi
cakram dan penentuan nilai MIC dan MBC. Hasil pengamatan menunjukan
bahwa bakteri L. plantarum dan L. acidophilus memiliki aktivitas antimikroba
yang kuat terhadap bakteri uji Escherichia coli ATCC 8939, Staphylococcus
aureus ATCC 6538, Bacillus subtilis ATCC 6633, dan Salmonella typhy, namun
aktivitas antimikroba sangat lemah terhadap ragi Candida albicans.

Hasil pengujian sensitivitas bakteri asam laktat menunjukan L. plantarum
sensitif terhadap penghambatan oleh antibiotik Erythromycin dan Tetracycline,
namun intermediet terhadap antibiotik Chloramphenicol, dan resisten terhadap
gentamicin, sedangkan L. acidophilus sensitif terhadap antibiotik Erythromycin,
Tetracycline, dan Chloramphenicol, namun resisten terhadap Gentamicin.

Kata Kunci : Antimikroba, Lactobacillus plantarum (LP01), Lactobacillus
acidophilus (LAO1), sensitivitas.



ABSTRACT

The purpose of this study was to determine the antimicrobial activity of
Lactobacillus plantarum (LPO1) and Lactobacillus acidophilus (LAO1) against
microbial pathogens and the sensitivity of Lactobacillus plantarum (LP01) and
Lactobacillus acidophilus (LAO1) to commercial antibiotics.

The method used in this test is discs diffusion method and the
determination of MIC MBC values. The results showed that Lactobacillus
plantarum (LP01) and Lactobacillus acidophilus (LAO1) had strong antimicrobial
activity against Escherichia coli ATCC 8939, Staphylococcus aureus ATCC 6538,
Bacillus subtilis ATCC 6633, and Salmonella typhy, but the antimicrobial activity
was very weak against Candida albicans.

The results of sensitivity testing of lactic acid bacteria show Lactobacillus
plantarum (LPO1) is sensitive to inhibition by antibiotics Erythromycin and
Tetracycline, but intermediates to Chloramphenicol antibiotics, and resistant to
Gentamicin. Lactobacillus acidophilus (LAO1) is sensitive to the antibiotics
Erythromycin, Tetracycline, and Chloramphenicol, but is resistant to Gentamicin.

Keywords: Antimicrobial, Lactobacillus plantarum (LP01), Lactobacillus
acidophilus (LAQ1), sensitivity.
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| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai 1.1 Latar Belakang, 1.2 Identifikasi
Masalah, 1.3 Tujuan Penelitian, 1.4 Manfaat Penelitian, 1.5 Kerangka Pemikiran,
1.6 Hipotesis Penelitian, dan 1.7 Tempat dan Waktu.

1.1. Latar Belakang

Keamanan pangan di Indonesia sampai saat ini masih merupakan masalah
serius dan perlu mendapat perhatian lebih dari pemerintah dan para pakar di
bidang pangan. Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM) mencatat, di
Indonesia, kurun waktu 2011 dan 2015, produk makanan yang tidak sesuai
dengan standar yang ditetapkan meningkat sekitar 35 persen. Diantaranya
sejumlah zat berbahaya yang digunakan sebagai zat adiktif untuk makanan dan
adanya kontaminasi mikrobial. Pada 2013 sampai 2015, laporan tentang
keracunan makanan yang serius meningkat dari 48 menjadi 61 kasus di 34
provinsi (Fadhly, 2016).

Salah satu yang menjadi penyebab kerusakan bahan pangan ataupun
pangan olahan adalah cemaran mikroorganisme. Contoh kasus yang banyak
terjadi di Indonesia adalah gangguan kesehatan yang ditimbulkan oleh bakteri
patogen yang mencemari makanan seperti Salmonella typhimurium dan
Escherichia coli penyebab sakit tifus dan diare (Kandun, 2012).

Konsumen yang menyadari akan pentingnya kesehatan lebih tertarik pada
makanan yang tidak mengandung bahan pengawet terutama yang berasal dari
bahan non pangan. Oleh karena itu orientasi pencarian bahan pengawet alami

adalah yang dapat diterima konsumen. Bahan-bahan pengawet tersebut terdapat di



dalam bahan pangan, misalnya berasal dari tumbuhan, hewan, atau dihasilkan dari
mikrooganisme yang disebut biopreservatif (Triani, 2008).

Salji (1992) yang dikutip oleh Jenie (1997) menyatakan bahwa dimensi
ketiga dari persepsi makanan popular sebagai makanan kesehatan yang mulai
berkembang akhir-akhir ini dicirikan oleh kandungan gizi yang tinggi dan
makanan probiotik. Makanan probiotik lebih dikenal dengan mengkonsumsi
produk yang mengandung bakteri asam laktat dalam keadaan hidup dan mampu
bertahan serta berkembang dalam saluran pencernaan manusia. Konsumsi
makanan yang mengandung bakteri asam laktat ini tidak hanya terbatas pada
produk-produk fermentasi susu tetapi juga mulai dikembangkan dalam bentuk
kapsul atau tablet dengan kandungan utamanya kultur murni atau campuran
bakteri asam laktat.

Bakteri asam laktat bermanfaat untuk peningkatan kualitas dan keamanan
bahan pangan melalui penghambatan secara alami terhadap mikroorganisme yang
bersifat patogen. Bakteri asam laktat menghasilkan beberapa komponen
antimikroba yaitu asam organik, karbondioksida, hydrogen peroksida, diasetil,
reuterin, dan bakteriosin (Amezquita dan Brashears, 2002). Menurut Jenie (1997)
sebagian dari senyawa-senyawa tersebut memperlihatkan aktivitas mikrobia
terhadap banyak mikroorganisme perusak dan patogen makanan seperti Bacillus
cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Pseudomonas,
Alcaligenes, dan lain-lain.

Salah satu bakteri asam laktat yang paling umum digunakan adalah bakteri

yang merupakan genus Lactobacillus yang telah lolos uji klinis dan mampu



menyekresikan enzim yang dapat mengatasi intoleran terhadap laktosa,
menormalkan komposisi bakteri saluran pencernaan yang terbunuh akibat
konsumsi antibiotik, dan menghasilkan agen anti bakteri yang mampu
meningkatkan sistem kekebalan tubuh (Johnston et al., 2012).

Lactobacillus plantarum merupakan salah satu spesies dari bakteri asam
laktat . Bakteri ini merupakan bakteri penghasil asam laktat dan banyak digunakan
untuk produk fermentasi. Bakteri ini memiliki sifat antagonis terhadap
mikroorganisme penyebab kerusakan makanan seperti Staphylococcus aureus,
Salmonella, dan bakteri Gram negatif (Buckle et al., 1987).

Lactobacillus acidophilus adalah bakteri asam laktat golongan gram
positif. Bakteri ini mampu memproduksi asam laktat sebagai produk utama dari
metabolisme fermentasi dan menggunakan laktosa sebagai sumber karbon utama
dalam memproduksi energi. Lactobacillus acidophilus merupakan bakteri
probiotik yang telah banyak dimanfaatkan pada industri minuman susu
fermentasi. Bakteri ini secara alamiah ditemukan pada organ-organ tertentu pada
manusia dan hewan, terutama dimulut, saluran pencernaan, dan vagina.
Lactobacillus acidophilus menghasilkan asam laktat yang mampu membantu
tubuh melawan bakteri patogen (Rafi, 2015).

Pessi et al. (1999) mendefinisikan probiotik sebagai bahan pangan yang
mengandung mikroba dalam keadaan hidup dan memberikan efek menyehatkan
pada manusia yang mengkonsumsinya. Hal ini dibuktikan dengan penelitian yang
dilakukan Ilya Metchnikoff yang dikutip oleh Adam dan Moss (1997) yang

menunjukan bahwa kondisi yang tidak seimbang pada usus besar manusia akibat



pertumbuhan bakteri pembusuk yang dihasilkan toksin dan dapat mengganggu
kesehatan, dapat diatasi oleh konsumsi makanan yang mengandung bakteri asam
laktat dalam jumlah yang cukup sehingga pertumbuhan bakteri koliform di dalam
perut dan usus menjadi terhambat.

Bakteri probiotik berkontribusi pada fungsi pencernaan dan kesehatan
secara keseluruhan dengan menghambat pertumbuhan bakteri buruk dan memecah
makanan yang kita makan. Meskipun bakteri probiotik memiliki banyak khasiat
yang berguna bagi tubuh, jumlah probiotik yang terlalu banyak didalam usus tidak
diperkenankan. Bakteri probiotik yang terlalu banyak didalam usus dapat
menyebabkan gangguan pencernaan seperti mual, muntah, hingga diare.

Setiap orang memiliki kebutuhan akan probiotik yang berbeda-beda. Maka
dosis yang diperlukan juga bervariasi. Rata-rata orang membutuhkan satu sampai
sepuluh juta unit pembentuk koloni (CFU) probiotik. Sementara iu, tubuh manusia
bisa menampung probiotik hingga kira-kira dua puluh juta CFU dalam satu hari
(Irrene, 2017).

Selain bakteri Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus acidophilus
yang dapat digunakan sebagai antimikroba, keberadaannya dalam saluran
pencernaan perlu diperhatikan. Probiotik yang dikonsumsi manusia haruslah
aman, salah satunya dapat dikontrol dengan antibiotik yang sudah ada.

Penelitian kali ini adalah untuk menguji aktivitas antimikroba dari bakteri
asam laktat yaitu bakteri Lactobacillus plantarum (LPO1) dan Lactobacillus
acidophilus (LAO1) terhadap mikroba Bacillus subtilis ATCC 6633, Escherichia

coli ATCC 8939, Candida albicans, Salmonella typhy, dan Staphylococcus aureus



ATCC 6538 serta pengujian sensitivitas bakteri Lactobacillus plantarum (LPO01)
dan Lactobacillus acidophilus (LAO1) terhadap antibiotik, diantaranya antibiotik
Erythromycin, Gentamicin, Tetracycline, dan Chloramphenicol.

1.2. Identifikasi Masalah

1. Adakah aktivitas antimikroba yang dihasilkan bakteri asam laktat
Lactobacillus plantarum (LP01) dan Lactobacillus acidophilus (LAO1)
dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain?

2. Bagaimana sensitivitas bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum
(LPO1) dan Lactobacillus acidophilus (LAO1) terhadap antibiotik
Erythromycin, Gentamicin, Tetracycline, dan Chloramphenicol?

1.3.  Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah melakukan kajian mengenai aktivitas
antimikroba dari bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum (LP01) dan
Lactobacillus acidophilus (LAO1) terhadap mikroba uji serta uji sensitivitas
bakteri Lactobacillus plantarum (LPO1) dan Lactobacillus acidophilus (LAOL)
terhadap antibiotik.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antimikroba dari
bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum (LPO1) dan Lactobacillus
acidophilus (LAO1) terhadap mikroba uji dan sensitivitas bakteri Lactobacillus
plantarum (LP01) dan Lactobacillus acidophilus (LAQ1) terhadap antibiotik.

1.4.  Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian tersebut adalah :



1.5.

Memberikan pengetahuan tentang aktivitas antimikroba yang dihasilkan
oleh bakteri asam laktat.

Memberikan pengetahuan mengenai sensitivitas bakteri asam laktat
terhadap antibiotik.

Menambah wawasan bagi para pembaca mengenai kajian tentang bakteri
probiotik dan manfaatnya.

Menambah wawasan bagi para pembaca mengenai antibiotik.

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi pengetahuan baru tentang adanya
aktivitas antimikroba pada bakteri asam laktat serta bagaimana
sensitivitasnya terhadap antibiotik dan dapat menjadi pemacu motivasi
untuk penelitian berikutnya.

Kerangka Pemikiran

Pessi et al. (1999) mendefinisikan probiotik sebagai bahan pangan yang

mengandung mikroba dalam keadaan hidup dan memberikan efek menyehatkan

pada manusia yang mengkonsumsinya. Hal ini dibuktikan dengan penelitian

yang dilakukan Ilya Metchnikoff yang dikutip oleh Adam dan Moss (1997) yang

menunjukan bahwa kondisi yang tidak seimbang pada usus besar manusia akibat

pertumbuhan bakteri pembusuk yang dihasilkan toksin dan dapat mengganggu

kesehatan, dapat diatasi oleh konsumsi makanan asam dalam jumlah yang cukup

sehingga pertumbuhan bakteri koliform di dalam perut dan usus menjadi

terhambat.

Senyawa antimikroba yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat disebut

sebagai biopreservatif karena berkontribusi dalam menghambat pertumbuhan



bakteri lain khususnya patogen yang mampu membawa dampak positif bagi
kesehatan. Dalam penelitian (Neetles et al, 1993) ditemukan sebanyak lebih dari
50 jenis bakteriosin berbeda yang dihasilkan bakteri asam laktat. Beberapa
bakteriosin dari bakteri asam laktat yang telah dikarakterisasi adalah Nisin yang
dihasilkan dari beberapa strain Lactococcus lactis, Lactococcus A dan B dari
Lactococcus lactis sub sp. cremoris, Pediocin dari Pediococcus acidilactici,
Lactacin dari Lactobacillus jhonsonii, Lactostrepsin dari Streptococcus
cremoris, dan Curvacin dari Lactobacillus curvatus (Rini, 2009).

Napitupulu (2000) menjelaskan bahwa Lactobacillus menghasilkan
antibakteri. Filtrat Lactobacillus dapat menghambat pertumbuhan bakteri
pathogen Gram positif, seperti Streptococcus dan Staphylococcus aureus, serta
bakteri Gram negatif, seperti Escherichia coli. Menurut Nester et al., (2009)
mekanisme aksi antimikroba ada 4 cara yaitu dengan menghambat sintesis
dinding sel, sintesis protein, sintesis asam nukleat, dan jalur metabolism utama.
Bakteriosin mencegah sintesis peptidoglikan yang utuh, sehingga dinding sel
akan melemah dan akibatnya sel bakteri akan mengalami lisis. Selain itu,
bakteriosin yang menyelubungi sel mikroba target akan masuk melalui
membrane sel mikroba target mengakibatkan ketidakseimbangan fungsi
membrane sitoplasma (mempengaruhi sintesa energi dan permeabilitas,
menghambat sintesa asam nukleat dan protein, serta mengubah mekanisme
translator sel.

Lactobacillus plantarum berbentuk batang dan tidak bergerak, bakteri ini

memilki sifat katalase negatif, aerob atau fakultatif anaerob, mampu mencairkan



gelatin, cepat mencerna protein, tidak mereduksi nitrat, toleran terhadap asam,
dan mampu memproduksi asam laktat. Lactobacillus plantarum mempunyai
kemampuan untuk menghambat mikroba patogen pada bahan pangan dengan
daerah penghambatan terbesar dibandingkan dengan bakteri asam laktat lainnya
(Fraizer dan Dennis, 1998).

Berdasarkan hasil penelitian Desniar (2016) menunjukan bahwa senyawa
antibakteri yang dihasilkan oleh Lactobacillus plantarum diduga bersifat asam
yang berasal dari asam organik yang dihasilkan bakteri asam laktat. Aktivitas
antibakteri bakteri asam laktat terus meningkat seiring pertumbuhan bakteri.
Aktivitas antibakteri diujikan terhadap Escherichia coli, Bacillus cereus,
Lactobacillus monocytogenes, Staphylococcus aureus, dan Salmonella
typhimurium.

Lactobacillus acidophilus adalah bakteri golongan gram positif dan tidak
membentuk spora. Beberapa penelitian menyatakan bahwa bakteri Lactobacillus
acidophilus menghasilkan bakteriosin yang berfungsi untuk menghambat bakteri
lainnya, sehingga Lactobacillus acidophilus ini mampu bersaing dengan bakteri
lain dan dapat tumbuh dengan baik meskipun terdapat bakteri lainnya
(Percival,1997).

Uji sentifitas bakteri merupakan suatu metode untuk menentukan tingkat
kerentanan bakteri terhadap zat antibakteri dan untuk mengetahui senyawa murni
yang memiliki aktivitas antibakteri. Seorang ilmuan dari Perancis menyatakan
bahwa metode difusi agar dari prosedur Kirby-Bauer, sering digunakan untuk

mengetahui sensitivitas bakteri. Prinsip dari metode ini adalah penghambatan



terhadap pertumbuhan mikroorganisme, yaitu zona hambatan akan terlihat sebagai
daerah jernih di sekitar cakram kertas yang mengandung zat antibakteri. Diameter
zona hambatan pertumbuhan bakteri menunjukkan sensitivitas bakteri terhadap
zat antibakteri. Selanjutnya dikatakan bahwa semakin lebar diameter zona
hambatan yang terbentuk bakteri tersebut semakin sensitif (Waluyo, 2008).

Sensitivitas adalah suatu keadaan dimana mikroba sangat peka terhadap
antibiotik atau sensitivitas adalah kepekaan suatu antibiotik yang masih baik
untuk memberikan daya hambat terhadap mikroba. Uji sensitivitas terhadap suatu
antimikroba untuk dapat menunjukkan pada kondisi yang sesuai dengan efek daya
hambatnya terhadap mikroba. Suatu penurunan aktivitas antimikroba akan dapat
menunjukkan perubahan kecil yang tidak dapat ditunjukkan oleh metode kimia,
sehingga pengujian secara mikrobiologis dan biologi dilakukan. Biasanya metode
merupakan standar untuk mengatasi keraguan tentang kemungkinan hilangnya
aktivitas antimikroba (Djide, 2008).

Resisten adalah ketahan suatu mikroorganisme terhadap suatu anti
mikroba atau antibiotik tertentu. Resisten dapat berupa resisten alamiah, resisten
karena adaya mutasi spontan (resisten kromonal) dan resisten karena terjadinya
pemindahan gen yang resisten (resistensi ekstrakrosomal) atau dapat dikatakan
bahwa suatu mikroorganisme dapat resisten terhadap obat-obat antimikroba,
karena mekanisme genetik atau non-genetik (Djide, 2008).

Penyebab terjadiya resisten terhadap mikroorganisme adalah penggunaan
antibiotik yang tidak tepat, misalnya penggunaan dengan dosis yang tidak

memadai, pemakaian yang tidak teratur, demikian juga waktu pengobatan yang



tidak cukup lama, sehingga untuk mencegah atau memperlambat terjadinya
resisten tersebut, maka cara pemakaian antibiotik perlu diperhatikan (Djide,
2008).

Zona Hambat merupakan tempat dimana bakteri terhambat
pertumbuhannya akibat antibakteri atau antimikroba. Zona hambat adalah daerah
untuk menghambat pertumbuhan mikroorrganisme pada media agar oleh
antibiotik. Contohnya: Tetracycline, Erytromycin, dan Streptomycin. Tetracycline
merupakan antibiotik yang memiliki spektrum yang luas sehingga dapat
menghambat pertumbuhan bakteri secara luas (Djide, 2008).

Berdasarkan hasil penelitian Sri Utami (2014) terhadap pengujian
antibiotik Gentamicin dengan menggunakan bakteri S. aureus, diperoleh zona
hambat 16 mm dengan keterangan sensitif. Hal tersebut sesuai dengan literatur
yang ada yaitu 15 mm (S) yang artinya antibiotik sensitif terhadap S. aureus dan
sebaliknya bakteri resisten terhadap antibiotikGentamicin. Berdasarkan hasil
tersebut antibiotik Gentamicin baik digunakan untuk pengobatan pada penyakit
yang disebabkan oleh infeksi bakteri S. aureus.

Hasil penelitian yang dilakukan oleh Fransiska (2017) penggunaan
antibiotik Kkloramfenikol terhadap pengujian sensitivitas bakteri Lactobacillus
acidophilus dalam plak gigi menunjukan hasil Intermediet.

Penghambatan mikroba oleh suatu senyawa antimikroba dapat dinyatakan
dalam nilai MIC dan MBC. Cosentino (1999) mendefinisakan MIC sebagai
konsentrasi terendah yang dapat menghambat pertumbuhan mikroba sebanyak

90% dari inoculum asal selama inkubasi 24 jam. Nilai MIC senyawa antimikroba



yang lebih rendah menunjukan bakteri lebih sensitif terhadap senyawa tersebut.
Sedangkan MBC (Minimum Bactericidal Concentration) adalah konsentrasi
terendah dari antimikroba yang dapat berfungsi untuk membunuh
mikroorganisme.

Hasil penelitian Indri (2012) menunjukan bahwa nilai MIC terendah
dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus plantarum yaitu sebesar 90% terhadap
Escherichia coli, sebesar 90% terhadap Salmonella typhimurium, dan sebesar
80% terhadap Pseudomonas aeruginosa.

Metode yang dapat dijadikan alternatif untuk menentukan konsentrasi
hambat tumbuh minimum adalah metode makrodilusi dan mikrodilusi. Metode
mikrodilusi sedang dikembangkan karena memiliki sensitivitas yang lebih tinggi
dibandingkan dengan teknik dilusi agar. Menurut Ellof (1998), sensitivitas
mikrodilusi ini mencapai 30 kali lebih sensitif. Teknik mikrodilusi dapat
digunakan beberapa sampel yang berbeda dengan jumlah sampel sedikit. Prinsip
mikrodilusi adalah berdasarkan kekeruhan. Mikrodilusi menggunakan sampel
yang diencerkan secra berseri.

1.6.  Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas dapat ditarik hipotesis dari
penelitian ini bahwa diduga
1. Adanya aktivitas antimikroba pada bakteri asam laktat Lactobacillus

plantarum (LPO1) dan Lactobacillus acidophilus (LAO1) terhadap

mikroba uji.



2. Bakteri asam laktat Lactobacillus plantarum (LPO1) dan Lactobacillus
acidophilus (LAO1) sensitif terhadap antibiotik.
1.7. Waktu dan Tempat
Tempat yang akan digunakan untuk penelitian aktivitas antimikroba dari
bakteri asam laktat dan uji sensitivitas terhadap antibiotik akan dilakukan di
Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas

Pasundan Bandung dibulan September-Desember 2018.
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