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Isolasi Dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat (BAL) Dari Susu Formula
Balita Yang Berpotensi Menghasilkan Substansi Antimikroba

ANITA SETYORINI INDRIYATI
05640014

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteri
asam laktat (BAL) pada susu formula balita yang berpotensi menghasilkan
substansi antimikroba.

Desain penelitian ini adalah isolasi BAL menggunakan metode pour plate
dan streak plate pada media seleksi MRS (de Mann Rogosa Sharpe) dengan
menambah CaCO; 0,5% sebagai indikator terbentuknya zona jernih di sekitar
koloni. Inkubasi dilakukan selama 48 jam. Selanjutnya dilakukan karakterisasi
terhadap isolat yang diperoleh, meliputi morfologi koloni, pengecatan gram,
morfologi sel BAL, uji katalase, uji fermentasi, dan uji motilitas. Uji potensi isolat
BAL penghasil substansi antimikroba dengan metode difusi kertas saring (Disk
Assay).

Hasil penelitian diperoleh 24 isolat BAL. Empat isolat BAL diantaranya
diduga sebagai anggota Genus Lactobacillus dan 20 BAL lainnya diduga sebagai
anggota genus Streptococcus. lsolat SFB1.6 menunjukkan hasil substansi
antimikroba dengan diameter zona jernih terbesar yaitu 0,11 mm. Isolat unggul
SFB1.6 diduga sebagai anggota Genus Lactobacillus.

Kata kunci: Isolasi, karakterisasi, Bakteri Asam Laktat, Susu Formula
Balita, Substansi Antimikroba
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Dan dari buah korma dan anggur, kamu buat minuman yang
memabukkan dan rezki yang baik, sesungguhnya pada yang
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan jenis bakteri yang mampu
menghasilkan asam laktat, hidrogen peroksida, antimikroba dan hasil
metabolisme lain yang memberikan pengaruh positif bagi produktivitas.
Istilah BAL asal mulanya ditujukan hanya untuk sekelompok bakteri yang
menyebabkan keasaman pada susu (milk-souring organisms). Secara umum
BAL didefinisikan sebagai suatu kelompok bakteri gram positif, tidak
menghasilkan spora. Berbentuk bulat atau batang yang memproduksi asam
laktat, sebagai produk akhir metabolik utama selama fermentasi karbohidrat.
BAL dikelompokkan ke dalam beberapa genus antara lain Streptococcus
(termasuk Lactococcus), Leuconostoc, Pediococcus, dan Lactobacillus'.

BAL termasuk kelompok mikroorganisme dengan substrat dan
lingkungan hidup sangat luas, baik di perairan, tanah, lumpur, maupun batuan.
BAL juga dapat menempel pada jasad hidup lain seperti tanaman, hewan,
serta manusia. Pada manusia, sejumlah BAL ditemukan di usus, aliran darah,
paru-paru, serta mulut. Terdapat 8 jenis BAL yang mampu hidup pada habitat-
habitat tersebut, diantaranya yaitu L. acidophilus, L. fermentum, L. brevis, L.

casal, L. leichmannii, L. lactis, L. salivarius, dan L. cellobiosus.

1 Laili Okviati. Potens Bakteri Asam Laktat Yang Diisolas Sebagai Perlindungan
Terhadap Kangker Usus. 2008. http://www.unri.ac.id/jurnal/jurnal_natur/vol 5(2)/Usman.pdf
/bicindustri.bl ogspot.com/2008/05/bakteri-asam-laktat-yang-diisolasi-dari_21.html. take on 31
April 2009. jam 8.30 wib.


http://www.unri.ac.id/jurnal/

Salah satu potensi BAL adalah menghasilkan substansi antimikroba
Kemampuan untuk mengubah aktivitas dari faktor antimikroba ini, dalam susu
sapi dapat memiliki suatu dampak pada umur susu dan pengembangan
makanan, kesehatan dan fungsional yang berbasis pada faktor tersebut.
Substansi antimikroba adalah bahan pengawet yang berfungs untuk
menghambat kerusakan makanan akibat aktivitas mikroorganisme patogen.

BAL mampu memproduks substansi antimikroba seperti: asam
organik, diasetil, hydrogen peroksida, dan bakteriosin yang dapat menekan
pertumbuhan bakteri patogen. Selain itu BAL memiliki kemampuan untuk
menempel pada sel epitel usus, serta akan terjadi peningkatan sel lempengan
peyer sebagai indikasi tersekresinya immunoglobin (IgA) yaitu suatu reaks
terbentuknya kekebalan terhadap infeksi bakteri?.

Sgjarah penggunaan pengawet di dalam bahan makanan sendiri
bermula dari penggunaan garam, asap, asam dan proses fermentasi, untuk
mengawetkan makanan. Sejumlah substansi  antimikroba kemudian
dikembangkan dengan tujuan untuk menghambat  pertumbuhan
mikroorganisme patogen pada bahan makanan. Penggunaan substans
antimikroba yang tepat dapat memperpanjang umur simpan dan menjamin
keamanan makanan.

BAL berperan penting dalam proses fermentasi minuman dan

makanan. Pengawetan makanan dengan fermentasi asam laktat merupakan

2 Ouwehand, A.C and Veserlund, S. Antimicrobia Componets From Lactic Acid
Bacteria. In Salminem, S. A.V Wright and A.C Ouwehand (eds). Lactic Acid Bacteria,
Microbiology and Fungtional Aspects. Third Edition. Marcel Dekker, Lnc. 2004. New York-
Basdl.



perubahan bahan makanan dan minuman menjadi produk lain yang lebih awet.
Banyak bahan makanan dan minuman yang diawetkan dengan fermentas
asam laktat seperti susu, daging, buah, dan sayuran. BAL ini tidak hanya
menghasilkan asam laktat dan laktobasilin. Dihasilkan pula senyawa tertentu
yang dapat meningkatkan nilai organoleptik makanan dan minuman, termasuk
rasa dan bau yang mengundang selera serta memperbaiki tekstur produk.

BAL dapat diisolasi dari berbagai produk olahan susu. Pada dasarnya
komponen susu mengandung kebutuhan nutrisi yang diperlukan bakteri untuk
berkembangbiak. Oleh karena itu, susu formula balita diduga terdapat BAL
yang akan digunakan untuk pengawetan produk susu dan memberikan tekstur
tertentu untuk memberikan cita rasa yang khas, sehingga diminati oleh
konsumen.

Susu merupakan substrat bakteri yang ideal, terdiri atas tetesan
lemak yang teremulsi dan melarutkan konsentrasi fisologik garam, gula, dan
protein dalam air. Susu juga mengandung enzim-enzim yang berasal dari
hewan. Gula dalam bentuk laktosa, suatu disakharida tempat glukosa terikat
pada salah satu stereoisomernya, galaktosa. Faktor-faktor lingkungan yang
mempengaruhi  populasi bakteri adalah kadar anerobiosis, suhu, adanya
laktosa sebagai gula utama, dan pH yang menurun dengan berlangsungnya
fermentasi®,

Susu merupakan bahan baku yang sangat potensial untuk

menghasilkan produk-produk yang menggunakan teknologi mikroorganisme,

3 Ernest, Jawetz. Melnick, joseph, L. Adelberg, Edward, A. Mikrobiologi untuk Profesi
Kesehatan. (Alih bahasa: Tonang). Jakarta: EGC Penerbit Buku Kedokteran. 1986. Him 121.



karena susu dapat menjadi media yang sangat baik untuk pertumbuhan
mikroorganisme. Saat ini telah terjadi pergeseran pola makan pada
masyarakat. Kesadaran konsumen untuk mengkonsumsi makanan sehat
semakin meningkat, sehingga menyebabkan konsumsi produk pangan hasil
fermentas juga meningkat. Produk-produk fermentas susu telah lama
diketahui mempunyai berbagai keunggulan, ditinjau dari aspek gizi dan
kesehatan”.

BAL diketahui mempunyai pengaruh yang menguntungkan bagi
bidang kesehatan, produk makanan dan minuman. Pada penelitian ini akan
dilakukan isolasi dan karakterisasi BAL yang terdapat pada susu formula
balita, hasil olahan pabrik yang berpotens menghasilkan subatans
antimikroba. Susu formula merupakan hasil olahan pabrik yang diperoleh
dengan cara mencampur beberapa komponen diantaranya susu sapi, gula, susu

bubuk skim, dan campuran minyak nabati.

. Identifikas Masalah

BAL merupakan kelompok mikroorganisme dengan substrat dan
lingkungan hidup sangat luas, baik di perairan, tanah, lumpur, maupun batuan.
BAL ini juga menempel pada jasad hidup lain seperti tanaman, hewan, serta
manusa. Salah satu potenss BAL adalah mampu memproduks substans
antimikroba, seperti: asam organik, diasetil, hydrogen peroksida, dan

bakteriosin.

4 Nur Hidayat. Mikrobiologi Industri. Y ogyakarta: ANDI Y ogyakarta. 2006. HIm 135



BAL berperan penting dalamn proses fermentasi minuman dan
makanan. Pengawetan makanan dengan fermentasi asam laktat merupakan
perubahan bahan makanan dan minuman menjadi produk lain yang lebih awet.
Banyak bahan makanan dan minuman yang diawetkan dengan fermentas
asam laktat, seperti susu, daging, buah, dan sayuran.

BAL tidak hanya menghasilkan asam laktat dan laktobasilin.
Dihasilkan pula senyawa tertentu yang dapat meningkatkan nilai organoleptik
makanan dan minuman, termasuk rasa dan bau yang mengundang selera serta
memperbaiki tekstur produk.

Sumber isolasi BAL berasal dari susu, karena susu merupakan
substrat bakteri yang ideal, terdiri atas tetesan lemak yang teremulsi dan
melarutkan konsentrasi fisiologik garam, gula, dan protein dalam air. Susu
juga mengandung enzim-enzim yang berasal dari hewan. Produk-produk
fermentasi susu telah lama diketahui mempunyai berbagai keunggulan ditinjau

dari aspek gizi, kesehatan dan diminati oleh konsumen.

. Pembatasan Masalah

Daam penelitian ini tidak semua masaah yang teridentifikas
diteliti. Pendlitian ini di batas pada permasalahan isolas dan karakterisas
BAL dari susu formula balita, hasil olahan pabrik yang berpotens
menghasilkan substansi antimikroba.

Isolas BAL dilakukan secara anaerob. Isolat yang diperoleh

dianalisis beberapa karakternya meliputi: pengecatan gram, pengamatan



koloni bakteri, pengamatan morfologi sel bakteri, uji katalase, uji motilitas,
tipe fermentas dan dilakukan pengujian terhadap salah satu potensinya

sebagai penghasil substansi antimikroba.

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi maka dapat dirumuskan
beberapa masalah untuk ditinjau lebih lanjut
1. Apakah pada susu formulabalita, BAL dapat diisolasi ?
2. Bagaimana karakteristik BAL yang terdapat pada susu formula balita ?
3. Apakah isolat BAL yang diperoleh berpotens dalan menghasilkan

substans antimikroba ?

E. Tujuan Penelitian
1. Mengisolas BAL dari susu formula balita.
2. Mengkarakterisasi BAL dari susu formula balita.
3. Memperoleh isolaa BAL yang berpotens menghasilkan substans

antimikroba.

F. Kegunaan Pendlitian
1. Menambah khazanah pengetahuan dan informasi tentang manfaat BAL.
2. Kontribus terhadap pengembang bisnis yang menggunakan BAL sebagai
sdah satu bahan penyusun komponen yang mampu dikembangkan dalam

skala indudtri.



3.

Keberadaan BAL memberikan pengaruh postif dalam segala bidang

kesehatan, makanan, dan minuman.

G. Batasan Operasional Itilah

1.

Isolasi merupakan suatu proses untuk mendapatkan suatu jenis bakteri
tertentu dari berbagai sumber.

Karakterisass merupakan suatu cara atau proses untuk mengamati dan
melakukan pengukuran bagian bakteri yang dijadikan sebagai karakter
khusus dari bakteri tersebut

Bakteri asam laktat secara umum didefinisikan sebaga suatu kelompok
bakteri gram positif, tidak menghasilkan spora, berbentuk batang atau
bulat yang memproduks asam laktat sebagai produk akhir metabolik
utama selama fermentasi karbohidrat.

Susu formula balita, merupakan minuman pengganti air susu ibu untuk
anak usia dibawah 5 tahun. Bahan utamanya susu sapi atau kedela
(protein hidrolisa), tepung terigu dan tepung malt, campuran bahan-bahan
tersebut dimasak dengan dicampur sedikit kalium dan karbohidrat untuk
mengurangi rasa asam.

Substans antimikroba merupakan kemampuan suatu zat antimikroba
untuk menghambat atau mematikan pertumbuhan mikroorganisme patogen

yang disebabkan asam organik yang dihasilkan oleh BAL.



BAB YV
PENUTUP

. Kesmpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

1.

2.

Hasil isolasi BAL dari susu formula balita diperoleh 24 isolat.

Berdasarkan karakter makroskopis, mikroskopis dan biokimiawi, empat
isolat BAL diduga kuat sebagai anggota genus Lactobacillus, sedangkan
20 isolat BAL lainnya diduga sebagai anggota genus Streptococcus.

Isolat SFB1.6, berpotens menghasilkan substansi antimikroba dengan

diameter zona jernih 0,11 mm.

. Saran

Penelitian ini perlu dikembangkan lagi dengan mengidentifikas isolat
BAL yang diperoleh sampai ke tingkat spesies.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai potensi lain yang dimiliki
isolat BAL.

Perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik substansi antimikroba

yang dihasilkan isolat BAL
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LAMPIRAN

Gambar 3. Hasll isolas koloni BAL. Keterangan: hasil isolasi
koloni BAL yang menunjukkan adanya zona jernih disekitar
koloni, menggunakan media warna coklat terang MRS agar padat.



Gambar 4. Inokulasi isolat BAL pada MRS agar miring
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Gambar 5. Inokulas isolat BAL MRS cair. Keterangan: Media
MRS cair digunakan sebagai inokulasi isolat BAL untuk uji
aktivitas antimikroba.

SFB1.1 coccus. 10x100 SFB1.2. coccus. 10x100  SFB1.3. coccobacilli 10x100

SFB1.4. coccus. 10x100 SFB1.5. coccus. 10x100 SFB1.6. coccobacilli. 10x100
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SFB1.7. coccobacilli.10x100 SFB1.8 coccus. 10x100  SFB1.9 coccus. 10x100

SFB2.1 coccus. 10x100 SFB2.2 coccus. 10x100 SFB2.3 coccus. 10x100

- . ‘ -

SFB2.4. coccobacilli. 10x100 SFBZS coccus 10x100 SFB2.6 coccus. 10x100

SFB2.7 coccus. 10x100 SFB3.1 coccus. 10x100 SFB3.2 coccus. 10x100

SFB3.3 coccus. 10x100 SFB3.4 coccus. 10x100 SFB3.5 coccus. 10x100
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SFB3.6 coccus. 10x100 SFB3.7 coccus. 10x100 SF. oc -
Gambar 6. Hasil pengecatan gram BAL.

Gambar 7. Hasll uji katalase. Keterangan: angka pada gambar diatas
menunjukkan kode isolat bakteri asam laktat (katalase negatif),
1.SFB1.3. 2.SFB1.6. 3.SFB1.7, 4.SFB24, 5.SFBl11, 6.SFB1.2,
7.SFB1.4, 8.SFB15, 9SFB1.8, 10.SFB1.9, 11.SFB2.1, 12.SFB2.2,
13.SFB2.3, 14.SFB2.5, 15.SFB2.6, 16 SFB2.7, 17.SFB3.1, 18.SFB3.2,
19SFB3.3, 20SFB3.4, 21.SFB3.5, 22 SFB3.6, 24.SFB3.7, 24.SFB3.8,
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Gambar 8. hasil uji motilitas. Keterangan: angka pada gambar diatas
menunjukkan kode isolat bakteri asam laktat (non motil), 1.SFB1.3.
2.SFB1.6. 3.SFB1.7, 4.SFB2.4, 5.SFB1.1, 6.SFB1.2, 7.SFB1.4,
8.SFB1.5, 9.5FB1.8, 10.SFB1.9, 11.SFB2.1, 12.SFB2.2,
13.85FB2.3, 14.SFB2.5, 15.SFB2.6, 16 SFB2.7, 17.SFB3.1,
18.SFB3.2, 19SFB3.3, 20SFB3.4, 21.SFB3.5, 22 SFB3.6, 24.SFB3.7,
24.SFB3.8,
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Gambar 9. Hasl uji tipe fermentas BAL. Keterangan: nomer menunjukkan
kode isolat 1.SFB1.3. 2.SFB1.6. 3.SFBl1.7, 4.SFB2.4, 5.SFB1.1, 6.SFB1.2,
7.SFB14, 8.SFB15, 9SFB1.8, 10.SFB19, 11.SFB21, 12.SFB2.2,
13.SFB2.3, 14.SFB2.5, 15.SFB2.6, 16 SFB2.7, 17.SFB3.1, 18.SFB3.2, 19SFB3.3,
20SFB3.4, 21.SFB3.5, 22 SFB3.6, 24.SFB3.7, 24.SFB3.8.
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Gambar 10 uji aktivitas isolat BAL terlihat zona jernih. Keterangan:
Isolat BAL yang mampu menghasilkan zona jernih disekitas kertas saring, 1.
SFB3.6 = 0.01, 2. SFB3.1 = 0,02, 3. SFB1.6 = 0,11, 4. SFB1.7 = 0,03, 5.
SFB1.3=0,02, 6. SFB1.2 = 0,04, 7. SFB3.4 = 0,04, 8. SFB2.4 = 0,05.
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Keterangan: sampel susu formulabalita  Keterangan: pembuatan media MRS

Pengenceran berseri mia Rogosa agar miring

Gambar 11. Lampiran foto-foto penélitian.
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