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ABSTRAK 

Listeria monocytogenes merupakan kontaminan pada daging ayam yang berpotensi 

menyebabkan listeriosis. Upaya pencegahan dapat dilakukan melalui pemanfaatan 

bakteri asam laktat (BAL) asal rendaman fermentasi pembuatan growol yang 

diketahui mampu menghasilkan senyawa antibakteri. Penelitian ini mengisolasi 

enam isolat BAL, dengan empat diantaranya terindentifikasi sebagai Lactobacillus 

sp. Isolat BRS4, BRS6, dan BRS3 dipilih sebagai kandidat terbaik dengan zona 

hambat masing-masing sebesar 2,9 mm, 2,3 mm, dan 1,6 mm terhadap L. 

monocytogenes. Hasil uji tantang menunjukkan bahwa ketiga isolat tersebut mampu 

menekan pertumbuhan L. monocytogenes dibandingkan perlakuan kontrol tanpa 

BAL, sehingga berpotensi digunakan sebagai agen biopreservasi pada daging ayam. 

Kata kunci: Bakteri Asam Laktat; daging ayam; rendaman fermentasi growol, 

Listeria monocytogenes. 
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Biopreservation Agents for Chicken Meat from Listeria  Monocytogenes 
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ABSTRACT 

Listeria monocytogenes is a contaminant in chicken meat that has the potential to 

cause listeriosis. Prevention efforts can be carried out through the utilization of 

lactic acid bacteria (LAB) from growol fermentation soaking water, which is known 

to produce antibacterial compounds. This study isolated six LAB isolates, with four 

of them identified as Lactobacillus sp. Isolate BRS4. BRS6, and BRS3 were selected 

as the best candidates with inhibition zones of 2,9 mm, 2,3 mm, and 1,6 mm against 

L. monocytogenes, respectively. The result of the challenge tests showed that the 

three isolates were able to suppress the growth of L. monocytogenes compared to 

the control treatment without LAB, so they have the potential to be used as 

biopreservation agents in chicken meat. 

Keywords: Lactic Acid Bacteria; chicken meat; growol fermentation soaking 

water; Listeria monocytogenes 
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MOTTO 

 

 

“Apa yang telah dimulai, harus diselesaikan” 

 

 

 “Keberhasilan adalah perjalanan panjang dari satu kegagalan ke kegagalan 

berikutnya tanpa kehilangan semangat” 

(Winston Churchill) 

 

 

Allah SWT berfirman, 

 فَاصْبهرْ  اهن   وَعْدَ  اٰللّه  حَق  

“Maka bersabarlah, sesungguhnya janji Allah itu benar” 

(Q.S Ar-rum : 60) 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Listeria monocytogenes merupakan bakteri Gram positif yang tidak 

berspora (Kusumawati, 2012). Bakteri ini mampu bertahan di lingkungan dengan 

kadar garam tinggi, suhu yang rendah, dan mampu membentuk biofilm yang 

memudahkan kelangsungan hidupnya di alam bahkan sulit dikendalikan. Listeria 

monocytogenes merupakan mikroba patogen bawaan makanan yang dapat 

menyebabkan penyakit listeriosis. Kemampuannya menginfeksi organ seperti otak 

dan rahim menyebabkan infeksi parah seperti meningitis, ensefalitis, dan keguguran 

(Jordan & McAuliffe, 2018). Individu sehat biasanya tidak mudah terinfeksi L. 

monocytogenes, namun dapat mengakibatkan implikasi parah pada individu dengan 

kekebalan lemah seperti ibu hamil dan lansia (Buchanan et al., 2017; Scatassa et 

al., 2017).  

Moordiani et al. (2014) menjelaskan bahwa penyakit bawaan makanan telah 

merenggut 500 nyawa di Inggris. Indonesia sendiri merupakan negara dengan 

tingkat keamanan pangan yang rendah dengan laporan Badan Pengawas Obat dan 

Makanan (BPOM) terkait kasus keracunan makanan sebanyak 5.293 orang pada 

tahun 2017 (Hadi et al., 2021). Penyakit listeriosis memiliki prevalensi yang 

rendah, tetapi dengan fatality rate yang cukup tinggi (Tjampakasari, 2021). 

Penyakit ini diperkirakan menyebabkan kematian di Uni Eropa pada tahun 2016 

yang terkonfimasi 2.536 kasus dengan peningkatannya mencapai 9,3% (Jordan & 

McAuliffe, 2018). Pazra et al. (2014) menyampaikan bahwa di Indonesia belum 

tersedia data kasus penyakit listeriosis. Namun, kontaminasi L. monocytogenes 

pada bahan pangan telah terindikasi, antara lain pada susu segar di Kabupaten 

Enrekang, Sulawesi Selatan (Prahesti et al., 2018), serta daging ayam segar yang 

dijual di pasar tradisional dan supermarket di Bandung dan Surabaya (Aksono et 

al., 2020; Sugiri et al., 2014) . 

Media yang mendukung pertumbuhan bakteri L. monocytogenes 

diantaranya seafood, sayuran, buah, dan daging (Jordan et al., 2015). Daging ayam 

menjadi media yang rentan ditumbuhi oleh mikroba patogen, hal ini karena daging 
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memiliki kandungan air dan nutrisi yang tinggi (Akbar et al., 2016). Proses 

keamanan daging ayam harus dilakukan sebelum dan sesudah pemotongan untuk 

terhindar dari kontaminasi. Dalam industri daging, nitrit dan nitrat sering digunakan 

sebagai pengawet dan dapat memperpanjang masa simpan daging (Barcenilla et al., 

2022). Pengawet ini juga telah digunakan di Denpasar pada produk olahan daging 

(Habibah et al., 2018). Akan tetapi, International Agency for Cancer Research telah 

mengklasifikasikan keduanya sebagai bahan pengawet yang bersifat karsinogenik 

bagi manusia (Barcenilla et al., 2022). Hal ini karena nitrit mampu membentuk 

senyawa nitrosamin yang bersifat toksik, dan jika dikonsumsi berlebihan akan 

menimbulkan risiko kanker (Sugiarti, 2015). Oleh karena itu, eksplorasi bahan 

alternatif dari sumber alami sangat diperlukan. 

Strategi biopreservasi adalah strategi memperpanjang umur simpan produk 

dengan memanfaatkan mikroba penghasil senyawa antimikroba terhadap patogen 

(Barcenilla et al., 2022). Mikroba yang sering dimanfaatkan sebagai agen 

biopreservasi adalah bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat dianggap aman 

karena dikategorikan sebagai Generally Recognized as Safe (GRAS) dan sudah 

terbukti dalam produksi makanan fermentasi selama berabad-abad (Akbar et al., 

2016; Dewi et al., 2022). Menurut Barcenilla et al. (2022) agen biopreservasi yang 

ideal adalah yang tidak menimbulkan dampak negatif terhadap mikrobioma usus.  

Pemanfaatan BAL sebagai agen biopreservasi semakin diminati. Beberapa 

penelitian terkait biopreservasi berfokus pada pengendalian mikroba pembusuk 

makanan (Barcenilla et al., 2022). Sakaridis et al. (2014) melaporkan Lactobacillus 

salivarius strain LAB59 yang diisolasi dari karkas ayam segar menunjukkan 

potensi sebagai agen biopreservasi pada kulit ayam segar yang diindikasikan 

dengan menurunnya jumlah bakteri L.monocytogenes dan Salmonella spp. secara 

signifikan. Scatassa et al. (2017) juga melaporkan bahwa penambahan kombinasi 

BAL yang diisolasi dari susu Sicilian pada pembuatan keju dapat mencegah 

pertumbuhan L. monocytogenes dibandingkan dengan perlakuan kontrol tanpa 

BAL. 

Bakteri asam laktat dapat diperoleh dari berbagai sumber, salah satunya dari 

makanan tradisional olahan singkong seperti growol. Growol merupakan makanan 
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khas Kulonprogo, Yogyakarta, yang diolah melalui fermentasi spontan dengan 

jumlah BAL pada tiap gram growol mencapai 1,64×108 CFU/g (Sari & 

Puspaningtyas, 2019). BAL yang tumbuh pada fermentasi growol didominasi oleh 

Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus rhamnosus (Putri et al. 2012). Balogun 

et al. (2021) juga melaporkan bahwa air limbah fermentasi singkong mengandung 

berbagai BAL salah satunya Lactobacillus fermentum. Ayodeji et al. (2017) 

menambahkan bahwa BAL dari rendaman fermentasi singkong memiliki aktivitas 

antibakteri terhadap berbagai bakteri patogen, termasuk Listeria monocytogenes.  

Hingga saat ini, pemanfaatan BAL dari rendaman fermentasi pembuatan 

growol sebagai agen biopreservasi belum pernah dilaporkan. Padahal, BAL 

indigenous tersebut berpotensi menghasilkan senyawa antimikroba yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri kontaminasi pangan. Oleh karena itu, penelitian 

ini dilakukan untuk mengetahui potensi BAL indigenous dari rendaman fermentasi 

pembuatan growol sebagai agensia biopreservasi pada daging ayam terhadap 

kontaminasi L. monocytogenes. 

B. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana hasil penapisan aktivitas antagonis isolat BAL asal rendaman 

dalam fermentasi pembuatan growol terhadap L. monocytogenes?  

2. Bagaimana hasil uji tantang (challenge test) BAL terpilih secara in vivo 

terhadap kontaminasi L. monocytogenes pada daging ayam? 

3. Bagaimana karakteristik dan hasil identifikasi isolat BAL terpilih yang 

dapat menghambat  L. monocytogenes? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui hasil penapisan aktivitas antagonis isolat BAL asal rendaman 

fermentasi pembuatan growol terhadap L. monocytogenes. 

2. Mengetahui hasil uji tantang (challenge test) BAL terpilih secara in vivo 

terhadap kontaminasi L. monocytogenes pada daging ayam. 

3. Mengetahui karakteristik dan hasil identifikasi isolat BAL terpilih yang 

dapat menghambat  L. monocytogenes.  



4 
 

 
 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memperkenalkan growol 

sebagai makanan tradisional Kulonprogo sekaligus memberikan nilai 

tambah growol sebagai pangan lokal, melalui pemanfaatan BAL yang 

diisolasi dari rendaman fermentasi dalam pembuatan growol sebagai agen 

biopreservasi pada bidang makanan. 

 

  



27 
 

BAB V  

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Kesimpulan dari penelitian ini adalah: 

1. Sebanyak enam isolat BAL berhasil diisolasi dari rendaman 

fermentasi pembuatan growol. Tiga isolat diantaranya, yaitu BRS3, 

BRS4, dan BRS6 menunjukkan aktivitas penghambatan tertinggi 

terhadap L. monocytogenes. 

2. Isolat terpilih yaitu BRS3, BRS4, dan BRS6 mampu menekan 

pertumbuhan L. monocytogenes pada daging ayam saat 

penyimpanan pada suhu 4oC selama 7 hari . 

3. Ketiga isolat terpilih diidentifikasi sebagai anggota genus 

Lactobacillus sp. berdasarkan identifikasi fenotipik yang mengacu 

pada Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology. 

B. Saran 

Saran dari penelitan ini adalah: 

1. Diperlukan peningkatan konsentrasi isolat BAL untuk melihat 

efektivitasnya dalam menurunkan jumlah L.monocytogenes. 

2. Diperlukan pengujian isolat BAL terhadap patogen lain seperti 

Esherichia coli untuk mengevaluasi aktivitas antimikrobanya pada 

bakteri Gram negatif. 

3. Diperlukan pengujian isolat BAL pada jenis produk pangan lain 

untuk melihat efektivitasnya saat diaplikasikan langsung dalam 

makanan sehari-hari. 

4. Diperlukan uji aktivitas antibakteri menggunakan senyawa 

antibakteri bebas sel untuk mengidentifikasi peran metabolit 

sekunder tanpa melibatkan sel hidup. 
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