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POTENSI ISOLAT BAKTERI ASAM LAKTAT DARI
KIMCHI SEBAGAI BIOPRESERVASI DAGING
AYAM TERHADAP KONTAMINASI
Listeria monocytogenes

Risa Eka Saputri
19106040036

ABSTRAK

Kimchi sebagai penyedia Bakteri Asam Laktat (BAL) yang melimpah
memiliki senyawa antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri
patogen pada pangan. Salah satunya Listeria monocytogenes sebagai bakteri
patogen pada produk daging. Oleh karena itu, pemanfaatan BAL dari kimchi
berpotensi digunakan sebagai biopreservasi pada daging ayam terhadap
kontaminasi L. monocytogenes. Penelitian ini bertujuan mendapatkan isolat
BAL unggul dalam menghambat pertumbuhan L. monocytogenes. Dua belas

isolat BAL berhasil diisolasi dari kimchi. Isolat BALK5 dan BALK12

merupakan isolat unggul yang menghasilkan zona hambat tertinggi dengan
metode disk diffusion masing-masing sebesar 4,53 mm dan 3,52 mm. Pada uji
tantang menunjukan bahwa BALKS5 dan BALK12 menunjukan penghambatan
dapat menghambat pertumbuhan L. monocytogenes dengan pertumbuhan lebih
rendah dibandingan perlakuan yang tidak diberikan isolat BAL. Berdasarkan
hasil identifikasi, isolat BALK5 dan BALK12 diduga kuat sebagai anggota
genus Lactobacillus.

Kata kunci: Kimchi, Bakteri Asam Laktat (BAL), Listeria monocytogenes,
Daging ayam



POTENTIAL OF LACTID ACID BACTERIA ISOLATE
FROM KIMCHI AS BIOPRESERVATION OF CHICKEN
MEAT AGAINST CONTAMINATION Listeria
monocytogenes

Risa Eka Saputri
19106040036

ABSTRACT

Kimchi as source of Lactic Acid Bacteria (LAB), has antimicrobial compounds that
can inhibit the growth of pathogenic bacteria in food. One of them is Listeria
monocytogenes as a pathogen in meat products. Therefore, the use of LAB from
kimchi has the potential to be used as biopreservation of chicken meat against L.
monocytogenes contamination. This research aims to obtain superior LAB isolates
in inhibiting the growth of L. monocytogenes. 12 LAB isolates were isolated from
kimchi. Isolates BALK5 and BALK12 are superior isolates which produce
inhibition zones using the disk diffusion method of 4.53 mm and 3.52 mm
respectively in the medium category. The challenge test showed that BALK5 and
BALK12 were able to inhibit the growth of L. monocytogenes with lower growth
compared to treatments that did not given by LAB isolates. Based on the
identification results, isolates BALKS and BALK12 were strongly suspected to be
members of the genus Lactobacillus.

Key words: Kimchi, Lactic Acid Bacteria (LAB), Listeria monocytogenes, Chicken
meat, Biopreservation
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Penyakit bawaan pada makanan yang disebabkan oleh kontaminasi
mikroba patogen menjadi perhatian utama dalam hal kesehatan masyarakat.
Menurut World Health Organization (WHO) memperkirakan pada tahun 2010
lebih dari 351.000 kematian disebabkan makanan yang terkontaminasi bakteri
patogen (Tesson et al., 2020). Bakteri patogen yang paling banyak
mengkontaminasi bahan pangan yaitu Listeria monocytogenes terutama pada
makanan siap saji seperti olahan daging, keju, dan ikan (Hossain et al., 2020).
Kontaminasi L. monocytogenes pada produk pangan terutama daging sebagian
besar terjadi melalui kontaminasi silang dari proses produksi seperti
pemotongan dan pengemasan (Fagerlund et al., 2020). SNI telah menetapkan
persyaratan mutu mikrobiologis bahwa dalam bahan pangan tidak
diperbolehkan tercemar oleh bakteri patogen.

Menurut Bogéa et al., (2021) L. monocytogenes dapat menyebabkan
penyakit listeriosis, hal ini didukung oleh kemampuan bertahan dalam kondisi
pH rendah, kadar garam tinggi, dan penyimpanan suhu rendah. Berdasarkan
data European Food Safety Authority (EFSA), (2021) melaporkan total kasus
listeriosis pada tahun 2020 sebanyak 1.876 yang menyebabkan 167 kematian
di 27 negara Uni Eropa. Selain itu pada 2017 dan 2018, wabah listeriosis
terbesar dilaporkan terjadi di Afrika Selatan dengan 1.060 kasus yang
dikonfirmasi dan 216 kematian yang disebabkan konsumsi daging Ready-to-
Eat (RTE) (Fagerlund et al., 2020). Di Indonesia, kasus listeriosis masih
sedikit dilaporkan karena dianggap sebagai bakteri patogen ‘baru’ sehingga
belum banyak diteliti (Andini dan Harsojo, 2002). Selain itu menurut Prahesti
et al., (2018) informasi mengenai kasus listeriosis di Indonesia juga kurang
dilaporkan, namun kontaminasi L. monocytogenes pada pangan beberapa telah
dilaporkan seperti pada daging ayam segar di Jawa Barat (Sugiri et al, 2014)

dan susu sapi segar di Sulawesi Selatan (Prahesti et al., 2017).



Kontaminasi L. monocytogenes pada olahan daging dapat dicegah
melalui pemanasan (Arianti, 2010) pada suhu 60-100°C selama beberapa
menit, namun berpengaruh pada kualitas organoleptik dan kandungan nutrisi
(Pisoschi et al., 2018). Menurut Matle et al., (2020) terdapat alternatif metode
untuk mengatasi kontaminasi L. monocytogenes dengan menggunakan
bakteriosin dan bakteriofag sebagai biokontrol. Salah satu bakteriosin yaitu
nisin yang dihasilkan oleh BAL memiliki kemampuan penghambatan terhadap
pertumbuhan bakteri patogen bawaan makanan seperti L. monocytogenes (Choi
et al.,, 2000). Selain itu, pediocin PA-1 yang dihasilkan Pediococcus
acidilactici  dapat  menghambat  Carnobacterium,  Enterococcus,
Staphylococcus, Bacillus cereus, Clostridium (Eijsink et al., 1998).
Biopreservasi dari mikroflora terkontrol seperti bakteriosin tersebut menurut
Pisoschi et al., (2018) terbukti mampu memperlambat oksidasi lipid yang
menyebabkan rasa dan bau tengik, menghambat pemudaran warna pangan,
memperpanjang masa simpan, dan memastikan ketahanan pangan.

BAL telah digunakan secara luas sebagai pengawet alami produk olahan
daging dan terbukti efektif menghambat pertumbuhan patogen dan
mikroorganisme pembusuk pada produk tersebut (Sakaridis et al., 2014).
Selain itu BAL telah terkonfirmasi Generally Recognized As Safe (GRAS)
menurut U.S. Food and Drug Administration (FDA) (Barcenilla et al., 2022).
Menurut Barcenilla et al., (2022), BAL penghasil metabolit sekunder
bakteriosin telah banyak digunakan sebagai biopreservasi alami yang aktif
menghambat bakteri patogen terutama bakteri Gram positif. Sumber BAL
dapat berasal dari berbagai substrat salah satunya pangan fermentasi yaitu
kimchi.

Menurut Kumar et al., (2021) kimchi merupakan olahan khas fermentasi
sayuran berasal dari Korea yang dilaporkan mengandung BAL yang melimpah
dan dapat digunakan untuk peningkatan kualitas dan keamanan bahan pangan
melalui penghambatan secara alami terhadap mikroorganisme yang bersifat
patogen. Hasil dari beberapa penelitian ditemukan adanya genus Lactobacillus,

Leuconostoc, Pediococcus, dan Weissella dalam fermentasi kimchi kemasan



dan homemade yang mampu menghambat bakteri patogen seperti Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella Enteritidis (Choi et al., 2018;
Yolanda et al., 2017). Choi et al., (2000), melaporkan bahwa bakteriosin yang
dihasilkan Lactococcus lactis subsp. lactis A164 yang diisolasi dari kimchi
berpotensi menghambat pertumbuhan bakteri patogen pangan S. aureus, L.
monocytogenes dan Salmonella typhimurium.

Menurut Chakchouk et al., 2017 bakteriosin BacFL31 yang dihasilkan
Enterococcus faecium FL31 terbukti efektif menghambat proliferasi dan
menekan pertumbuhan L. monocytogenes dan S. typhimurium pada daging
kalkun mentah. Selain itu penerapan Lactobacillus Sakei CTC 372 atau CTC
711 pada daging sapi segar terbukti dapat mengurangi hampir 80%
pertumbuhan L. monocytogenes bahkan pada suhu penyimpanan 4°C (Djenane
et al., 2006). Smith et al., (2005) melaporkan bahwa penggunaan kultur
campuran L. acidophilus pada daging giling menghambat pertumbuhan
Salmonella selama 5 hari dengan kualitas sensorik yang masih dapat diterima.
Dengan demikian, pemanfaatan BAL yang berasal dari kimchi komersial
berpotensi digunakan sebagai biopreservasi pangan khususnya pada daging
ayam terhadap kontaminasi bakteri patogen L. monocytogenes.

B. Rumusan Masalah

Permasalahan yang ingin diketahui dari penelitian ini adalah:

1. Bagaimana hasil penapisan aktivitas antagonistik BAL yang diisolasi dari
kimchi?

2. Bagaimana hasil uji tantang (challenge test) isolat BAL unggul secara in
vivo pada daging ayam terhadap kontaminasi L. monocytogenes?

3. Bagaimana Kkarakteristik dan identifikasi BAL unggul yang dapat
menghambat L. monocytogenes?

C. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Mengetahui hasil penapisan aktivitas antagonistik isolat BAL yang
diisolasi dari kimchi terhadap L. monocytogenes.



2. Mengetahui hasil uji tantang (challenge test) isolat BAL unggul secara in
vivo pada daging ayam terhadap kontaminasi L. monocytogenes.
3. Mengetahui karakteristik dan identifikasi isolat BAL unggul dalam

menghambat L. monocytogenes.

D. Manfaat
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi terkait potensi isolat
bakteri asam laktat yang diperoleh dari kimchi sebagai alternatif biopreservasi
daging ayam terhadap kontaminasi Listeria monocytogenes. Selain itu
melengkapi dan menambahkan hasil penelitian yang telah dilakukan

sebelumnya.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian ini adalah:

1.

B. Saran

Terdapat 12 isolat BAL yang berhasil diisolasi dari kimchi. Dua
isolat unggul yaitu BALKS5 dan BALK12 memiliki aktivitas
antagonistik tertinggi terhadap bakteri patogen L. monocytogenes
Isolat BALK5 dan BALK12 terbukti mampu menghambat
pertumbuhan L. monocytogenes pada uji tantang (challenge test)
secara in vivo pada daging ayam

Kedua isolat unggul yaitu BALKS5 dan BALK12 diidentifikasi
sebagai anggota genus Lactobacillus berdasarkan metode profile
matching yang mengacu pada Bergey’s Manual of Determinative

Bacteriology.

Saran dari penelitian ini adalah:

1.

Diperlukan penelitian mengenai kandungan senyawa antibakteri
seperti bakteriosin yang terkandung dalam isolat BAL yang diisolasi
dari kimchi.

Diperlukan identifikasi sampai arah spesies guna mengetahui
klasifikasi bakteri yang memiliki potensi sebagai biopreservatif
pangan.

Diperlukan penelitian mengenai kualitas organoleptik dan mutu

pada daging ayam yang diberikan perlakuan biopreservatif BAL.

28
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