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Aktivitas Antibakteri pada Kefir Bubuk Fortifikasi Susu Sapi
dengan Kacang Hijau dalam Menghambat Pertumbuhan Patogen
Bakteri Enterik

Zitta Farah Zuhaidah
20106040016

ABSTRAK

Meningkatnya preferensi konsumen terhadap pangan fungsional yang praktis telah
mendorong perkembangan produk probiotik kering dalam bentuk bubuk. Salah
satunya adalah kefir bubuk sebagai produk alternatif yang praktis dan fungsional.
Kefir merupakan minuman susu fermentasi dari Kaukasus yang diinisiasi oleh biji
kefir yang berasal dari konsorsium Bakteri Asam Laktat (BAL), khamir, dan bakteri
asam asetat. Mengingat tingginya senyawa metabolit yang terkandung, kefir dapat
dimanfaatkan sebagai minuman fungsional alternatif dalam pertahanan melawan
bakteri enteropatogenik. Senyawa metabolit tersebut mengakibatkan fluktuasi nilai
pH, kadar total asam, dan viabilitas mikroorganisme pada kefir. Pada penelitian ini
dilakukan analisis aktivitas antibakteri pada kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan
kacang hijau terhadap patogen bakteri enterik. Semua formula menunjukkan
adanya daya inhibisi pada persentase sekitar 22-98%. SKH1 menunjukkan
persentase daya inhibisi tertinggi sebesar 98,41% terhadap S. aureus ATCC 25923
dan 93,35% pada E. coli ATCC 8739. Selain itu, SKH1 memiliki nilai pH rendah,
total asam tinggi, dan viabilitas mikroorganisme tinggi. Tingginya aktivitas
antibakteri ini karena efek sinergis dari berbagai senyawa metabolit yang dihasilkan
untuk menciptakan lingkungan yang merugikan bagi patogen bakteri enterik.

Kata kunci: Aktivitas antibakteri; kefir; patogen bakteri enterik; probiotik;
senyawa metabolit



Antibacterial Activity of Kefir Powder Fortified Cow Milk with
Mung Bean in Inhibiting The Growth of Enteric Bacterial
Pathogens

Zitta Farah Zuhaidah
20106040016

ABSTRACT

The increasing consumer preference for practical functional foods has driven the
development of dry probiotic products in powder form. One such product is
powdered kefir, a practical and functional alternative. Kefir is a fermented milk
drink from the Caucasus region, initiated by kefir grains originating from a
consortium of lactic acid bacteria (LAB), yeast, and acetic acid bacteria. Given the
high levels of metabolites it contains, kefir can be used as an alternative functional
beverage in the defense against enteropathogenic bacteria. These metabolites cause
fluctuations in pH, total acid content, and microorganism viability in kefir. In this
study, an analysis of the antibacterial activity of powdered kefir fortified with cow's
milk and mung beans against enteric bacterial pathogens was conducted. All
formulas showed inhibition rates of around 22-98%. SKHI showed the highest
inhibition rate of 98.41% against S. aureus ATCC 25923 and 93.35% against E.
coli ATCC 8739. In addition, SKH1 had a low pH value, high total acidity, and high
microorganism viability. The high antibacterial activity is due to the synergistic
effects of various metabolites produced to create an unfavorable environment for
enteric bacterial pathogens.

Keywords: antibacterial activity, enteric bacterial pathogens, kefir; metabolite
compounds, probiotics
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Meningkatnya preferensi konsumen terhadap pangan fungsional yang
praktis telah mendorong perkembangan produk probiotik kering dalam bentuk
bubuk. Bubuk probiotik kering telah diminati di pasaran karena secara signifikan
meningkatkan efektivitas, stabilitas, dan bioavailabilitas pada produk pangan.
Secara komersil, bubuk probiotik kering disukai oleh pelaku industri karena
biaya produksi, penyimpanan, pengemasan, dan distribusi yang lebih rendah dan
murah (Huang et al., 2017). Salah satunya produk bubuk probiotik kering adalah
kefir bubuk sebagai produk alternatif yang praktis. Kefir merupakan minuman
susu fermentasi dari Kaukasus yang diinisiasi oleh biji kefir yang kaya starter
probiotik (Al-Mohammadi et al., 2021). Biji kefir berasal dari konsorsium
eksopolisakarida berbagai spesies mikroorganisme, terutama Bakteri Asam
Laktat (BAL) dan khamir (Gut et al., 2021). Menurut Al-Mohammadi et al.
(2021), kefir memiliki banyak senyawa fungsional yang berfungsi sebagai
aktivitas antimikroba, antioksidan, antikarsinogenik, hipokolesterolemik,

antihipertensi, antialergi, antitumor, dan antiinflamasi.

Menurut Gonzélez-Orozco et al. (2023), bakteri dan khamir yang telah
diisolasi dari kefir telah terbukti memiliki aktivitas antimikroba secara in vivo
dan in vitro terhadap bakteri enteropatogenik dan mikroorganisme pembusuk.
Hal ini karena BAL dalam kefir mengandung berbagai zat antimikroba alami
diantaranya asam organik (asam laktat), peptida antimikroba seperti bakteriosin,
dan hidrogen peroksida (Santoso et al.,, 2024). Selain itu, khamir dapat
menghasilkan senyawa metabolit berupa etanol yang dapat menghambat
pertumbuhan patogen (Al-Mohammadi et al., 2021). Senyawa metabolit tersebut
dapat mengakibatkan fluktuasi nilai pH dan total asam pada kefir. Menurut
Rizqiati et al. (2021), Semakin rendah nilai pH dan semakin tinggi total asam,

maka aktivitas pertumbuhan mikroorganisme pada kefir mengalami kenaikan.



Produksi asam laktat yang menurunkan pH medium dapat mengganggu
permeabilitas membran dan sistem transportasi substrat (Santoso et al., 2024).
Maka dari itu, Akumulasi asam laktat dan penurunan pH menghasilkan aktivitas

penghambatan spektrum luas terhadap patogen (Shen et al., 2018).

Mengingat tingginya kandungan senyawa metabolit fungsional kefir, kefir
dapat dimanfaatkan sebagai minuman fungsional alternatif dalam pertahanan
melawan patogen bakteri enterik. Patogen enterik merupakan mikroorganisme
yang menginfeksi saluran pencernaan, biasanya menyebabkan gejala diare,
mual, perut kram, demam, atau penyakit parah hingga kematian (Tan ef al.,
2022). World Health Organization (WHO) (2022) melaporkan bahwa patogen
bakteri enterik merupakan penyebab 350 juta kasus penyakit dan 187 ribu
kematian di seluruh dunia. Saat ini, penggunaan antibiotik sebagai pengobatan
pertama untuk infeksi patogen bakteri enterik (Tan ef al., 2022). Namun, terjadi
penyalahgunaan dan penggunaan antibiotik secara luas dan tidak teratur dalam
pengobatan manusia, hewan, serta budidaya akuatik untuk tujuan terapeutik atau
profilaksis, sehingga mendorong perkembangan dan seleksi bakteri resistan
terhadap antibiotik (Gach et al., 2024). Oleh karena itu, diperlukan solusi
alternatif untuk melawan infeksi patogen bakteri enterik. Salah satunya dengan
mengonsumsi minuman probiotik, yaitu kefir yang telah terbukti memiliki sifat
antibakteri terhadap patogen bakteri enterik (Gut et al., 2021). Didukung oleh
penelitian Tan et al. (2022) menjelaskan bahwa isolat mikroorganisme pada
kefir dapat menghambat pertumbuhan patogen enterik meliputi Eschericia coli,
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus, Clostridium perfringens, C.

difficile, Bacillus cereus, Salmonella enterika, dan Klebsiella pneumoniae.

Dalam beberapa dekade terakhir, terjadi peningkatan fortifikasi kefir
dalam meningkatkan manfaat nutrasetikalnya. Minuman berbasis susu
fermentasi yang diperkaya dengan ekstrak nabati menunjukkan sifat biologis dan
memberi fitur baru yang signifikan. Fortifikasi ekstrak biji dan kacang-kacangan
dapat menjadi substrat dan memperkaya nutrisi pada kefir (da Costa et al., 2018).
Salah satu fortifikasi kefir adalah kacang hijau (Vigna radiata L.). Kacang hijau



merupakan pangan fungsional sumber vitamin, mineral, dan asam amino
esensial serta mempunyai nilai gizi yang tinggi (Shi et al., 2016). Menurut Shi
et al. (2016), kacang hijau mengandung banyak metabolit sekunder, seperti
flavonoid (22,69+1,08 mg/g) dan asam fenolik (2,21+£0,07 mg/g) yang
berkontribusi terhadap aktivitas antimikroba. Dalam penelitian Santoso et al.
(2024) menjelaskan fermentasi susu kacang hijau dengan isolat BAL memiliki
aktivitas antimikroba terhadap E. coli, Pseudomonas aeruginosa, B. subtilis,
Kocuria rhizophila, dan S. aureus. Oleh karena itu, fortifikasi kacang hijau
dalam kefir susu sapi dapat meningkatkan nutrasetikal sekaligus memberi fitur

rasa baru dalam minuman fungsional ini.

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aktivitas antibakteri pada
produk kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan kacang hijau dengan berbagai
konsentrasi berbeda dalam menghambat pertumbuhan patogen bakteri enterik.
Fortifikasi pangan ini untuk menghasilkan produk minuman yang lebih

fungsional dan praktis.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, terdapat beberapa

rumusan masalah penelitian sebagai berikut:

1. Bagaimana aktivitas antibakteri pada kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan
sar1 kacang hijau dalam menghambat pertumbuhan patogen bakteri enterik?

2. Berapa formulasi kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau
yang terbaik dalam menghambat pertumbuhan patogen bakteri enterik?

3. Apakah kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau
berpengaruh terhadap pertumbuhan mikroorganisme pada produk?

4. Apakah kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau
berpengaruh terhadap nilai pH dan total asam pada produk?



C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini memiliki beberapa tujuan sebagai berikut:

1. Menganalisis dan mengevaluasi aktivitas antibakteri pada kefir bubuk
fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau dalam menghambat
pertumbuhan patogen bakteri enterik.

2. Menganalisis dan mengevaluasi formulasi kefir bubuk fortifikasi susu sapi
dengan sari kacang hijau yang terbaik dalam menghambat pertumbuhan
patogen bakteri enterik.

3. Menganalisis pengaruh kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang
hijau terhadap pertumbuhan mikroorganisme pada produk.

4. Menganalisis pengaruh kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang

hijau terhadap nilai pH dan total asam pada produk.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai referensi bagi civitas
academica atau khalayak umum terkait aktivitas antibakteri terhadap patogen
bakteri enterik dan viabilitas mikroorganisme pada kefir bubuk susu sapi yang
difortifikasi dengan sari kacang hijau. Selain itu, penelitian ini dapat mendorong
perkembangan riset dan memberikan inovasi dalam industri pangan fungsional

dengan daya simpan lama yang memiliki sifat nutrasetikal.



BAB YV

PENUTUP

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan

bahwa,

1.

Semua formulasi kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau
memiliki kemampuan antibakteri dalam menghambat pertumbuhan patogen
bakteri enterik.

SKHI1 (100% susu sapi) memiliki persentase daya inhibisi antibakteri
tertinggi sebesar 98,41% terhadap S. aureus ATCC 25923 dan 93,35% pada
E. coli ATCC 8739.

Fortifikasi sari kacang hijau pada kefir bubuk susu sapi dapat menurunkan
viabilitas BAL dan mengakibatkan fluktuasi pada viabilitas khamir.
Fortifikasi sari kacang hijau pada kefir bubuk susu sapi dapat menaikkan

nilai pH dan menurunkan total asam pada produk.

B. Saran

Terdapat beberapa saran dari penelitian ini untuk masa depan, sebagai

berikut:

1.

Penelitian lanjutan terkait indentifikasi mikrobiota biji kefir pada penelitian
ini. Kemudian dapat diseleksi strainnya untuk dapat memanfaatkan substrat
nabati yang lebih efesien.

Penelitian lanjutan secara spesifik terkait senyawa metabolit antibakteri yang
terkandung dalam kefir bubuk fortifikasi susu sapi dengan sari kacang hijau.
Penelitian lanjutan tentang mekanisme aktivitas antibakteri dari kefir bubuk

fortifikasi ini dalam melawan patogen bakteri enterik.
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