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ABSTRAK 

Probiotik merupakan mikroorganisme hidup yang memberikan efek peningkatan 
kesehatan pada inangnya, salah satunya melalui kemampuan dalam menghasilkan 
senyawa antibakteri. Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu kandidat probiotik 
yang dapat diperoleh dari air susu ibu (ASI). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
aktivitas antibakteri isolat BAL dari ASI terhadap bakteri Escherichia coli dan 
Staphylococcus aureus. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Biomedik UPT 
Universitas Perintis Indonesia pada bulan Juni 2024 sampai Juni 2025. Metode penelitian 
yang dilakukan adalah eksperimental menggunakan teknik pengambilan sampel non-
probability sampling. Data dianalisa menggunakan uji deskriptif. Hasil penelitian 
menunjukkan adanya aktivitas antibakteri isolat BAL dari ASI dan dari 14 isolat 
didapatkan rata-rata hasil pengukuran uji aktivitas antibakteri terhadap bakteri Escherichia 
coli adalah 9,1 mm dan Staphylococcus aureus adalah 6,5 mm. Kesimpulan penelitian ini 
adalah isolat BAL dari ASI memiliki aktivitas antibakteri lebih efektif terhadap bakteri 
Escherichia coli dibandingkan bakteri Staphylococcus aureus. Saran untuk penelitian 
selanjutnya adalah melakukan penelitian dengan mengujikan pada variabel lain untuk 
menguji kelayakan bakteri asam laktat sebagai kandidat probiotik salah satunya uji 
hidrofobisitas dan forelasi terhadap cadmium. 
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ABSTRACT 

 
Probiotics are live microorganisms that provide a health-enhancing effect on their hosts, 
one of which is through the ability to produce antibacterial compounds. Lactic acid 
bacteria (BAL) is one of the probiotic candidates that can be obtained from breast milk. 
This study aims to find out the antibacterial activity of BAL isolate from breast milk against 
Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria. This research was conducted in the 
Biomedical Laboratory of Universitas Perintis Indonesia from June 2024 to June 2025. 
The research method conducted was experimental using non-probability sampling 
techniques. The data was analyzed using a descriptive test. The results of the study showed 
the antibacterial activity of BAL isolate from breast milk and from 14 isolates, the average 
measurement results of the antibacterial activity test against Escherichia coli bacteria was 
9.1 mm and Staphylococcus aureus was 6.5 mm. The conclusion of this study is that BAL 
isolate from breast milk has more effective antibacterial activity against Escherichia coli 
bacteria than Staphylococcus aureus bacteria. The suggestion for further research is to 
conduct research by testing on other variables to test the feasibility of lactic acid bacteria 
as probiotic candidates, one of which is hydrophobicity and forelation tests against 
cadmium. 
 
Keywords: Probiotics, Lactic acid bacteria, breast milk, antibacterial. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Mikrobiota usus memainkan peran penting dalam menjaga kesehatan tubuh karena 

keterlibatannya dalam berbagai proses fisiologis, struktural, dan metabolik Bakteri 

asam laktat (BAL) adalah kelompok mikroorganisme yang sangat penting untuk sistem 

pencernaan manusia. Mikroorganisme ini diketahui memiliki kemampuan untuk 

mengubah karbohidrat, terutama glukosa, menjadi asam laktat (Nurita et al., 2019). 

Bakteri ini juga berkontribusi pada pengembangan probiotik di berbagai industri. 

Bakteri ini umumnya dianggap aman untuk dikonsumsi karena sangat tahan terhadap 

kondisi asam (pH rendah), dan memiliki banyak ciri yang membuatnya ideal untuk 

penggunaan industri dan konsumsi langsung (Elsa Mega Suryani & Affan Gaffar, 

2024). Selain itu, bakteri asam laktat juga memiliki potensi besar untuk dimanfaatkan 

sebagai probiotik (Fauziyah et al., 2023). 

Probiotik adalah zat yang mengandung mikroorganisme hidup yang digunakan 

untuk mengatur keseimbangan mikroba di dalam saluran pencernaan (Azizah et al., 

2020). Probiotik merupakan mikroorganisme yang bermanfaat bagi manusia jika 

dikonsumsi dengan cara yang sehat. Manfaat bakteri probiotik antara lain peningkatkan 

kesehatan manusia serta sistem keseimbangan tubuh, sekaligus perlindungan terhadap 

infeksi patogen (Chandra et al., 2021). Probiotik umumnya berasal dari bakteri asam 
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laktat, terutama yang termasuk dalam genus Lactobacillus dan Bifidobacterium, yang 

merupakan bagian alami dari flora normal di saluran pencernaan. Jenis probiotik asam 

laktat ini dapat membantu mendukung pemeliharaan mikrobioma usus, melancarkan 

pencernaan, dan mengurangi kejadian gangguan pencernaan seperti diare dan iritasi 

usus parah (Junita et al., 2024). Beberapa persyaratan untuk probiotik adalah bahwa 

mereka aman untuk dikonsumsi, dapat membentuk koloni dan bereproduksi, resisten 

terhadap asam lambung, bisa bertahan di saluran pencernaan, dan dapat memproduksi 

zat antimikroba (A. E. Sari & Anindita, 2024). Probiotik ditemukan dalam banyak 

makanan termasuk asparagus, bit gula, bawang putih, sawi putih, bawang bombay, 

artichoke Yerusalem, gandum, madu, pisang, jelai, tomat, gandum hitam, kacang 

kedelai, ASI dan susu, kacang polong, kacang-kacangan, dan yang terbaru, mikroalga 

dan rumput laut (Fachrial et al., 2019). 

Air susu ibu (ASI) adalah sumber alami utama bakteri asam laktat yang berperan 

penting dalam memelihara kesetimbangan mikrobiota usus serta mendukung 

penguatan sistem imun. Bakteri asam laktat yang berasal dari ASI umumnya memiliki 

resistensi lingkungan dan kemampuan adaptasi yang lebih tinggi bila dibandingkan 

dengan bakteri dari sumber manusia lain (Anindita, 2022). BAL adalah komponen aktif 

fisiologis air susu ibu (ASI). BAL adalah kelompok bakteri yang berperan pada 

pertumbuhan flora normal usus dan berdampak positif pada ekosistem  saluran cerna 

manusia (Sunarti Lubis, Netti Suharti, 2020). Saat baru lahir, ketika bayi masih 

mengomsumsi ASI, mikroorganisme dominan dalam saluran pencernaan adalah 

Bifidobacteria. Dengan bertambahnya usia, genus Firmicutes (termasuk Clostridium 
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dan Lactobacillus) dan Bacteroidetes menjadi dominan, dengan jumlah 

Proteobacteria, Actinobacteria, Fusobacteria, dan Verrucomicrobia  yang lebih sedikit 

(Anindita, 2022). 

Bakteri asam laktat memiliki karakteristik utama sebagai bakteri gram positif, 

dengan morfologi berbentuk batang maupun kokus, tidak menghasilkan spora, bersifat 

katalase negatif, serta mampu memfermentasi laktosa menjadi asam laktat. Bakteri 

asam laktat diketahui menghasilkan senyawa tambahan seperti hidrogen peroksida dan 

diasetil selain menghasilkan asam organik (Suphandi et al., 2023). Bakteri asam laktat 

diketahui memiliki kemampuan untuk mensintesis senyawa antimikroba yang efektif 

dalam menekan pertumbuhan pathogen (Febriana et al., 2021). Beberapa jenis bakteri 

asam laktat, seperti Lactobacillus, telah dilaporkan memiliki efek antagonis pada 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (Suphandi et al., 2023). 

Berdasarkan WHO (2018) meskipun Escherichia coli termasuk dalam 

mikrobiota manusia normal, beberapa strain Escherichia coli bersifat patogen yang 

dapat mengakibatkan penyakit seperti diare. Kontaminasi air minum atau makanan 

merupakan jalur utama penyebaran Escherichia coli dalam populasi. Secara alami, 

Staphylococcus aureus menghuni area tubuh manusia seperti kulit dan rongga hidung, 

serta termasuk dalam kelompok bakteri gram positif. Meskipun bakteri ini umumnya 

tidak menyebabkan gangguan kesehatan pada individu yang sehat, Staphylococcus 

aureus dapat memproduksi toksin yang berpotensi menyebabkan keracunan makanan. 

Keracunan akibat bakteri ini menyebabkan mual, muntah, kram perut, bahkan diare 

secara tiba-tiba (Suphandi et al., 2023).  
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Salah satu strain Escherichia coli yang berperan dalam kejadian diare adalah 

Escherichia coli enterotoksigenik (ETEC), yang diketahui sebagai agen penyebab diare 

yang prevalensinya cukup tinggi setiap tahunnya, menyebabkan puluhan juta kasus. 

Anak-anak di bawah lima tahun lebih rentan terhadap ETEC, terutama di wilayah yang 

masih sering terjadi penyakit ini. Dalam tahun 2015, ETEC menyebabkan sekitar 100 

juta kasus diare dan 60.000 kematian. ETEC memiliki kemampuan khusus untuk 

menghasilkan faktor virulensi utama seperti faktor kolonisasi (CF) dan enterotoksin. 

Toksin ini melekat pada sel-sel di usus dan menyebabkan diare (Zhang et al., 2022). 

Selain itu, enterotoksin dari bakteri Staphylococcus aureus juga bisa menyebabkan 

kelainan seperti furunkel, selulitis, dan gastroenteritis (Ballo et al., 2021). 

Berbagai penelitian telah dilakukan tentang aktivitas antibakteri bakteri asam 

laktat terhadap bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Salah satu 

penelitian oleh Ulfa, dkk (2019) mengisolasi BAL asal makanan tradisional khas Batak 

yaitu “Naniura”, dan menumukan bahwa isolat tersebut dapat berfungsi sebagai 

probiotik karena aktivitas antimikrobanya yang luas. Bakteri asam laktat dari Naniura 

terbukti efektif menghentikan perkembangan bakteri Escherichia coli, tetapi tidak 

efektif terhadap bakteri Staphylococcus aureus (Ulfa et al., 2019). Suphandi, dkk 

(2023) menguji aktivitas antimikroba yang dihasilkan isolat BAL yang didapatkan dari 

susu sapi, memperlihatkan CFS yang diproduksi oleh isolat BAL dapat menekan 

pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (Suphandi et al., 2023). 

Studi lainnya dengan isolat BAL dari feses balita, yaitu isolat FB 4, menunjukkan 



 
 

5 
 

aktivitas antibakteri yaitu zona penghambatan 12,65 mm terhadap Escherichia coli 

serta 12 mm terhadap Staphylococcus aureus (Manalu et al., 2020). 

Berbagai penelitian telah dilakukan tentang uji aktivitas antibakteri bakteri 

asam laktat terhadap bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. 

Penelitian yang dilakukan oleh Ulfa, dkk (2019) dengan mengisolasi dari makanan 

tradisional khas Batak yaitu Naniura, didapatkan bakteri asam laktat (BAL) yang 

berpotensi sebagai probiotik, dikarenakan memiliki aktivitas antimikroba spektrum 

luas. Bakteri asam laktat (BAL) dari naniura didapat hasil efektif menghambat 

pertumbuhan bakteri Escherichia coli, namun tidak efektif terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus  (Ulfa et al., 2019). Suphandi, dkk (2023) melakukan uji 

aktivitas antimikroba yang dihasilkan isolate BAL yang diperoleh dari susu sapi, 

menunjukkan bahwa CFS yang dihasilkan isolat BAL mampu menghambat 

pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus (Suphandi et al., 2023). 

Penelitian lainnya dengan  isolat bakteri asam laktat asal feses balita yaitu isolat FB 4 

yang memiliki aktivitas antibakteri dengan zona hambat sebesar 12,65 mm pada 

Escherichia coli dan zona hambat sebesar 12 mm pada Staphylococcus aureus (Manalu 

et al., 2020).  

Berdasarkan uraian di atas, peneliti melakukan penelitian tentang uji aktivitas 

antibakteri Isolat Bakteri Asam Laktat (BAL) dari Air Susu Ibu (ASI) terhadap Bakteri 

Escherichia coli dan Staphyococcus aureus sebagai kandidat probiotik. 
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1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas rumusan masalah pada penelitian adalah: 

“Bagaimana aktivitas antibakteri Isolat Bakteri Asam Laktat (BAL) dari Air Susu Ibu 

(ASI) terhadap Bakteri Escherichia coli dan Staphyococcus aureus sebagai kandidat 

probiotik”? 

1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum 

 Untuk mengetahui aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat (BAL) dari 

air susu ibu (ASI) terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 

sebagai kandidat probiotik. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

1. Untuk menentukan aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat (BAL) 

dari air susu ibu (ASI) terhadap bakteri Escherichia coli sebagai kandidat 

probiotik. 

2. Untuk menentukan aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat (BAL) 

dari air susu ibu (ASI) terhadap bakteri Staphylococcus aureus sebagai 

kandidat probiotik. 

3. Membandingkan aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat dari air susu 

ibu (ASI) terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus 

sebagai kandidat probiotik. 
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1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Peneliti 

Menambah wawasan dan memperdalam pengetahuan tentang aktivitas 

antibakteri isolat bakteri asam laktat (BAL) dari air susu ibu (ASI) terhadap bakteri 

Escherichia coli dan Staphylococcus aureus sebagai kandidat probiotik, sebagai 

sarana melatih keterampilan dalam teknik laboratorium medis khususnya dibidang 

bakteriologi, dan sebagai informasi yang dapat menjadi data awal bagi peneliti yang 

akan melakukan penelitian lebih lanjut. 

1.4.2 Bagi Institusi 

Memberikan informasi kepada institusi pendidikan yang bertindak sebagai 

pemerhati bidang bakeriologi, memperkaya kepustakaan dalam bidang bakteriologi 

mengenai aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat dari air susu ibu terhadap 

bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus sebagai kandidat probiotik. 

1.4.3 Bagi Tenaga Laboratorium Medis 

 Memberikan informasi terkait aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat 

dari air susu ibu terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus sebagai 

kandidat probiotik.  
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BAB V 

PEMBAHASAN 

 

5.1 Karakteristik Sampel Isolat Bakteri Asam Laktat dari Air Susu Ibu 

 
Pada proses pengisolasian bakteri asam laktat (BAL), sampel yang digunakan 

adalah 14 isolat bakteri asam laktat (BAL) yang diisolasi dari air susu ibu (ASI) yang 

berasal dari ibu menyusui. Air susu ibu (ASI) merupakan sumber bakteri asam laktat 

yang berfungsi menjaga keseimbangan mikroflora pada saluran pencernaan dan 

meningkatkan sistem kekebalan tubuh. BAL yang berasal dari ASI memiliki tingkat 

kelangsungan hidup lebih tinggi di saluran pencernaan dan lebih adaptif jika berasal 

dari tubuh manusia  (Anindita, 2022). 

Pada pengisolasian bakteri asam laktat (BAL) menggunakan media MRSA 

yang ditambahkan dengan 1% bubuk CaCO3 (Calcium Carbonate). Penambahan 

senyawa CaCO3 pada media MRSA digunakan untuk menyeleksi bakteri penghasil 

asam laktat. Senyawa CaCO3 memiliki sifat yang mampu bereaksi dengan asam laktat 

yang dihasilkan oleh BAL dan kemudian membentuk senyawa kalsium laktat 

(C6H10CaO6) sehingga terbentuk zona bening pada media (Falakh & Asri, 2022).  

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan bakteri asam laktat (BAL) yang 

tumbuh pada media MRSA, secara makroskopis terlihat koloni berwarna putih keruh, 

berbentuk bulat, berukuran kecil hingga sedang, tepi koloni rata atau sedikit 

bergombang, dan disekitar koloni terbentuk zona bening atau halo akibat pelarutan 
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CaCO3. Hasil ini sama dengan penelitian Purba (2022) yang melakukan isolasi bakteri 

asam laktat (BAL) dari produk fermentasi Kombucha Teh yang mendapatan hasil dari 

keenam isolat yang menunjukkan koloni yang berbentuk bulat, berwarna putih susu, 

dengan tepian rata dan elevasi. Dan hasil ini juga sesuai pada penelitian Suryani dan 

Gaffar (2024) yang mengisolasi bakteri asam laktat (BAL) dari susu kuda Bima yang 

masing-masing isolat bakteri memiliki ciri koloni bakteri berbentuk batang pendek, 

elevasi cembung, dan berwarna putih. 

Secara mikroskopis pengamatan yang diakukan didapakan hasil bakteri yang 

berbentuk basil dan coccus berwarna ungu atau bakteri gram positif. Hasil penelitian 

ini sesuai dengan penelitian (Purba, 2022) yang mendapatkan hasil pewarnaan gram 

dengan karakter gram positif berwarna ungu dan berbentuk basil atau coccus. Dan 

memiliki persamaan juga pada penelitian yang dilakukan (Ulfa et al., 2019) yang  

mengisolasi bakteri asam laktat (BAL) dari Naniura, yang mendapakan  hasil 

pewarnaan gram adalah bakteri gram positif dari enam isolat. 

Pada penelitian yang dilakukan Anindita (2022) yaitu isolasi dan identifikasi 

fenotipik bakteri asam laktat (BAL) indigenous asal air susu ibu (ASI), menunjukkan 

sebanyak 33 isolat memiliki karakteristik Gram positif, bentuk koloni bulat, bentuk sel 

batang dan kokus, warna koloni putih susu. Hasil penelitian mengindikasikan isolat 

yang diperoleh merupakan anggota kelompok bakteri asam laktat (BAL). 

Berdasarkan penelitian yang sudah dilakukan, isolat bakteri asam laktat (BAL) 

yang diisolasi dari air susu ibu (ASI) pada media MRSA yang ditambahkan dengan 1% 
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CaCO3, menghasilkan zona bening di sekitar koloni karena reaksi asam laktat dari 

BAL dengan senyawa CaCO3 yang membentuk senyawa kalsium laktat 

(C6H10CaO6). BAL yang berhasil diisolasi dari media MRSA yang ditambahkan 

CaCO3, dilanjutkan dengan mengisolasi pada media MRSA miring tanpa penambahan 

CaCO3, yang bertujuan untuk mendapatkan biakan murni. Dari pengisolasian tersebut 

didapatkan bakteri yang memiliki warna putih keruh, bentuk yang bulat cembung, 

permukaan halus, dan berukuran kecil hingga sedang.  

5.2 Aktivitas Antibakteri Isolat Bakteri Asam Laktat dari Air Susu Ibu terhadap 
Bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus sebagai Kandidat 
Probiotik 

 
 Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang memberikan efek peningkatan 

kesehatan pada inangnya. Agar suatu bakteri dapat dianggap sebagai probiotik, bakteri 

tersebut harus memenuhi beberapa kriteria, termasuk mampu bertahan hidup dalam 

kondisi asam dan garam empedu,  menghasilkan senyawa antibakteri untuk menjajah 

usus, dan resisten terhadap antibiotik (Melia & Purwati, 2018). 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, isolat bakteri asam laktat (BAL) 

yang diisolasi dari air susu ibu (ASI) dengan metode difusi cakram menunjukkan 

adanya aktivitas antibakteri. Isolat BAL tersebut mampu menghambat pertumbuhan 

bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, yang merupakan penyebab infeksi 

saluran cerna. Hal ini menunjukkan potensi bakteri asam laktat (BAL) dari air susu ibu 

(ASI) sebagai kandidat probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan, sekaligus membuka 

peluang pengembangan probiotik berbasis sumber alami.  
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Berdasarkan hasil uji aktivitas antibakteri menggunakan metode difusi cakram, 

isolat bakteri asam laktat (BAL) yang diuji menunjukkan variasi kemampuan dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus, 

meskipun dalam kategori yang resisten Dimana diameter zona hambat yang terbentuk 

kurang dari 14 mm. Isolat dengan kode N1 menunjukkan daya hambat terhadap kedua 

bakteri uji, dengan diameter zona hambat masing-masing sebesar 11 mm untuk 

Escherichia coli dan 13 mm untuk Staphylococcus aureus.  

Selanjutnya, isolat dengan kode isolat N2, N3, N4, N5, N6, N10, N11, N12 dan 

N13 menunjukkan daya terhadap Escherichia coli, dengan diameter zona hambat 

berkisar antara 8 mm hingga 12 mm. Namun, terhadap Staphylococcus aureus, isolat-

isolat tersebut menunjukkan daya hambat yang lebih kecil dengan diameter zona 

hambat ≤6 mm. Hal ini menunjukkan bahwa kemampuan antibakteri isolat-isolat 

tersebut lebih efektif terhadap bakteri gram negatif seperti Escherichia coli 

dibandingkan dengan bakteri gram positif Staphylococcus aureus.  

Sementara itu, isolat lainnya, yaitu N7, N8, N9, dan N14 menunjukkan 

diameter zona hambat yang sama terhadap kedua bakteri uji, dengan diameter zona 

hambat yang terbentuk ≤6 mm. Hasil ini menunjukkan bahwa isolat-isolat tersebut 

memiliki aktivitas antibakteri yang lemah, sehingga belum memenuhi kriteria 

antibakteri yang efektif dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli maupun 

Staphylococcus aureus. Namun, lain halnya menurut Ulfa et al. (2019) suatu isolat 
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bakteri asam lakat dikatakan memiliki daya hambat terhadap bakteri patogen jika daya 

diameter daya hambat minimal 2mm. 

 Berdasarkan penelitian Kasi dan Mutmainnah (2017), uji antibakteri bakteri 

asam laktat (BAL) yang diisolasi dari limbah cair sagu terhadap bakteri Escherichia 

coli dan Staphylococcus aureus menunjukkan adanya zona penghambatan. Dimana 

isolat pertama, menunjukkan daya hambat bakteri Escherichia coli hampir sama 

dengan Staphylococcus aureus. Sedangkan isolat lainnya, daya hambat hambat 

terhadap bakteri Escherichia coli lebih besar dibandingkan Staphylococcus aureus. 

Kedua isolat tersebut berpotensi sebagai starter probiotik untuk menghambat 

perkembangan bakteri pathogen. 

 Hasil yang sama juga diperoleh oleh Manalu et al. (2020) yang melaporkan 

bahwa isolat bakteri asam laktat asal yang diisolasi dari feses balita, salah satu isolatnya 

memiliki aktivitas antibakteri dengan zona hambat 12,65 mm terhadap Escherichia coli 

dan 12 mm terhadap Staphylococcus aureus. Suphandi, dkk (2023) melakukan uji 

aktivitas antimikroba yang dihasilkan isolat BAL yang diperoleh dari susu sapi, 

menunjukkan bahwa CFS yang dihasilkan isolat BAL mampu menghambat 

pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Sementara itu, pada 

penelitian yan dilakukan Ulfa et al. (2019) menunjukkan bahwa bakteri asam laktat 

(BAL) yang diisolasi dari makanan tradisional fermentasi khas batak yaitu Naniura 

efektif dalam menghambat pertumbuhan Escherichia coli dan Staphylococus aureus, 

namun tidak efektif terhadap bakteri Salmonella typhi.  
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Bakteri asam laktat (BAL) berfungsi sebagai penghasil senyawa antimikroba 

melalui produk metabolisme seperti asam organik, bakteriosin, hydrogen peroksida 

(H2O2), karbon dioksida (CO2), dan diasetil (Fachrial et al., 2019). Salah satu senyawa 

antibakteri yang dihasilkan BAL, yaitu asam organik yang disebut bakteriosin, yang 

memiliki aktivitas bakterisida dan spektrum bakterisida yang sempit terhadap bakteri 

lain yang berkerabat dekat. Efek antibakteri  bakteriosin terhadap bakteri patogen dapat 

dikenali dari diameter zona hambatan yang dihasilkan (Fatima et al., 2020; Ardilla et 

al., 2022). Perbedaan aktivitas antimikroba yang ditunjukkan oleh bakteri asam laktat 

terhadap beberapa mikroorganisme dipengaruhi oleh perbedaan struktur dinding sel 

mikrobia serta konsentrasi senyawa antimikroba yang dihasilkan, sehingga 

memberikan zona hambat yang berbeda pada waktu tertentu (Kasi & Mutmainnah, 

2017). 

 

 


