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ABSTRACT

Kefir
fermentasi. Komposisinya didominasi oleh bakteri asam laktat

Latar Belakang. merupakan suatu produk susu
(BAL) dan zat metabolit sekunder bakteriosin yang bersifat
antibakteri terhadap bakteri patogen seperti Escherichia coli.
Objektif. Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan daya
hambat dari kefir susu kambing dan kefir susu sapi terhadap
Escherichia coli dengan menilai Kadar Hambat Minimal (KHM)
dan Kadar Bunuh Minimal (KBM).

Metode. Penelitian dilakukan dengan teknik dilusi desain
Rancangan Acak Lengkap. Kefir diencerkan menjadi Tanpa
Pengenceran, Pengenceran 1/2, Pengenceran 1/4,
Pengenceran 1/8, Pengenceran 1/16, dan kontrol. Daya
hambat berupa nilai KHM dan KBM ditentukan dengan
menghitung manual jumlah koloni bakteri yang tumbubh.
Analisis data menggunakan uji Kruskal-Wallis dan post hoc
dengan uji Mann-whitney.

Hasil. Jumlah koloni baru E.coli dengan pemberian kefir susu
kambing pada pengenceran 1/16, 1/8, 1/4, dan tanpa
pengenceran secara berurut 114; 50; 60; 0,03 CFU/ml,
dibandingkan dengan kontrol 470.000 CFU/ml. Hasil pada
pemberian kefir susu sapi secara berurut, 139,5; 5; 7,5; 0
CFU/ml, dibandingkan dengan kontrol 1.670.000 CFU/ml. Hasil
dari jJumlah koloni E.coli pada kefir susu kambing dan susu sapi
terdapat perbedaan yang signifikan selain pada Pengenceran
1/16. KHM dan KBM ditemukan pada kedua kefir dengan
persentase penurunan jumlah bakteri >99,9% di tiap kelompok.
Berdasarkan daya hambat KHM dan KBM tidak ada perbedaan
antara kefir susu sapi dan kefir susu kambing.

Kesimpulan. Tidak terdapatnya perbedaan daya hambat
berupa KHM dan KBM antara kefir susu kambing dan kefir susu
sapi, namun secara rerata kefir susu sapi lebih baik dalam
menghambat pertumbuhan E.coli.

Kata kunci: kefir, Escherichia coli, susu kambing, susu sapi,
antibakteri

Background. Kefir is a fermented milk. The composition
dominated by lactic acid bacteria (LAB) and secondary
metabolites bacteriocins with antibacterial activity against
pathogenic bacteria such as Escherichia coli.

Objective. This study aims to compare antibacterial effect
goat milk kefir and cow milk kefir against growth of E.coli by
Inhibitory Concentration (MIC) and
Minimum Bactericidal Concentration (MBC).

Methods. This research was carried out by dilution technique

assessing Minimum

with completely randomized design. Kefir diluted into,
Without Dilution, 1/2 dilution, 1/4 dilution, 1/8 dilution, 1/16
dilution, and control. MIC and MBC values as antibacterial
effect determined by manually counting bacterial colonies.
Data were analyzed by Kruskal-wallis test and post hoc by
Mann-whitney test.

Results. Total E.coli colony count with administration goat
milk kefir in each group of 1/16 dilution, 1/8, 1/4, without
dilution sequentially are 114; 50; 60; 0,03 CFU/ml, compared
to control 470.000 CFU/mI. Result of cow milk kefir by dilution
sequentially are 139,5; 5; 7,5; 0 CFU/ml, compared to control
1.670.000 CFU/ml. Result of E.coli count between goat milk
kefir and cow milk kefir have a significant differences, except
in 1/16 dillution. MIC and MBC present on both kefir with
decreasing percentage total colony count >99,9% in every
groups. Based on antibacterial effect MIC and MBC there are
no differences between goat milk kefir and cow milk kefir.
Conclusion. There are no differences on antibacterial activities
shown as MIC and MBC values between goat milk kefir and
cow milk kefir, but the mean result showed cow milk kefir
better inhibit E.coli growth.

cow milk,
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Apa yang sudah diketahui tentang topik ini?

Kefir sebagai minuman probiotik mengandung bakteri
asam laktat (BAL), bakteri asam asetat (BAA) dan zat
metabolit bakteriosin, hidrogen peroksida yang bersifat
antibakteri terhadap bakteri patogen.
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Apa yang ditambahkan pada studi ini?

Perbedaan penggunaan medium susu kefir terhadap

aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli.
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Pendahuluan

Produk susu fermentasi sebagai probiotik
memiliki manfaat bagi kesehatan bagi yang
mengkonsumsinya secara rutin. Probiotik adalah
mikroba hidup yang apabila dikonsumsi dalam
jumlah yang adekuat dapat memberikan manfaat
bagi kesehatan.! Kefir adalah susu fermentasi
dengan rasa asam dan konsistensi kental yang
berasal dari Kaukasus. Walaupun tidak sepopuler
produk susu fermentasi lainnya seperti yogurt
dan keju, kefir sudah dikonsumsi selama 100
tahun dan dipercaya manfaat kesehatannya.
Perbedaan dengan susu fermentasi lainnya yaitu
kefir membutuhkan butir atau biji kefir (kefir
grain) sebagai proses
fermentasinya.?

Komposisi kefir didominasi oleh bakteri asam
laktat (BAL), bakteri asam asetat dan khamir
(yeast). Mikroorganisme yang terdapat dalam
kefir terdiri atas organisme seperti Lactobacillus
kefir,  Lactobacillus  delbruecki, Lactococcus,
Acetobacter sp, dan Saccharomyces sp. BAL pada
kefir menghasilkan berbagai
menguntungkan seperti bakteriosin, hidrogen
peroksida, serta asam organik lainnya.34

Kefir secara tradisionalnya dibuat
menggunakan produk susu, seperti susu sapi atau
produk susu hewan lainnya, hingga penggunaan
bahan dasar berupa buah di daerah yang
kesulitan untuk mendapatkan susu hewan.>
Perbedaan penggunaan medium dasar susu yang
digunakan dapat mempengaruhi kualitas dan
kandungan dari hasil kefir tersebut.6 Penggunaan
berbagai jenis medium dasar bagi probiotik akan
mempengaruhi probiotik secara fungsional,
seperti ketahanannya terhadap kondisi saluran
pencernaan yang merusak probiotik, kemampuan
untuk melekat pada epitel pencernaan dan
aktivitas immunomodulatornya. Penggunaan
medium susu hewani pada probiotik dapat
mentoleransi kondisi pada saluran pencernaan
secara lebih baik dibandingkan penggunaan
medium non-hewani, hal ini terjadi karena susu

starter dalam

substansi
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dan lemak susu menjadi buffer yang melindungi
probiotik pada kondisi yang tidak
menguntungkan dengan cara mengurangi
paparan langsung yang akan merusak probiotik.
Penggunaan medium susu lebih baik sebagai
medium dasar probiotik.”

Pada proses produksi, penggunaan biji kefir
yang berbeda akan menghasilkan Kkefir dengan
kualitas maupun komposisi yang berbeda.
Komposisi mikroba utama pada kefir berasal dari
biji Kkefir yang digunakan sebagai starter.
Penggunaan medium dasar yang berbeda dalam
membuat Kkefir akan mempengaruhi kualitas,
kandungan, maupun daya hambatnya dalam
menghambat pertumbuhan bakteri. Hal ini
disebabkan karena bakteri asam laktat (BAL) pada
kefir tidak hanya didapatkan dari biji kefir itu
sendiri, tetapi juga dihasilkan oleh medium dasar
yang digunakan pada saat proses fermentasi
berlangsung, yaitu dari laktosa yang terkandung
dalam jenis susu sebagai medium fermentasinya.
Kadar laktosa yang berbeda dari susu kambing
dan susu sapi yang akan menyebabkan perbedaan
BAL pada hasil akhir Kkefir dari kedua susu
tersebut.68

Konsumsi kefir telah banyak dikaitkan dengan
berbagai macam keuntungan bagi kesehatan.
keuntungannya adalah  sebagai

antifungal, antibakteri,
imunomodulator atau proteksi epitel, anti

Beberapa
antitumor,

inflamasi, membantu proses penyembuhan, serta
memiliki aktifitas antioksidan. Kefir sebagai
antibakteri memiliki kemampuan daya hambat
terhadap berbagai macam bakteri dengan
terjadinya kematian sel bakteri atau bakteriolisis.
Proses bakteriolisis yang terjadi pada bakteri
patogen dipengaruhi oleh berbagai komposisi
kefir yang bersifat antibakteri seperti BAL,
hidrogen peroksida, dan bakteriosin. 912

Salah satu penelitian terhadap daya hambat
dan aktivitas antibakteri dari kefir yang dilakukan
dengan metode disk diffusion terhadap bakteri
patogen secara luas maupun spesies jamur,
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memiliki hasil yaitu, kefir ditemukan memiliki
sifat antimikrobial yang setara dengan ampicilin,
azithromycin,  ceftriaxone,  amoxicillin,  dan
ketoconazole.ll Berdasarkan penelitian Suhartanti,
dalam membandingkan aktivitas anti bakterial
kefir susu kambing dan kefir susu sapi terhadap
Bacillus cereus dan Staphylococcus aureus, tidak
ada perbedaan bermakna antara kemampuan
antibakteri kefir susu sapi dan kefir susu kambing.
Hasil yang didapat dari metode disk diffusion
tersebut, jika dilihat kedua
kelompok antara kefir susu sapi dan kefir susu
kambing,
berdasarkan diameter zona hambatnya adalah
kefir susu kambing, sehingga susu kambing lebih
cocok digunakan sebagai medium fermentasi
pembuatan kefir.67

Bakteri patogen pada makanan yang umum
menjadi penyebab berbagai masalah kesehatan
salah satunya adalah Escherichia coli. E.coli
merupakan salah satu jenis bakteri Gram negatif
yang merupakan mikroorganisme
dalam saluran pencernaan manusia. E. coli hidup
secara simbiosis mutualisme dengan pejamunya
dan jarang menimbulkan penyakit. E. coli
merupakan patogen yang paling umum pada
manusia maupun hewan yang menyebabkan
berbagai penyakit. Hal tersebut disebabkan
karena terdapat juga klon E.coli yang memiliki
faktor virulensi spesifik dan menyebabkan infeksi.
Klasifikasinya, E.coli
beberapa tipe patogenik. Setidaknya ada 7 macam
enteric E.coli dan 3 macam extraintestinal E.coli.1*

Masalah kesehatan yang dapat ditimbulkan
oleh E.coli antara lain diare, muntaber, infeksi
saluran kemih dan masalah pencernaan lainnya.
Kondisi-kondisi seperti ini dapat terjadi bila
meningkatnya jumlah bakteri tersebut di saluran
cerna, menurunnya daya tubuh,
terganggunya barier gastrointestinal normal atau
jika bakteri tersebut berada di luar usus.

Kefir =~ sebagai probiotik bisa menjadi
pendekatan profilaksis bagi beberapa infeksi dari
E. coli. Berdasarkan studi bahwa pemberian
probiotik dapat mengoptimalkan flora usus guna
menghambat bakteri patogen
makanan dengan cara berkompetisi dengan
bakteri patogen, salah satunya terhadap E. coli
patogen.1s

Dari pemaparan latar belakang diatas,
penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk
mengetahui perbedaan daya hambat dari kefir
https://doi.org/10.25077/jikesi.v1i3.91

rata-rata dari

rata-rata terbesar secara umum

komensal

Berdasarkan memiliki

tahan

pertumbuhan

susu kambing dan kefir susu sapi terhadap
Escherichia coli secara in vitro sehingga dapat
memberikan informasi ilmiah mengenai aktivitas
antibakteri dari kefir sebagai probiotik yang dapat
dikonsumsi dan memberikan keuntungan bagi
kesehatan.

Metode

Penelitian ini adalah eksperimental murni
dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap
(RAL). Dilakukan pengenceran serial terhadap
kefir susu kambing dan kefir susu sapi, yaitu tanpa
pengenceran; dengan pengenceran 1/2; dengan
pengenceran 1/4; dengan pengenceran 1/8;
dengan pengenceran 1/16. berupa
suspensi  bakteri tanpa
ditambahkannya kefir. Populasi penelitian ini
adalah Kkefir, sedangkan sampel adalah kefir susu
kambing dan kefir susu sapi yang diperoleh dari
Rumah Susu Padang Panjang. Pengulangan
dilakukan dengan rumus Federer dan didapatkan
pengulangan sebanyak 4 kali pada masing-masing
kefir susu kambing dan kefir susu sapi.

Kefir disentrifugasi dengan kecepatan 10.000
rpm selama 10 menit untuk mengendapkan
bakteri sebagai pelet dan supernatan Kkefir
digunakan pada penelitian ini. Supernatan kefir
kemudian
mendapatkan lima jenis pengenceran berbeda
yang dibutuhkan.16.17 Suspensi bakteri Escherichia
coli disesuaikan dengan standard Mc. Farland 0,5.

Masing-masing 0,1 ml pengenceran
supernatan kefir dimasukkan ke dalam tabung
reaksi dengan 1 ml nutrient broth (NB) dan 0,1 ml
suspensi bakteri.Tabung reaksi diinkubasi pada
suhu 37°C selama 24 jam. Dalam menilai ada
tidaknya pertumbuhan E. coli dilakukan dengan
uji TPC (Total Plat Count) pada media agar Muller
Hilton menggunakan teknik cawan sebar (spread
plate). Masing-masing tabung yang Dberisi
supernatan Kkefir, NB dan suspensi bakteri
diencerkan dengan aquades yang berjumlah 9ml.
Pengenceran dilakukan bertahap sampai pada
konsentrasi 107 CFU/ml dan kemudian divortex.
Hasil dari pengenceran terakhir dari tiap
konsentrasi diambil 0,1 ml dan diteteskan ke
dalam cawan petri yg sudah berisi medium dan
sampel diratakan. Setelah dikultur, cawan petri
diinkubasi kembali pada suhu 37°C selama 24
jam.18.19

Data hasil penelitian kemudian dianalisis
secara statistik yang terdiri dari uji normalitas

Kontrol
Escherichia  coli

diencerkan secara serial untuk

dari
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data menggunakan uji Shapiro-wilk dan uji
homogenitas varian. Jika data didapatkan tidak
normal sehingga
dilakukannya uji parametrik sehingga dilanjutkan
dengan uji secara non-parametrik menggunakan
uji Kruskal-wallis untuk melihat perbedaan
diantara tingkat pengenceran pada kefir susu
kambing dan Kkefir susu sapi. Uji post-hoc
dilakukan dengan uji Mann-whitney pada tiap
pengenceran terhadap kontrol serta perbandingan
pada tiap pengencerannya pada kefir susu
kambing atau kefir susu sapi. Untuk
membandingkan daya hambat kefir susu kambing
dan kefir susu sapi pada tingkat pengenceran yang
sama, digunakan uji Mann-whitney.

KHM dan KBM dinilai dengan cara menghitung
manual jumlah pertumbuhan koloni baru dari
E.coli pada cawan. Ketentuan KHM adalah Nilai
pengenceran minimal kefir yang dapat
menghambat 90% pertumbuhan E.coli KBM
ditentukan dengan nilai pengenceran minimal
kefir ~ yang menyebabkan
konsentrasi E. coli sebesar 99,9%.18.19

tidak memenuhi untuk

penurununan

Hasil

Tabel 1 berikut memperlihatkan jumlah koloni
baru E.coli yang tumbuh pada pemberian Kkefir
susu kambing dengan berbagai pengenceran serta
kontrol tanpa pemberian Kkefir.  Peneliti
mengeliminasi variabel pengenceran 1/2 dari
penyajian data karena didapatkan hasil
pengenceran 1/2 memiliki nilai extreme.

Tabel 1. Pengaruh aktivitas daya hambat kefir susu
kambing dengan berbagai pengenceran
terhadap Escherichia coli.

Jumlah Koloni Baru

Kefir Susu Kambing E.coli
(CFU/ml)
Pengenceran 1/16 114
Pengenceran 1/8 50
Pengenceran 1/4 60
Tanpa Pengenceran 0,03
Kontrol 470.000

Nilai persentase penurunan jumlah Kkoloni
E.coli pada seluruh kefir susu kambing memiliki
penurunan jumlah koloni bakteri hingga 99,9%,
sehingga dapat disimpulkan terdapat KHM dan
KBM pada tiap varian tingkat pengenceran dari
kefir susu kambing dengan nilai minimum pada
Pengenceran 1/16.
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Hasil data tersebut dilakukan uji normalitas
didapatkan data normal (p>0,05), uji homogenitas
dengan hasil data terdistribusi tidak homogen
(p<0,05).  Berdasarkan  uji
memperlihatkan perbedaan yang signifikan antar
pengenceran serta kontrol (p<0,05). Tabel 2
adalah hasil uji post hoc dengan uji Mann-whitney
yang menguji perbedaan dari pertumbuhan koloni
E.coli pada tiap varian pengenceran maupun
kontrol. Hasil pada pengenceran 1/8 dan
pengenceran 1/4 tidak terdapat perbedaan yang
signifikan (p>0,05), sedangkan pada pengenceran
lain dan kontrol yg dibandingkan satu sama lain
terdapat perbedaan yang signifikan (p<0,05).
Hasil post hoc dalam membandingkan seluruh
tingkat pengenceran kefir susu kambing dengan
kontrol pada pengenceran 1/16, pengenceran 1/8,
pengenceran 1/4, dan tanpa pengenceran yaitu
secara berurut 0,021; 0,021; 0,021; dan 0,02.

Kruskal-wallis

Tabel 2. Nilai signifikansi (p) uji Post-Hoc dengan ujiMann-
Whitney antar masing-masing pengenceran dan
kontrol pada kefir susu kambing.

Tingkat Pengenceran Kefir Susu Kambing

Kelompok Kontrol P1/6 P1/8 P1/4 TP

Kontrol - 0,021 0,021 0,021 0,02
P1/16 0,021 - 1,00 1,00 0,02
P1/8 0,021 1,00 - 0,77 0,02
P1/4 0,021 1,00 0,77 - 0,02
TP 0,02 0,02 0,02 0,02 -

Hasil penelitian dari aktivitas daya hambat
kefir susu sapi terhadap pertumbuhan E.coli dapat
dilihat pada tabel 3 berikut dengan hasil kefir susu
sapi menunjukkan seluruh tingkat pengenceran
memiliki daya hambat berupa jumlah koloni baru
E.coli yang lebih sedikit dibandingkan dengan
kontrol.

Tabel 3. Pengaruh aktivitas daya hambat kefir susu sapi
dengan  berbagai  pengenceran  terhadap
Escherichia coli.

Jumlah Koloni Baru E.coli

Kefir Susu Sapi (CFU/ml)
Pengenceran 1/16 139,5
Pengenceran 1/8 5
Pengenceran 1/4 7,5
Tanpa Pengenceran 0
Kontrol 1.670.000

Nilai persentase penurunan jumlah koloni
E.coli pada kefir susu sapi tanpa pengenceran
tidak didapatkannya koloni baru, sehingga
persentase penurunan jumlah bakteri mencapai
100%, sedangkan pada tingkat pengenceran
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lainnya memiliki nilai persentase 99,99%, maka
dapat disimpulkan Kkefir susu sapi pada seluruh
tingkat pengencerannya terdapat KHM dan KBM
dengan nilai minimum pada Pengenceran 1/16.

Pengolahan data uji normalitas didapatkan
data tidak normal dan hasil uji homogenitas
menunjukkan data terdistribusi tidak homogen
(p>0,05). Hasil uji Kruskal-wallis memperlihatkan
perbedaan yang signifikan (p<0,05) pada setiap
tingkat pengenceran kefir dan kontrol. Uji post hoc
dengan uji Mann-whitney pada tabel 4 menguji
tiap pengenceran dari kefir susu sapi dan kontrol
dengan hasil terdapat perbedaan yang signifikan
(p<0,05) kecuali pada varian pengenceran 1/8
terhadap pengenceran 1/4 tidak terdapat
perbedaan yang signifikan (p>0,05). Hasil post hoc
dalam membandingkan tingkat
pengenceran kefir susu sapi dengan kontrol pada
pengenceran 1/16, pengenceran 1/8,
pengenceran 1/4, dan tanpa pengenceran yaitu
secara berurut 0,021; 0,018; 0,021; dan 0,014.
Kesimpulan yang didapat yaitu pada seluruh
tingkat pengenceran kefir sapi dapat
menghambat pertumbuhan dari E.coli secara
signifikan (p<0,05).

seluruh

susu

Tabel 4. Nilai signifikansi (p) uji Post-Hoc dengan uji
Mann-Whitney antar masing-masing pengenceran
dan kontrol pada kefir susu sapi.

Tingkat Pengenceran Kefir Susu Kambing

Kelompok Kontrol P1/6 P1/8 P1/4 TP
Kontrol 0,021 0,018 0,021 0,014
P1/16 0,021 - 0,018 0,021 0,014

P1/8 0,018 0,018 - 0,215 0,011
P1/4 0,021 0,021 0,215 - 0,014
TP 0,014 0,014 0,011 0,014 -

Hasil penelitian menunjukkan seluruh hasil
pada kefir susu kambing dan kefir susu sapi pada
tiap tingkat pengencerannya memiliki KHM serta
KBM. Tidak ada perbedaan daya hambat berupa
nilai minimal KHM dan KBM dari kefir susu
kambing dan kefir susu sapi. Total jumlah koloni
E.coli dari kefir susu kambing dan kefir susu sapi
berbeda sehingga dilanjutkan analisis secara
statistik yang dilakukan dengan uji Mann-Whitney.
Tabel 5 merupakan hasil dari perbandingan
jumlah koloni E.coli pada masing-masing tingkat
pengenceran memperlihatkan
signifikansi yang berbeda-beda.

untuk nilai

https://doi.org/10.25077/jikesi.v1i3.91

Tabel 5. Perbedaan jumlah koloni E.coli dari Kefir susu
kambing dengan kefir susu sapi
Jumlah Koloni E.coli
(CFU/ml)

Tingkat

Pengenceran Kefir Susu  Kefir Susu Sig.(p)
Kambing Sapi
P1/16 114 139,5 0,564
P1/8 50 5 0,018
P1/4 60 7,5 0,021
TP 0,03 0 0,046
Tabel 5 memperlihatkan hanya pada

pengenceran 1/16 hasil tidak terdapat perbedaan
yang bermakna (p>0,05), sedangkan pada tingkat
pengenceran lainnya yaitu tanpa pengenceran,
dengan pengenceran 1/4, dan pengenceran 1/8
menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang
bermakna antara daya hambat kefir susu kambing
dan Kefir susu sapi (p<0,05).

Pembahasan

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa
terdapat daya hambat dari supernatan kefir susu
kambing dan kefir sapi terhadap
pertumbuhan E.coli secara in vitro. Daya hambat

susu

tampak dari jumlah koloni E.coli yang tumbuh
pada masing-masing pengenceran dari kefir susu
kambing maupun kefir susu sapi yang jumlahnya
jauh lebih Kkecil dibandingkan dengan Kkontrol
negatif tanpa kefir. Hasil penelitian ini sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sulmiyati
dalam menilai aktivitas antibakteri dari kefir susu
kambing  terhadap  E.coli dengan  hasil
menunjukkan aktivitas antibakteri dengan adanya
daya hambat dengan jernih  dalam
penggunaan metode disk diffusion.
penggunaan jenis bakteri gram positif dan gram
negatif dapat memberikan hasil yang berbeda
dalam daya hambat aktivitas antibakteri dari kefir.
Dinding bakteri Gram positif yang lebih tebal
bukan yang
mempengaruhinya, tetapi adanya membran luar

zona
Perbedaan

merupakan variabel
sebagai barrier pada bakteri Gram negatif yang
menyulitkan
membran sel. Aktivitas antibakteri bakteriosin
lebih sensitif terhadap bakteri Gram positif bila
dibandingkan dengan bakteri Gram negatif. Kefir
memiliki berbagai zat antibakteri yang dihasilkan
oleh bakteri asam laktat serta bakteri asam asetat
seperti, hidrogen peroksida, diasetil, asetaldehid,
alkohol, dan bakteriosin. Zat-zat tersebut dapat
mempengaruhi bagian-bagian vital pada sel
bakteri dan bekerja dengan merusak dinding sel,

bakteriosin untuk menembus
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mengubah permeabilitas membran sel, terjadinya
kerusakan sitoplasma, menghambat kerja
berbagai enzim dan menghambat sintesis asam
nukleat protein hingga terjadinya kematian
sel.682021,31

Senyawa antibakteri yang terkandung memiliki
beberapa sifat, antara lain dapat bersifat
bakterisidal (membunuh bakteri), bakteristatik
(menghambat pertumbuhan mikroba), fungisidal
(membunuh kapang), fungistatik (menghambat
pertumbuhan kapang, germisidal
(menghambat germinasi spora bakteri). Penelitian
adanya bakterisidal dan
bakteriostatik dari kefir terhadap E.coli dengan
melihat ada atau tidaknya KHM serta KBM. Kedua
jenis Kkefir susu kambing dan kefir susu sapi
menunjukkan adanya KHM dan KBM pada tiap
tingkat dengan  melihat
persentase penurunan jumlah bakteri >99,9%
pada tiap pengenceran dari kefir susu kambing
dan kefir susu sapi, sehingga dapat disimpulkan
kefir susu kambing dan kefir susu sapi memiliki
sifat bakterisidal dan bakteriostatik.22

Pola yang didapatkan pada penelitian ini tidak
menunjukkan pelemahan aktivitas antibakteri
dengan dilakukannya pengenceran lebih besar,
tetapi tidak selalu konsisten pada tiap
pengencerannya. Hal ini juga ditemukan pada
penelitian yang dilakukan oleh Kim et al, dimana
hasil daya hambat dari kefir
memperlihatkan hasil yang berubah-ubah dalam
aktivitas antibakteri kefir serta tidak membentuk
pola menguat ataupun menurun.23 Supernatan
dari kefir mengandung berbagai produk metabolit
seperti asam organik, hidrogen peroksida,
peptida, dan bakteriosin. Bakteriosin dan
kompleks peptida memiliki efek antagonis
intraseptik  terhadap strain  produktornya,
sehingga dapat dikemukakan bahwa senyawa-
senyawa ini dapat berinteraksi sesamanya untuk
meningkatkan aktivitas maupun bekerja secara
antagonis terhadap aktivitas antibakterinya. Kefir
menghasilkan  aktivitas  antibakteri = yang
inkonsisten dalam berbagai pengencerannya.2425

Bakteri asam laktat pada kefir berperan
sebagai antimikroba, baik melalui BAL tersebut
maupun melalui produk-produk metabolit yang
dihasilkannya. organik  yang
dihasilkan BAL tidak hanya efektif menurunkan
pH dan bekerja pada kondisi asam, tetapi juga
dapat efektif sebagai pada pH
mendekati netral. Pada saat terjadinya penurunan

serta

ini menilai sifat

pengencerannya

supernatan

Asam-asam

antibakteri
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pH yang disebabkan oleh asam organik, terjadi
berbagai yang  menyebabkan
terhambatnya  pertumbuhan dari  bakteri.
Terjadinya pelepasan proton ke dalam sitoplasma
bakteri sehingga pH di dalam membran sel
menjadi sangat asam secara mendadak sehingga
menyebabkan keseimbangan asam basa pada sel
bakteri terganggu. Perubahan ini mengganggu
transportasi
menyebabkan metabolit internal keluar dari sel
dan berakibat kematian dari sel bakteri. Produk
seperti
antimikroba utama dari sintesis BAL berupa
substansi protein yaitu bakteriosin dengan
aktivitas bakterisidal yang bersifat letal terhadap
intraspesies.22

Mekanisme antibakteri dari bakteriosin adalah
sebagai berikut: 1) kontak langsung bakteriosin
dengan membran sel dan menyebabkan
destabilitas dari membran sel bakteri sehingga sel
menjadi tidak kuat, 2) ketidakstabilan membran
tersebut dapat membentuk lubang dan pori pada
sel membran dan menyebabkan kebocoran dan
mengganggu aktivitas keluar masuknya molekul
seluler, 3) kedua hal sebelumnya akan
menyebabkan penurunan pH seluler secara
gradien. Seluruh fenomena yang telah disebutkan
akan menyebabkan terhambatnya pertumbuhan
sel hingga menghasilkan proses kematian dari sel
bakteri.2s

Zat lainnya yaitu hidrogen peroksida sebagai
hasil produksi alat pelindung diri yang bersifat
bakteriostatik serta bakterisidal. Aktivitas dari
hidrogen peroksida tidak dipengaruhi oleh tingkat
keasaman dari produk susu fermentasi. Hidrogen
peroksida menyebabkan perubahan pada sistem
enzim pada sel bakteri dan dapat dijadikan zat
antimikroba melawan bakteri, fungi hingga
virus.26

Hasil yang didapatkan dari penelitian ini
walaupun nilai KHM dan KBM yang tidak berbeda
diantara keduanya, tetapi berdasarkan jumlah
koloni E.coli, kefir susu sapi memiliki daya hambat
yang lebih kuat dibandingkan kefir susu kambing,
Hasil penelitian ini berbeda dengan penelitian
yang dilakukan oleh  Suhartanti dalam
membandingkan aktivitas antibakteri kefir susu
kambing dan kefir susu sapi terhadap Bacillus
cereus serta Staphylococcus aureus. Berdasarkan
hasil nilai rerata, kefir susu kambing memiliki
daya hambat yang lebih kuat dibandingkan
dengan kefir susu sapi.68

mekanisme

nutrisi ke dalam sel serta

susu fermentasi kefir memiliki zat



QONITA SYAFRINA / JURNAL ILMU KESEHATAN INDONESIA - VOL. 1 No. 3 (2020)

Perbedaan hasil dengan penelitian lainnya
dapat disebabkan oleh beberapa faktor. Kefir susu
sapi yang digunakan dalam penelitian ini berusia
lebih lama dibanding kefir susu kambing yang
segar setelah produksi. Proses fermentasi kefir
terjadi disaat biji kefir dimasukkan ke dalam susu
segar, namun setelah dipisahkannya biji kefir dari
produk hasil fermentasi berupa susu kefir, tetap
terjadi proses fermentasi lanjutan yang dilakukan
oleh BAL yang telah terbentuk pada produk susu
akhir Kkefir. Silva et al melaporkan hasil penelitian
dimana perpanjangan waktu fermentasi dari kefir
akan meningkatkan aktivitas antibakteri dari kefir
tersebut.?2’” Hal tersebut sejalan dengan hasil
observasi pada penelitian yang dilakukan Kim et
al, dalam membandingkan aktivitas antibakteri
kefir. Kefir dengan lebih  tua
menunjukkan aktivitas antibakteri lebih kuat
dalam menghambat berbagai bakteri patogen
makanan. Hasil dari penelitian ini Kkefir sapi
memiliki aktivitas antibakteri lebih kuat karena
usia penyimpanan lebih
fermentasi lanjutan yang terjadi meningkatkan
aktivitas antibakterinya.?3

Bakteri asam laktat (BAL) pada Kkefir dalam
menghambat bakteri patogen juga dipengaruhi
oleh akumulasi berbagai asam organik yang
diproduksinya. organik
menyebabkan terjadinya penurunan pH dibawah
kisaran pH pertumbuhan bakteri,
berdifusi ke dalam sel bakteri patogen sehingga
dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen.
Produk akhir susu fermentasi kefir memiliki BAL
yang terus melakukan proses fermentasi lanjutan,
hal itulah yang terjadi pada kefir susu sapi dalam
penelitian ini dan menimbulkan akumulasi BAL
serta asam organik lebih banyak dan menurunkan
pH, sehingga Kkefir susu sapi pada penelitian ini
menunjukkan aktivitas antibakteri yang lebih kuat
dibandingkan kefir susu kambing. Penyimpanan
kefir sudah sesuai yaitu ditempatkan pada kondisi
beku dengan suhu kurang dari 8°C, namun disaat
proses pencairan atau thawing dapat terjadi
yang menyebabkan
multiplikasi dari BAL pada kefir tersebut.28

Penurunan pH pada hasil akhir susu fermentasi
kefir tidak hanya dipengaruhi oleh asam organik
yang dihasilkan, tetapi juga dari kadar
karbohidrat pada jenis susu yang digunakan.
Kandungan karbohidrat berpengaruh pada susu
fermentasi karena karbohidrat merupakan
substrat utama yang digunakan oleh bakteri asam
https://doi.org/10.25077/jikesi.v1i3.91

dari usia

lama dan aktivitas

Asam-asam tersebut

kemudian

fermentasi lanjutan

laktat untuk memfermentasikan susu. Hidrolisa
dari karbohidrat yang dilakukan oleh asam
organik maupun akan meyebabkan
penurunan pH, sehingga semakin tinggi kadar

enzim

karbohidrat pada suatu jenis susu, dapat
mempengaruhi aktivitas antibakterinya yang
disebabkan  banyaknya  karbohidrat yang

dihidrolisis dan menyebabkan semakin rendahnya
pH akhir dari produk susu fermentasi tersebut.
Laktosa merupakan karbohidrat utama dalam
susu, kandungan laktosa pada susu kambing
5,1gr/100 gr, sedangkan pada susu sapi sebesar
4,9gr/100 gr. Kandungan karbohidrat dari susu
kambing dan susu sapi tidaklah berbeda jauh.29.30

Aktivitas antibakteri dari kefir tidak hanya
bergantung pada tingkat keasaman pH serta
asam-asam organiknya. Senyawa antibakteri yang
bekerja menghambat bakteri tidak hanya asam
organik yang bekerja pada kondisi asam, tetapi
juga terdapat hidrogen peroksida
bakteriosin yang menghambat bakteri
kondisi netral.30

serta
pada

Simpulan

Berdasarkan hasil dari penelitian yang telah
dilakukan, dapat disimpulkan bahwa terdapat
KHM dan KBM pada tiap varian pengenceran dari
kefir susu kambing dan kefir susu sapi. Tetapi
tidak terdapatnya perbedaan daya hambat berupa
KHM dan KBM antara kefir susu kambing dan kefir
susu sapi. Secara nilai rerata dan berdasarkan
jumlah koloni E.coli, kefir susu sapi lebih baik
dalam menghambat pertumbuhan E.coli.
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