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ABSTRAK

Bakteri asam laktat (BAL) telah diisolasi dari limbah cair sagu. Penelitian ini bertujuan untuk menguji
aktivitas antibakteri isolat BAL yang diisolasi dari limbah cair sagu terhadap bakteri patogen Escherichia coli
(bakteri gram negatif) dan Staphylococcus aureus (bakteri gram positif). Isolat BAL yang akan diuji terdiri
atas isolat F1 dan F3 (yang diisolasi dari limbah cair sagu yang disimpan selama 1 hari dan 3 hari). Hasil uji
antibakteri menunjukkan adanya zona penghambatan berupa zona bening yang terbentuk di sekitar kertas
cakram yang mengandung isolat BAL F1 menunjukkan daya hambat hampir sama terhadap bakteri E. coli
maupun S. aureus (berturut-turut 22 dan 23 mm). Sedangkan pada isolat F3 daya hambat terhadap bakteri
E.coli (25 mm) lebih besar dibandingkan terhadap S. aureus (16 mm). Kedua isolat BAL tersebut berpotensi
sebagai starter probiotik untuk menghambat pertumbuhan bakteri patogen.

Kata kunci : bakteri asam laktat, uji antibakteri, bakteri patogen, limbah cair sagu
ABSTRACT

Lactic acid bacteria (BAL) have been isolated from sago liquid waste. This research aims to test the
antibacterial activity of LAB isolates from sago liquid waste against pathogenic bacteria Escherichia coli
(gram-negative bacteria) and Staphylococcus aureus (gram-positive bacteria). LAB isolates to be tested
consisted of F1 and F3 isolates (isolated from sago liquid waste stored for 1 day and 3 days respectively). The
result of the antibacterial test showed the zone of inhibition in the form of a clear zone around the disc paper
containing LAB isolates F1 showed similar resistivity to E. coli and S. aureus bacteria (22 and 23 mm
respectively). Whereas isolate F3 the inhibitory power to E. coli bacteria (25 mm) was bigger compared to
S. aureus (16 mm). Both isolates of BAL have the potential as a probiotic starter to inhibit the growth of
pathogenic bacteria.

Keywords : Lactic acid bacteria, antibacterial test, pathogen bacteria, sago wastewater.

PENDAHULUAN menghasilkan etanol dan CO, disamping asam
. laktat sebagai produk akhir [1].
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan BAL dengan strain tertentu juga memiliki sifat

kelompok bakteri gram positif, tidak berspora,
tidak memiliki katalase, berbentuk kokus atau  probiotik adalah tidak bersifat patogenik dan
batang, tidak mempunyar s1t01.<rom, toksigenik, juga mampu menempel dan kolonisasi
pertumbuhannya  bersifat  anaerobik  hingga  di saluran pencernaan, dapat memanfaatkan

fungsional sebagai probiotik. Syarat bakteri

anaerobik fakultatif, membutuhkan nutrisi yang
kompleks seperti asam-asam amino, vitamin B1,
B6, B12, dan biotin, purin, dan pirimidin. BAL
dapat memetabolisme berbagai jenis gula dan
menghasilkan asam laktat sebagai produk akhir
utamanya selama proses fermentasi. BAL
dibedakan menjadi 2 grup yaitu grup
homofermentatif jika produk akhir utama adalah
asam laktat, dan grup heterofermentatif jika

nutrien pada substrat yang ada, dapat bertahan
selama sistem pencernaan, memiliki viabilitas
yang baik dalam bentuk utuh di dalam tubuh
pengonsumsi, memberikan efek menguntungkan
kepada host atau pengonsumsinya dengan
mencegah infeksi atau penyakit, meningkatkan
kesehatan atau meningkatkan nutrisi [2].

Syarat lain yang perlu dimiliki oleh bakteri
probiotik adalah kemampuannya menghasilkan
substansi antimikrobia sehingga mampu menekan
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pertumbuhan bakteri patogen enterik. Berbagai
jenis substansi antimikrobia yang dihasilkan oleh
bakteri probiotik adalah asam organik, hidrogen
peroksida, diasetili dan diperkirakan juga
bakteriosin yaitu protein atau polipeptida yang

memiliki sifat antibakteri [3]. Sebagian dari
senyawa-senyawa tersebut memperlihatkan
aktivitas antimikrobia terhadap banyak

mikroorganisme patogen makanan seperti Bacillus
cereus, Clostridium botulinum, Pseudomonas , dan
lain-lain [4]. Selain itu bakteri asam laktat juga
menghasilkan ~ karbondioksida ~ yang  dapat
menghambat bakteri perusak dan patogen makanan
dengan menyebabkan lingkungan lebih anaerob
dan merusak permeabilitas membran sel [5].
Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat berpotensi untuk digunakan sebagai
pengawet makanan [6].

Limbah cair sagu diperoleh dari pengolahan
sagu secara semi tradisional. Petani lokal biasanya
menggunakan air sungai atau air sumur galian
yang tidak terjamin kebersihannya untuk
mengekstraksi pati sagu [7]. Air yang memiliki
kualitas buruk tersebut memacu pertumbuhan
bakteri patogen pada tepung sagu basah. Akibatnya
kualitas tepung sagu industri lokat bermutu rendah.
Peningkatan mutu sagu dapat menggunakan
metode bioreservatif dengan memanfaatkan peran
BAL. Suseno [8] menyebutkan bahwa
pemanfaatan BAL yang diisolasi dari air rendaman
ekstraksi pati sagu dapat digunakan sebagai starter
fermentasi sagu untuk meningkatkan kualitas
tepung sagu.

BAL indigenous yang diisolasi dari limbah
cair sagu diharapkan dapat menghambat
pertumbuhan bakteri patogen pada tepung sagu itu
sendiri. Sehingga penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui aktivitas antibakteri dari isolat BAL
yang diisolasi dari limbah cair sagu terhadap
pertumbuhan bakteri patogen (E. coli dan S.
aureus.)

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Fakultas Sains Universitas Cokroaminoto Palopo
pada bulan Juli — Oktober 2017. Isolat bakteri
asam laktat diperoleh dari limbah cair sagu dari
pengolahan sagu tradisional di Kecamatan
Malangke Kabupaten Luwu Utara Sulawesi
Selatan, yang telah difermentasi selama 1 hari (F1)

dan 3 hari (F3). Isolat bakteri uji berupa isolat E.
coli dan S. aureus diperoleh dari Laboratorium
Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas
Islam Negeri Alauddin Makassar.

Masing-masing isolat BAL diambil sebanyak 3-
4 ose lalu dilarutkan di dalam 5 ml akuades steril.
Selanjutnya kertas cakram berdiameter 6 mm
direndam di dalam larutan isolat BAL selama 15
menit. Sebagai kontrol digunakan kertas cakram
yang direndam didalam akuades steril. Sebanyak
3-4 ose bakteri patogen dilarutkan di dalam
akuades steril dan dihomogenkan, lalu diambil 1
ml larutan bakteri patogen dan disebar di
permukaan media MRS, didiamkan selama 5
menit, lalu kertas cakram diletakkan di permukaan
media. Selanjutnya cawan petri diinkubasi pada
suhu 37°C selama 48 jam. Zona bening yang
terlihat di sekitar kertas cakram merupakan zona
penghambatan BAL terhadap bakteri patogen [9].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji anti bakteri isolat BAL diperoleh dari
limbah cair sagu yang difermentasi selama 1 hari
(F1) dan 3 hari (F3) dilakukan pada dua jenis
bakteri patogen yaitu E. coli (bakteri gram negatif)
dan S. aureus (bakteri gram positif). Hasil
pengujian menunjukkan adanya zona

penghambatan berupa zona bening yang terbentuk
di sekitar kertas cakram yang mengandung isolat
BAL, baik pada kultur bakteri E.coli (Gambar 1)
dan kultur bakteri S. aureus (Gambar 2)

Gambar 1. Uji antibakteri isolate BAL pada
bakteri E. coli
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Gambar 2. Uji antibakteri isolat BAL pada
bakteri S. aureus

Tabel 1. Zona penghambatan uji antibakteri

isolat BAL
Isolat BAL Zona penghambatan (mm)
E. coli S. aureus
Fl1 22 23
F3 25 16

Berdasarkan besarnya zona penghambatan pada
Tabel 1 menunjukkan bahwa isolat Fl1
menunjukkan daya hambat hampir sama terhadap
bakteri E. coli maupun  S. aureus (berturut-turut
22 dan 23 mm). Sedangkan pada isolat F3 daya
hambat terhadap bakteri E.coli (25 mm) lebih
besar dibandingkan terhadap S. aureus (16 mm).

Pada limbah cair sagu masih terdapat pati sagu
yang ikut terbawa pada saat pencucian. Hasil akhir
fermentasi spontan yang terjadi pada saat
penyimpanan selama 1 hari dan 3 hari berupa
beberapa  komponen yang memiliki sifat
antibakteri. Aktivitas penghambatan dapat terjadi
karena akumulasi metabolit primer berupa asam
laktat, etanol dan karbondioksida ataupun karena
metabolit sekunder berupa senyawa hidrogen
peroksida dan  bakteriosin  [10]. Menurut
Rachmawati et al. [11] bakteri asam laktat dari
genus Lactobacillus yang diisolasi dari asinan sawi
dapat menghambat pertumbuhan E. coli dan S.
aureus dengan membentuk zona bening. Zona
bening terbentuk karena aktivitas senyawa

antimikrobia yang bersifat bakterisidal berupa

asam  organik. = Asam  organik  tersebut
menyebabkan sitoplasma sel bakteri patogen
menjadi asam dan menghambat potensial

transmembran dan transport substrat [12].

Jika dilihat dari besaran zona penghambatan
terhadap bakteri patogen gram positif dan gram
negatif, baik isolat F1 maupun F3 memenuhi
kriteria sebagai probiotik. Bakteri probiotik yang
merupakan bakteri asam laktat menghasilkan
senyawa metabolit yang berfungsi sebagai
antimikroba. Proses fermentasi yang melibatkan
bakteri asam laktat mempunyai ciri khas yaitu
terakumulasinya asam organik yang disertai
dengan penurunan nilai pH. Efek antimikroba dari
asam organik merupakan akibat dari turunnya nilai
pH dan juga bentuk tidak terdisosiasi dari molekul
asam organik [13]. Aktivitas penghambatan oleh
senyawa antimikroba ditunjukkan dengan adanya
zona bening di sekeliling kertas cakram. Zona
bening yang terbentuk pada uji aktibakteri S.
aureus terlihat zona bening dengan batas tepi
lingkaran yang tegas dan jelas. Pada kasus
senyawa antibakteri dari BAL, zona bening dengan
batas tepi lingkaran yang jelas dan tegas
disebabkan oleh adanya aktivitas bakteriosin,
karena bakteriosin memiliki sifat single hit
inactivation yang artinya satu molekul bakteriosin
akan membunuh satu sel bakteri indikator [14].
Bakteriosin juga mencegah sintesis peptidoglikan
yang utuh, sehingga dinding sel bakteri gram
positif akan melemah dan akibatnya sel bakteri
akan mengalami lisis [15]. Hasil yang didapatkan
sesuai dengan penelitian Sutrisna [16] isolat
bakteri asam laktat yang diisolasi dari usus itik
mampu menghambat pertumbuhan bakteri Gram
positif  Bacillus subtilis dan Staphylococcus
aureus.

Sedangkan pada zona bening yang terbentuk
pada uji aktibakteri E. coli terlihat dengan tepi
lingkaran yang keruh disebabkan oleh adanya
aktivitas asam. Keruhnya zona bening tersebut
dapat disebabkan rendahnya konsentrasi asam
laktat yang dihasilkan oleh BAL schingga
mengakibatkan turunnya aktivitas penghambatan
terhadap bakteri uji [14]. Asam laktat berdifusi
masuk ke dalam media tumbuh bakteri uji yang
dapat mengganggu keutuhan membran sel bakteri
patogen. Kerusakan membran sel mengakibatkan
nutrisi yang dibutuhkan bakteri uji untuk tumbuh
tidak  dapat  diabsorbsi  sehingga  proses
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metabolisme tidak berjalan dan pertumbuhannya
akan terhambat. Perbedaan aktivitas antimikrobia
BAL terhadap beberapa mikrobia uji didasarkan
pada perbedaan struktur penyusun dinding sel
mikrobia, konsentrasi senyawa antimikrobia yang
berbeda juga memberikan zona hambat yang
berbeda pada lama waktu tertentu.

KESIMPULAN

Hasil uji antibakteri bakteri asam laktat yang
diisolasi dari limbah cair sagu terhadap bakteri
patogen E. coli (bakteri gram negatif) dan S.
aureus (bakteri gram positif) menunjukkan adanya
zona penghambatan. Isolat F1 menunjukkan daya
hambat hampir sama terhadap bakteri E. coli
maupun S. aureus (berturut-turut 22 dan 23 mm).
Sedangkan pada isolat F3 daya hambat terhadap
bakteri E.coli (25 mm) lebih besar dibandingkan
terhadap S. aureus (16 mm). Kedua isolat BAL
tersebut berpotensi sebagai starter probiotik untuk
menghambat pertumbuhan bakteri patogen
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