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AKTIVITAS ANTIBAKTERI LAKTOBASILI
ASAL MAKANAN FERMENTASI INDONESIA TERHADAP PATOGEN
DAN PENGARUHNYA TERHADAP MIKROFLORA USUS TIKUS

*Netty Kusumawati, “Betty Sri Laksmi Jenie, ™ Siswa Setyahadi,
" Ratih Dewanti-Hariyadi

ABSTRAK : Delapan belas galur bakteri asam laktat dari genus laktobasili yang diisolasi dari makanan
fermentasi tradisional Indonesia diteliti aktivitas antagonistiknya melawan bakteri patogen meliputi Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus dan Escherichia coli. Hasil menunjukkan bahwa semua galur yang diuji mampu
menghambat ketiga bakteri patogen dengan derajat penghambatan yang bervariasi. Kisaran diameter
penghambatan untuk B. cereus, S. aureus dan E. coli berturut-turut adalah 5,33-12,55 ; 3,28-15,78 dan 3 43-
9,23 mm. Tiga galuryang memiliki kemampuan besar dalam menghambat bakteri patogenyaitu Lactobacillus
plantarum sa28k, L. acidophilus FNCC 116 dan L. casei FNCC 343, selanjutnya digunakan untuk mem-
fermentasi susu dan susu fermentasi yang dihasilkan diberikan kepada tikus sebagai minuman untuk dilihat
pengaruhnya terhadap komposisi mikroflora feses tikus tersebut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
konsumsi susu fermentasi (mengandung bakteri asam laktat sekitar 10 CFU/ml) mampu meningkatkan jumlah
laktobasili dan menekan jumlah bakteri coliform dan Stap/tylococcus dalam feses tikus. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa galur bakteri asam laktat yang diisolasi dari makanan fermentasi tradisional Indonesia
dapat dikembangkan sebagai galur probiotik yang mampu mempertahankan keseimbangan mikroflora normal
usus.

Kata kunci : probiotik, bakteri asam laktat, antimikroba, mikroflora usus

ABSTRACT : Eightcen strains of indigenous lactobacilli isolated from Indoncsian traditional fermented
foods were tested for their antagonistic activity against pathogenic bacteria i.e. Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The results showed that all of the 18 lactic acid bacteria strains
were able to inhibit the growth of the three pathogenic bacteria in varying degree. The range of inhibition
diameter for Bacillus cereus, Staphylococcus aureus and Escherichia coli were 5,33-12,55 ; 3,28-15.78 and
3,43-9,23 mm, respectively. Three strains namely Lacrobacillus plantarum sa28Kk, L. acidophilus FNCC 116
and L. casel FNCC 343, which showed a strong ability to inhibit pathogenic bacteria, were further investigated
to study the effect of milk fermented by these strains on the fecal microflora composition of rats. The results
show that ingestion of fermented milk (containing lactic acid bacteria approximately 10° CFU /ml)
significantly (p>0,05) increases the counts of lactobacilli and suppresses the coliforms and staphylococcus
counts in the feces of rats. The present study indicates that indigenous strains of lactic acid bacteria isolated
from Indonesian fermented foods can be considered as probiotic strains that have beneficial effect for
maintaining the balance of intestinal microflora.

Kepwords : probiotic, lactic acid bacteria, antagonistic activity, intestinal microflora
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PENDAHULUAN

Pangan yang tidak sekedar menyediakan
nutrisi tetapi juga mempunyai efek untuk mening-
katkan keschatan semakin diminati. Salah satu
makanan kesehatan yang banyak dikembangkan
ialah produk pangan yang mengandung spesies
bakteri usus yang dikenal sebagai probiotik.
[stilah probiotik didefinisikan sebagai sediaan sel
mikroba atau komponen sel mikroba yang mem-
punyai efek menguntungkan bagi kesehatan dan
kehidupan inangnya (Salminen et al.., 1999).
Salah satu mekanisme bagaimana probiotik mem-
berikan efek positif bagi kesehatan inangnya

:-Fakultz\s Teknologi Pertanian, Unika Widya Mandala Surabaya
Fateta. Institut Pertanian Bogor, Kampus Darmaga Bogor 16680

adalah karena kemampuannya untuk memper-
tahankan keseimbangan mikroflora normal usus.
Mikroflora usus adalah ekosistem yang kompleks
yang terdin dari sedikitnya 400 spesies bakteri
yang berbeda, dengan jumlah total mencapai 10"
(Fuller, 1989). Kapasitas metabolik dari mikro-
flora usus tersebut sangat beragam dan dapat
menimbulkan efek negatif maupun positif pada
fisiologi usus (Djouzi et al., 1997). Oleh karena itu
penelitian yang menggali kemungkinan untuk me-
ngubah mikroflora usus kearah yang menguntung-
kan dengan tujuan akhir untuk meningkatkan
kesehatan dan kehidupan yang lebih baik bagi
inangnya mendapatkan minat yang besar. Salah

" Pusat Pengkajian dan Penerapan Teknologi Bioindustri, BPPT, JI. MH Thamrin & Jakarta 10340
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satu cara yang dilakukan untuk mengendalikan
komposisi mikroflora usus adalah pembernan
konsumsi sel bakteri hidup yang memiliki
pengaruh positif dalam usus, yang telah banyak
diteliti adalah bakteri asam laktat.

Beberapa spesies bakteri asam laktat
merupakan mikroflora normal pada usus manusia
yang memiliki fungsi perlindungan yang penting.
Beberapa penelitian membuktikan bahwa pem-
berian bakteri asam laktat meningkatkan populasi
bakteri menguntungkan seperti laktobasili dan
bifidobakteria diiringi dengan penurunan jumlah
bakteri patogen pada saluran pencemaan atau
feses manusia maupun hewan percobaan (Hosoda
etal, 1996; Alkalin et al., 1997; Liong dan Shah.
2006). Akan tetapi dan penelitian-penelitian
tersebut juga terungkap bahwa galur yang ditelit
mempunyai derajat penghambatan terhadap
bakter1 patogen yang beragam dan tidak semua
galur yang diteliti berpengaruh nyata terhadap
mikroflora feses pada hewan percobaan. Untuk itu
perlu dilakukan seleksi untuk mendapatkan galur
yang memiliki aktivitas penghambatan terhadap
patogen.

Penelitian untuk mendapatkan galur-galur
yang mempunyai pengaruh positif terhadap ke-
seimbangan mikroflora usus masih terus dilaku-
kan karena enzim yang dihasilkan oleh bakteri
patogen dalam usus seperti -glucuronidase, azo-
reduktase dan nitroreduktase menghasilkan
senyawa karsinogenik yang berisiko menyebab-
kan kanker kolon (Goldin dan Gorbach 1984:
Moore dan Moore 1995, de-Kok dan Van-Maanen
2000). Konsumsi probiotik yang mengandung
bakteri asam laktat terbukti mencegah terjadinya
kanker pada hewan percobaan (Wollowski ef al.
1999; Brady er al., 2000). Selain itu konsumsi
probiotik juga telah diteliti mampu melindung:
usus dari infeksi oleh bakten (Resta-Lenert dan
Barrett, 2003. Coconnier-Polter et al., 2003.
Sherman et al., 2005) serta mampu mencegah atau
menyembuhkan berbagai kelainan usus sepert
penyakit diare yang diinduksi oleh antibiotik.
diare karena infeksi virus dan bakteri, mencegah
iritast usus atau kolik, lactose intolerance dan
inflamatory bowel diseases (Rolfe, 2000.
Saavedraeral.,2004).

Penelitian ini bertujuan untuk menelit
potensi galur lokal laktobasili dari genus
laktobasili yang berasal dari makanan fermentasi
tradisional Indonesia sebagai galur probiotik yang
memiliki pengaruh positif dalam mempertahan-
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kan keseimbangan mikroflora feses melalui
pengujian-pengujian aktivitas penghambatan
terhadap bakteri patogen secara m-vitro dan
pengaruh susu yang difermentasi oleh - galur
tersebut terhadap komposisi mikroflora yang
meliputi jumlah laktobasili, koliform dan stafilo-
kokus pada feses tikus.

METODE PENELITIAN

Alat

Alat-alat yang digunakan adalah vorfex
(Griffin dan George Ltd. Bntain), inkubator
anaerobic-system-jar dengan Gas Generating Kits
0X, sentnfus, alat-alat gelas.

Bahan

Bakter asam laktat yang digunakan berasal
dari makanan fermentasi tradisional Indonesia
(Tabel 1). Tikus percobaan yang digunakan
Sprague Dawley jantan berumur 5 minggu yang
diperoleh dari Pusat Pemeriksaan Obat dan
Makanan, Dirjen Pengawasan Obat dan Makanan,
Departemen Kesehatan, Jakarta.

Tahapan Penelitian

Kultur Bakteri Asam Laktat. Kultur bakteri
asam laktat yang digunakan dalam bentuk sel
kering beku Suspensi bakteri dipersiapkan
dengan melakukan rehidrasi sel kering beku
dalam media deMan Rogosa Sharpe Broth
(MRSB) (Oxoid) yang selanjutnya diinkubasi
secara acrobik pada suhu 37C selama 24 jam.
Bakteri disubkultur dalam MRSB 2 kali sebelum
digunakan dalam pengujian.

UjiAntagonistik terhadap Patogen.

Pengujian antagonistik BAL terhadap
bakteri patogen dilakukan dengan metode difusi
sumur. pada prinsipnya sesuai dengan yang
dilakukan dalam penelitian Schillinger dan Liicke
(1989). Bakteri patogen yang digunakan adalah
Bacillus cereus, Staphylococcus aureus dan Es-
cherichia coli dalam bentuk kultur cair dengan
konsentrasi 10’CFU/ml dalam media Nutrient
Broth (NB) (Oxoid). Pengujian dilakukan pada
media Nutrient Agar (NA) (Difco) dan suspensi
bakteri asam laktat bebas sel dimasukkan
sebanyak 40 1 ke dalam setiap lubang sumur.
Suspensi bakteri bebas sel diperoleh dengan
melakukan sentrifugasi pada kultur bakteri asam
laktat yang telah ditumbuhkan selama 24 jam di
dalam MRSB dan selanjutnya memisahkan sel
yang mengendap. Aktivitas antimikroba diamati
dengan mengukur diameter area bening yang
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Tabel 1. Galur Bakteri Asam Laktat Asal Makanan Fermentasi yang Diuji

Jenis makanan

) Asal isolat
fermentasi

Spesies atau galur

Acar ketimun Lab. Mikrobiologi Pangan, TPG, IPB Bogor’

Lab. Mikrobiologi Pangan, TPG, IPB Bogor

L. plantarum pi28a

L. plantarum sa28k Asinan kubis

L. plantarum kik Kecap ikan Lab. Mikrobiologi Pangan, TPG, IPB Bogor
L. plantarum pentosus FNCC213 Tempovak FNCC, PAU, UGM Yogvakarta
L. plantarum FNCC332 Growol FNCC, PAU, UGM Yogyakarta
L. plantarum pentosus FNCC235 Gatot FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

FNCC, PAU, UGM Yogvakarta
FNCC, PAU, UGM Yogvakarta
FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. plantarum pentosus FNCC211 Moromi kecap

L. plantarum pentosus FNCC334 Bekasam

L. plantarum FNCC107 Acar rebung

L. plantarum To22 Tempovak Lab. Mikrobiologi Pangan, TPG, IPB Bogor
L. casei To25 Tempovak Lab. Mikrobiologi Pangan, TPG, IPB Bogor
L. casei ssp. casel FNCC262 Tape ketan FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. casei ssp. casei FNCC343 Bekasam FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. casei ssp. rhamnosus FNCC099 Growol FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. delbrueckii FNCC259 Gatot FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. acidophilus FNCC116 4 Moromi kecap FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L. sake FNCC335 Pakasam FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

L

Asinan sawi FNCC, PAU, UGM Yogvakarta

. coryneformis FNCC2{&1

terdapat disekeliling sumur serta dinyatakan
sebagai diameter penghambatan. Galur yang
menunjukkan aktivitas antimikroba terbesar pada
ketiga bakteri patogen hasil dari pengujian ini
digunakan dalam pengujian untuk mengetahui
pengaruh konsumsi bakteri asam laktat terhadap
mikroflora feses tikus.
Pembuatan Susu fermentasi.

Galur terpilih yaitu L. acidophilus FNCCI
16, L. plantarum sa28k dan L. casei FNCC343
digunakan untuk membuat susu fermentasi. Susu
fermentasi dibuat dari larutan susu skim (Difco)
dengan konsentrasi 10% (b/v) yang disterilisasi
pada suhu 100°C selama 30 menit. Larutan susu
skim steril tersebut diinokulasi menggunakan
kultur cair galur bakteri asam laktat yang terpilih
(dalam bentuk kultur cair dalam media MRSB-
Oxoid) sebanyak 1% (v/v) selanjutnya dilakukan
inkubasi selama 24 jam pada suhu 37°C sehingga
menghasilkan susu fermentasi.
Pemberian Minum dan Pakan Tikus.

Susu fermentasi diberikan sebagai minum-
an tikus dengan penggantian setiap 12 jam, selama

30 hari. Untuk kontrol, tikus dibert minum berupa
larutan susu skim (10%) steril. Masing-masing
perlakuan digunakan enam ekor tikus. Selama
perlakuan, tikus diberi pakan dengan komposisi:
kasein (sumber protein) 20%, mentega (sumber
lemak) 10%. selulosa (sumber serat) 1%, cam-
puran mineral 3%, tablet Bekamin 1%, air 5% dan
pati jagung (sumber karbohidrat) 60%.
Pengujian Mikroflora pada Feses Tikus.
Sampel feses tikus dikumpulkan pada
tabung uji steril pada hari ke-0, 15, 30 selama
diberi perlakuan (diberi susu yang difermentasi
bakteri asam laktat L. acidophilus FNCCI116, L.
plantarum sa28a, L. casei FNCC343 ). Pada
pengujian han ke-0 (sebelum diberi minum susu
fermentasi), sampel feses diambil secara acak dari
enam ekor tikus untuk mewakili semua tikus yang
digunakan untuk pengujian dan hasil pengujian
dirata-rata sehingga menghasilkan satu data.
Sedangkan untuk pengujian hari ke-15 dan ke-30
feses dari dua ekor tikus dalam perlakuan yang
sama ditampung dalam satu wadah steril dan
dianggap sebagai satu sampel, sehingga dalam
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Tabel 2. Penghambatan Bakteri Asam Laktat terhadap Bakteri Patogen

Galur Bakteri Asam Laktat Diameter penghambatan (mm) terhadap patogen:
yang diuji B. cereus S aureus E. coli

L. plantarum pi 28a g7 ¥ 10,8 ¢ 8,3 e

L. plantarum sa 28k 1,1’ 13,1 ¢ 9.0 8

L. plantarum kik 9,6 ¢ 11,9 % 8,3

L. plantarum FNCC213 92 ¢ 37 * 5,6 bede

L. plantaruin FNCC332 6,0 *° 33 *° 5,2 abe

L. plantarun FNCC235 7,1 ° 5,1 5,4 @b

L. plantarum FNCC211 71 ° 57 ¢ 5,5 ubede

L. plantarum FNCC334 53 *® 38 ¢ 4,9 =

L. plantarum FNCC107 85 ¢ 46 ™ 5,9 Abedet

L. plantarum To22 10,7 j2,3 = 8,7 "

L. casei To25 113 " 137 ¢ 7,4 beldele

L. casei FNCC262 10,1 ¢ g * 7.5 &

L. casei ENCC343 10,7 140 ® 9,2 ¢

L. rhamnosus FNCC099 6,0 * 53 5,3 b

L. delbrueckii FNCC259 1,3 ' 133 ¢ 7,7 <8

L. acidophilus FNCC116 12,6 ¢ 158 ¢ 9,0 ®

L. sake FNCC335 59 *® 3,9 ™ 34 °

L. coryneformis FNCC281 104 ° 12,0 % g,1

Keterangan : - Data merupakan rataan dart tiga ulangan.

- Data vang diikuti oleh huruf vang sama pada kolom vang sama menunjukkan tidak berbeda nvata

pada uji DMRT (P>0,05).

satu perlakuan (enam ekor tikus) diperoleh tiga
sampel (tiga ulangan). Pengujian mikroflora
sampel feses pada prinsipnya sesuai dengan pro-
sedur yang dilakukan dalam penelitian Alkalin er
al, 1997. Sampel setelah ditampung dalam wadah
steril segera dihomogenisasi dalam bufer fosfat
steril dengan Vortex (Griffin dan George Ltd.
Britain) selama 4 menit. Untuk penghitungan
jumlah bakteri asam laktat digunakan media
selektif Lactobacilli MRS agar (Difco) dan
inkubasi dilakukan secara anaerobik (anaerobic-
system-jar dengan Gas Generating Kits 0X0ID)
pada suhu 37°C selama 48 jam. Penghitungan total
bakteri koliform dilakukan pada media Violet Red
Bile Agar (VRBA) (Oxoid) inkubasi dilakukan
secara acrobik pada suhu 37°C selama 24 jam.
Penghitungan stafilokoki dilakukan pada media
Vogell Johnson Agar (VJA) (Oxoid), dengan
inkubasi secara aerobik pada suhu 37°C selama 48
Jam.,
Analisis data

Penelitian menggunakan percobaan faktori-
al dengan rancangan dasar Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor,
Faktor yang diteliti pada uji antagonistik terhadap
patogen adalah jenis bakteri asam laktat yang
terdin dari 18 galur, masing-masing diulang se-
banyak 3 kali. Sedangkan untuk pengujian mikro-
flora feses tikus perlakuan yang diteliti adalah
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jenis susu yang difermentasi oleh 3 (tiga) galur
baktert asam laktat yang berbeda ditambah
dengan susu yang tidak difermentasi sebagai
kontrol schingga terdapat 4 perlakuan, masing-
masing diulang sebanyak 3 (tiga) kali. Data hasil
penelitian dianalisis secara statistik dengan uji
ANOVA (Analysis of Varians) pada o= 3% untuk
melihat adanya perbedaan yang nyata dari per—
lakuan yang diuji. Jika terdapat perbedaan vang
nyata selanjutnya dilakukan uji DMRT (Duncan’'s
Mulfiple Range Test) dengan 0=5% untuk melihat
perbedaan tersebut pada masing-masing perlaku-—
an.

HASILDAN PEMBAHASAN

Aktivitas Antagonistik Bakteri Asam Laktat
terhadap Bakteri Patogen

Pada penelitian in1 digunakan tiga spesies
bakteri patogen yang diuji untuk mengetahui
aktivitas antimikroba dari BAL, yaitu B. cereus, S.
aureus dan E. coli yang berturut-turut mewakili
bakteri Gram positif pembentuk spora, Gram
positif tidak membentuk spora dan baktent Gram
negatif. Hasil aktivitas antagonistik dinyatakan
dalam diameter penghambatan (Tabel 2). Semua
galur yang diuji memperlihatkan aktivitas
antagonistik terhadap bakteri patogen dengan
derajat penghambatan yang berbeda secara nyata
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Tabel 3. Pengaruh Pemberian Susu Yang Difermentasi Bakteri Asam Laktat
terhadap Mikroflora Feses Tikus

Log jumlah koloni/g feses basah

Perlakuan Pemberian Minuman : Bakte'n” Pada pengamatan har ke-
yang diuji
0 15 30

Kontrol (Diberi minuman susu skim steril) Laktobasili 98 ° 97 *
Susu yang difermentasi oleh:

L. acidophilus FNCC116 9,6 107 ® 1.4 "
L. plantarum sa28a 18 ® 10,9 ©
L. casei FNCC343 104° 104"
Kontrol (Diberi minuman susu skim steril) Koliform T 80 ¢
Susu vang difermentasi oleh:

L. acidophilus FNCCI16 8.6 82" 69 *
L. plantarum sa28a 82 °® 72 *®
L. casei FNCC343 7.9 ® 7.0
Kontrol (Diberi minuman susu skim steril) Stafilokoki 57°* 58 °
Susu vang difermentasi oleh:

L. acidophilus FNCC116 5.8 52° 4,1 *
L. plantarum sa28a 5.1° 46 *°
L. casei FNCC343 5, 46 *

Keterangan : - Data merupakan rataan dari tiga ulangan.

- Data yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom vang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

pada uji DMRT (P>0,05).

(p>0,05). Secara umum penghambatan terhadap
bakteri Gram positif lebih besar dibandingkan
Gram negatif. Kisaran diameter penghambatan
terhadap B. cereus, S. aureusdan E. coliberturut-
turutadalah 5,3-12,5;3,2-15,7dan 3,4-9,.2 mm.

Dari Tabel 2 terlihat bahwa perbedaan dera-
Jat penghambatan terhadap bakteri patogen yang
diuji tidak tergantung dari spesies bakteri asam
laktat melainkan tergantung dari masing-masing
galur atau bersifat strain dependent. Ada beberapa
senyawa yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat
yang bersifat antimikroba di antaranya adalah
asam organik, hidrogen peroksida dan senyawa
protein atau kompleks protein spesifik yang
disebut bakteriosin (Salminen dan von-Wright,
1993). Dalam penelitian ini tidak diidentifikasi
Jenis senyawa antimikroba yang dihasilkan oleh
BAL, akan tetapi beberapa penelitian telah mem-
buktikan bahwa laktobasili menghasilkan bebe-
rapa senyawa yang menghambat pertumbuhan
mikroba.

Asam laktat dan asetat adalah asam organik
yang memiliki aktivitas antimikroba yang di-
hasilkan bakteri asam laktat. Spesies laktobasili
Juga menghasilkan hidrogen peroksida yang
cukup besar yang dapat menghambat pertumbuh-
an dan membunuh mikroba. Akumulasi senyawa
tersebut di dalam sel terjadi karena laktobasili

tidak menghasilkan enzim katalase. Beberapa
spesies laktobasili juga diketahui menghasilkan
bakteriosin misalnya, L. acidophilus menghasil-
kan lactacin (Muriana dan Klacnhammer 1991). L.
plantarum menghasilkan plantaricin (Franz ef
al., 1998). Aktivitas antibakteri dari bakteriosin
memiliki spektrum penghambatan yang beragam,
mulai dari yang sempit sampai yang luas, yang
dapat menghambat pertumbuhan bahkan mem-
bunuh bakteri baik dari Gram positif, Gram
negatif maupun bakteri yang berspora.

Pengaruh Susu Fermentasi Terhadap Mikro-
flora FesesTikus

Galur baktenn asam laktat yang menunjuk-
kan aktivitas penghambatan yang besar terhadap
bakteri patogen yaitu L. plantarum sa 28k, L. casei
FNCC343 dan L. acidophilus FNCC116, diguna-
kan untuk memfermentasi susu dan susu fermen-
tasi yang dihasilkan diuji pengaruhnya terhadap
komposisi mikroflora feses tikus.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan
peningkatan jumlah laktobasili yang diiringi
dengan penurunan bakteri koliform dan stafilo-
koki (P>0,05) pada feses tikus akibat pemberian
susu yang difermentasi oleh ketiga galur BAL
(Tabel 3) dalam feses tikus. Peningkatan lakto-
basili sudah terjadi setelah pemberian susu
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fermentasi hari ke-15 dan semakin nyata pada hari
ke-30, sedangkan penurunan koliform dan stafilo-
koki terlihat terutama pada pengamatan hari ke-
30. Hasil ini menunjukkan bahwa galur bakter
asam laktat yang diuji mampu bertahan dan
tumbuh pada saluran pencernaan serta menekan
bakteri patogen. Kemampuan bakteri asam laktat
menekan pertumbuhan patogen disebabkan
karcna scnyawa antimikroba yang diproduksi
(seperti asam laktat, peroksida, dan bakteriosin),
kompetisi sisi penempelan, peningkatan produksi
lendir/mukus usus dan kompetisi untuk menda-
patkan nutrisi (Salminen dan von-Wright 1993).
Hasil penelitian ini seiring dengan beberapa
hasil penelitian lain yang juga menunjukkan
bahwa pemberian bakteri asam laktat dari genus
laktobasili meningkatkan populasi bakteri
menguntungkan seperti laktobasili dan bifido-
bakteria serta menyebabkan penurunan jumlah
bakteri patogen pada saluran pencernaan atau
feses manusia maupun hewan percobaan (Johan-
sson et al.. 1993, Hosoda et al., 1996; Alkalin er
al., 1997, de-Champs et al., 2003). Beberapa dari
penelitian tersebut juga membuktikan bahwa
galur bakteri asam laktat yang diteliti juga terbukti
mampu menempel serta bertahan pada mukosa
kolon dan bahkan berkembang biak dengan laju
yang cukup tinggi, sechingga masih ditemukan
dalam feses beberapa hari setelah pemberian
bakteri probiotik dihentikan (Johansson er al..
1993, Alander et al., 1999, de-Champs et al..
2003). Kemampuan untuk menempel pada usus
tersebut menyebabkan sel bakteri asam laktat
tidak mudah terusir keluar (mengalami flush our)
dari usus sehingga memberikan kompetisi sisi
penempelan bagi bakteri patogen. Beberapa
bakteri probiotik dari spesies L. plantarum dan .
rhamnosus juga diketahui mencegah penempelan
bakteri patogen enteropatogenik E. coli dengan
cara menginduksi ekspresi gen penyandi musin
padausus (Mack etal., 1999 : Madsen etal. 2001).

KESIMPULAN

Delapan belas galur bakteri asam laktat
genus laktobasili asal makanan fermentasi tradi-
sional Indonesia memiliki aktivitas menghambat
bakteri patogen vyaitu B. cereus, S. aureus dan E.
coli dengan derajat penghambatan yang bervariasi
tergantung dari galur (strain dependent). Kisaran
diameter penghambatan untuk B. cereus, S. aureus
dan E. coli berturut-turut adalah 5,33-12,55 ; 3.28-
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15,78 dan 3.43-9,23 mm. Pemberian susu yang
difermentasi oleh Lactobacillus plantarum sa2 8k,
L. acidophilus FNCCI116 dan L. casei FNCC343
mampu meningkatkan jumlah laktobasili dan
menekan jumlah bakteri koliform dan Staphylo-
coccus dalam feses tikus. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa galur bakteri asam laktat dari
genus laktobasili yang diisolasi dari makanan
fermentasi tradisional Indonesia dapat dikem-
bangkan sebagai galur probiotik yang mampu
mempertahankan keseimbangan mikroflora
normal usus.
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