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Istilah probiotik berawal dari penelitian tentang produk-produk fermentasi
seperti yogurt dan keju yang ketika dikonsumsi meningkatkan kualitas kesehatan
individu yang mengonsumsinya. Kemudian Miecznikow mengemukakan bahwa
konsumsi susu fermentasi mengandung Lactobacillus dapat mengganti mikroba
buruk di dalam saluran pencernaan dengan mikroba yang baik, serta dapat
memperpanjang hidup dan menjaga ketersediaan energi dalam tubuh.-2

FAO mendefinisikan probiotik sebagai “mikroorganisme hidup yang ketika
dikonsumsi dalam jumlah yang sesuai, dapat meningkatkan kesehatan inangnya”
yang kemudian disahkan oleh International Scientific Association for Probiotics
and Prebiotics (ISAPP) pada tahun 2013.3

Produk probiotik dapat mengandung lebih dari satu jenis mikroba. Beberapa
genus bakteri yang telah diketahui sebagai probiotik manusia contohnya
Lactobacillus, Bifidobacterium, Enterococcus, dan Bacillus. Ada juga khamir dari
genus Saccharomyces yang sudah banyak ditemukan dalam produk probiotik.
Keamanan probiotik dijamin dengan regulasi penggunaan probiotik secara hukum.
Contohnya di Amerika Serikat, mikroba yang digunakan untuk konsumsi harus
memiliki status GRAS (Generally Regarded As Safe) yang dikeluarkan oleh FDA
(Food and Drug Administration). Lain halnya di Eropa, istilah yang digunakan
adalah QFS (Qualified Presumption of Safety) dan dikeluarkan oleh EFSA.1?2

Mikroba yang memenuhi syarat menjadi probiotik diseleksi dengan beberapa
kriteria berdasarkan pendapat WHO, FAQ, dan EFSA (the European Food Safety
Authority) seperti pada Tabel 1.



Tabel 1 Kriteria seleksi probiotik menurut WHO, FAO, EFSAL4®
Kriteria Sifat yang Dibutuhkan

e Berasal dari manusia atau hewan

o Diisolasi dari saluran pencernaan individu yang sehat

o Memiliki riwayat penggunaan yang aman

o Identifikasi diagnostik akurat (sifat fenotip dan genotip)

Keamanan o Tidak memiliki data asosiasi dengan penyakit infeksi

o Tidak memiliki kemampuan memecah garam empedu

o Tidak memiliki efek merugikan

o Tidak memiliki gen yang bertanggungjawab terhadap
resistensi antibiotik yang terletak pada elemen nonstabil

o Memiliki sifat kompetitif pada beberapa mikroba usus

o Memiliki kemampuan bertahan hidup dan menjaga aktivitas
metabolik, serta tumbuh pada tempat tujuan

¢ Resisten terhadap garam empedu, enzim, dan pH rendah di

lambung

Fungsi
o Memiliki aktivitas antagonistik terhadap patogen

¢ Resisten terhadap bakteriosin dan asam yang diproduksi

mikroba usus

o Memiliki kemampuan adheren dan berkolonisasi di suatu

lokasi khusus pada inang

¢ Mudah diproduksi dalam jumlah biomasa tinggi serta
produktivitas kulturnya tinggi

o Memiliki viabilitas dan stabilitas sifat yang diinginkan dari

Kegunaan secara probiotik tersebut selama proses pembuatan produk

teknologi ¢ Memiliki laju bertahan hidup tinggi pada produk jadi

¢ Jaminan sifat sensori yang diinginkan pada produk jadi

e Stabilitas genetik

¢ Resisten terhadap bakteriofaga

Probiotik dikonsumsi dalam suatu dosis khusus (sekitar 108-10'? sel/hari)
tergantung produknya, dapat berupa inokulan di minuman atau suplemen berbentuk
bubuk, kapsul, dan tablet. Setelah masuk ke saluran pencernaan (usus), probiotik



mulai bekerja dengan delapan fungsi sebagai garis besar, yaitu: 1). Kompetisi dalam
hal nutrisi dengan patogen; 2). Biokonversi substrat menjadi senyawa lain dengan
sifat menguntungkan; 3). Produksi substrat untuk pertumbuhan mikroba lain yang
menguntungkan; 4). Produksi substansi antimikroba untuk melawan patogen; 5).
Kompetisi dalam adesi ke sel epitel dengan patogen; sekaligus; 6). Meningkatkan
fungsi pelindungan; 7). Mengurangi inflamasi, serta; 8). Merangsang respon sistem

imun bawaan (Gambar 2).28
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Gambar 2 Mekanisme kerja probiotik®®
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