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ABSTRAK

Pengaruh Berbagai Suhu dan pH Terhadap Pertumbuhan
serta Aktivitas Bakteriosin Isolat Bakteri Asam Laktat Asal Ikan
Peda

LIDIA ESTER CAHYANI

Bakteri asam laktat (BAL) yang terkandung dalam makanan fermentasi tradisional
Indonesia memiliki potensi sebagai biopreservatif. Upaya dalam mengoptimalkan
produksi agen biopreservatif menjadi penting untuk dilakukan. Isolat BAL strain Pr
4.3L yang diisolasi dari ikan peda diketahui mampu menghasilkan bakteriosin yang
berfungsi sebagai pengawet alami. Pada penelitian ini, produksi bakteriosin dari strain
tersebut dikaji berdasarkan pengaruh suhu inkubasi dan pH. Isolat BAL strain Pr 4.3L
ditumbuhkan di medium MRS broth dengan variasi pH yang diatur menggunakan 1 N
HCl serta 1 N NaOH pada kondisi pH 4-8 dan diinkubasi di suhu 30°C dan 37°C selama
36 jam. Akivitas antimikrobia diuji sebelum aktivitas bakteriosin dilakukan. Akivitas
antimikrobia maupun bakteriosin BAL strain Pr 4.3L ditentukan berdasarkan
kemampuan penghambatan melawan bakteri patogen (Salmonella typhi BPE
122.4.CCA, Salmonella typhi NCTC 786, dan Staphylococcus aureus ATCC 25923)
menggunakan metode agar well diffusion. Kondisi pertumbuhan terbaik bagi BAL
strain Pr 4.3L dalam menghasilkan bakteriosin ada di perlakuan pH 7 suhu 30°C. Pada
kondisi tersebut, aktivitas antimikrobia maupun bakteriosin memiliki daya hambat
lebih kuat melawan Staphylococcus aureus ATCC 25923 dibandingkan Salmonella
typhi BPE 122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786. Hasil penelitian ini
memberikan informasi mengenai kemampuan BAL dalam memproduksi bakteriosin
untuk dapat diterapkan dalam proses fermentasi makanan.

Kata kunci : Antimikrobia, bakteri asam laktat, bakteriosin, pertumbuhan
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ABSTRACT

The Effect of Various Temperatures and pH on the Growth and
Bacteriocin Activity of Lactic Acid Bacteria Isolate from Peda Fish

LIDIA ESTER CAHYANI

Lactic acid bacteria (LAB) in traditional Indonesian fermented food has the potential
to act as a biopreservative. Therefore, efforts to optimize the production of these
biopreservative agents are essential. LAB strain Pr 4.3L which was isolated from peda
fish was proven to be able to produce bacteriocin, functioned as natural preservatives.
In this study, the production of bacteriocin from the LAB was evaluated through
variable incubation temperature and pH. Isolate LAB strain Pr 4.3L was grown on MRS
broth medium with variable pH, adjusted using 1 N HCI and 1 N NaOH, stretching
over pH 4 to 8 and was incubated at 30°C and 37°C for 36 hours. Moreover,
antimicrobial activity is tested before bacteriocin activity. Antimicrobial activity as
well as LAB bacteriocin strain Pr 4.3L were determined through agar well diffusion
method, on its ability to inhibit the growth of selected pathogenic bacteria (Salmonella
typhi BPE 122.4.CCA, Salmoneila typhi NCTC 786, and Staphylococcus aureus
ATCC 25923). The optimized temperature and pH for LAB Pr 4.3L in producing
bacteriocin was observed to be 30°C and pH 7. On the mentioned conditions, LAB
strain Pr 4.3L displayed a stronger activity of antimicrobial as well as bacteriocin
against Staphylococcus aureus ATCC 25923 as compared to Salmonella typhi BPE
122.4 CCA and Salmonella typhi NCTC 786. This study provides an information on
the ability of LAB strain Pr 4.3L to produce bacteriocin, applicable for food
fermentation process.

Keywords : Antimicrobia, lactic acid bacteria, bacteriocin, growth
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) sering ditemukan di berbagai produk makanan
segar maupun hasil fermentasi (Benmouna et al., 2018). Pada makanan yang diolah
melalui proses fermentasi tradisional, BAL berkembang secara alamiah. Spesies
Lactobacillus, Pediococcus, Enterococcus, Weisella, dan Leuconostoc adalah
jenis-jenis BAL yang diperoleh dari makanan fermentasi tradisional (Amarantini et
al., 2019). Dalam skala industri, BAL biasanya ditambahkan sebagai starter
fermentasi (Ranveer et al., 2016) dan pengawet alami (Amarantini et al., 2019).
Upaya penambahan BAL dilakukan karena ada kekhawatiran terhadap asupan
makanan yang berdampak bagi kesehatan sehingga para konsumen cenderung
memilih makanan segar maupun yang diproses dengan sedikit atau tanpa
menggunakan bahan aditif sintetis (da Costa et al.,2019). Danial et al. (2016)
menyatakan BAL dipercaya aman dan memiliki potensi sebagai biopreservatif.

Manfaat BAL sebagai biopreservatif pada makanan yaitu mencegah
pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan, seperti bakteri patogen
(Benmouna et al., 2018). Escherichia coli, Staphylococcus sp. dan Salmonella sp.
termasuk dalam kelompok bakteri patogen yang diketahui berpotensi menyebabkan
kerusakan pangan dan penyebaran penyakit (Siswanto dan Sumardianto, 2017).
Adapun peran BAL sebagai biopreservatif pada makanan adalah memproduksi
agen antimikrobia, antara lain asam-asam organik, hidrogen peroksida, diasetil,
serta bakteriosin (Danial et al., 2016). Mekanisme produksi asam organik sebagai
contoh asam laktat serta hidrogen peroksida (H20O2) diatur oleh gen-gen dalam
kromosom, sedangkan diasetil dan bakteriosin dikodekan oleh materi genetik

dalam plasmid yang rentan terhadap perubahan lingkungan (Hamidah et al., 2019).



Bakteriosin merupakan protein bioaktif yang disintesis oleh ribosom bakteri
Gram positif serta Gram negatif dan memiliki sifat antagonis terhadap bakteri
patogen (da Costa et al., 2019). Bakteriosin tidak bersifat toksik pada sel eukariotik
(Danial et al., 2016). Beberapa penelitian menunjukkan jumlah bakteriosin baru
yang diisolasi dari berbagai spesies BAL untuk dimanfaatkan sebagai biopengawet
mengalami peningkatan (Benmouna et al., 2018). Li et al. (2015) menyatakan BAL
penghasil bakteriosin yang digunakan sebagai inokulan dapat meningkatkan
fermentasi asam laktat sehingga mencegah pertumbuhan mikrobia patogen.
Bakteriosin yang dihasilkan oleh BAL juga memiliki potensi sebagai pengganti
antibiotik (Danial et al., 2016). Fauziah et al. (2014) menyatakan konsumsi
antibiotik memiliki dampak buruk yakni membunuh bakteri baik dalam usus yang
berperan dalam menyeimbangkan dan meningkatkan daya tahan tubuh. Adanya
penggunaan antibiotik yang tidak tepat dapat menimbulkan resistensi terhadap
berbagai macam bakteri penyebab penyakit infeksi. Oleh sebab itu, BAL dipilih
sebagai salah satu alternatif untuk membatasi pemanfaatan antibiotik agar tidak
menimbulkan efek samping pada kesehatan manusia.

Dua faktor yang mempengaruhi proses produksi bakteriosin adalah suhu dan
pH. Abubakar dan Arpah (2015) menyatakan bakteriosin menunjukkan aktivitas
yang stabil dalam berbagai suhu dan pH, namun tingkat sensitivitas berbeda. Fokus
dari penelitian ini adalah pengujian potensi bakteriosin yang diproduksi oleh isolat
BAL strain Pr 4.3L asal ikan peda pada variasi suhu dan pH berdasarkan studi
pertumbuhan serta aktivitas antimikrobia. Bersumber dari penelitian yang telah
dilakukan oleh Amarantini et al. (2019) tentang deteksi BAL penghasil
antimikrobia diisolasi dari ikan yang difermentasi secara tradisional terhadap
bakteri patogen, BAL strain Pr 4.3L yang berasal dari hasil isolasi air rendaman
ikan peda diketahui memiliki potensi sebagai probiotik serta mampu menghasilkan
senyawa antimikrobia berupa bakteriosin yang memberikan efek penghambatan
lebih kuat terhadap Staphylococcus aureus ATCC 25923 dibandingkan dengan
Salmonella typhi BPE 122.4 CCA.



1.2 Rumusan Masalah
BAL diketahui sensitif terhadap variasi suhu dan pH. Indikasi yang
ditunjukkan dapat melalui pertumbuhan serta aktivitas antimikrobia maupun
bakteriosin melawan bakteri patogen, dalam penelitian ini oleh isolat BAL strain

Pr 4.3L asal ikan peda.

1.3 Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan pH terhadap
pertumbuhan serta aktivitas antimikrobia dan bakteriosin oleh isolat BAL strain Pr
4.3L.

1.4 Manfaat
Manfaat yang diperoleh melalui penelitian ini adalah memberikan informasi
ilmiah mengenai potensi bakteriosin dari isolat BAL strain Pr 4.3L sebagai agen
antimikrobia yang mampu melawan mikrobia patogen. Hasil penelitian ini juga
diharapkan dapat digunakan sebagai salah satu pertimbangan dalam pengembangan

agen biopreservatif pada makanan.



BABV
PENUTUP

5.1 Kesimpulan

Adanya variasi pH dan suhu inkubasi tidak hanya berpengaruh pada
pertumbuhan BAL strain Pr 4.3L namun juga berpengaruh pada aktivitas
antimikrobia serta bakteriosin. Perlakuan pH 7 pada suhu 30°C merupakan kondisi
pertumbuhan terbaik bagi BAL strain Pr 4.3 dalam melakukan aktivitas
antimikrobia serta menghasilkan bakteriosin. Pada kondisi tersebut aktivitas
antimikrobia dan bakteriosin BAL strain Pr 4.3L memiliki daya hambat lebih kuat
melawan bakteri indikator Gram positif (Staphylococcus aureus ATCC 25923)
dibandingkan bakteri indikator Gram negatif (Salmonella typhi BPE 122.4 CCA
dan Salmonella typhi NCTC 786). Hasil penelitian tersebut memberikan informasi
mengenai kemampuan BAL dalam memproduksi bakteriosin untuk dapat

diterapkan dalam proses fermentasi makanan.

5.2 Saran
Hasil penelitian ini sebaiknya diuji lebih lanjut untuk mengoptimasi
produksi bakteriosin sehingga didapatkan strain penghasil bakteriosin yang

berpotensi menjadi biopreservatif pada makanan.
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