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ABSTRAK 
 

Pengaruh Konsentrasi Glukosa terhadap Pertumbuhan dan 

Daya Hambat Bakteriosin oleh Bakteri Asam Laktat dari Ikan 

Peda 

GRACIA BAQUITA BRUNDI SARMENTO MADEIRA 

Biopreservasi merupakan alternatif pengawetan pengolahan pangan. 

Bakteriosin merupakan salahh satu senyawa yang dihasilkan oleh bakteri asam 

laktat yang berpotensi sebagai biopreservatif. Salah satu optimasi bakteriosin 

dapat dilakukan dengan mengkaji pengaruh konsentrasi glukosa serta lamanya 

waktu inkubasi. Penelitian ini berfokus pada optimasi media dan lama inkubasi 

untuk dapat mengetahui pertumbuhan dan bakteriosin yang dihasilkan. Penelitian 

ini menggunakan 3 bakteri indikator yaitu Staphylococcus aureus ATCC 25923, 

Salmonella typhi BPE 122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786. Glukosa 

sebagai sumber karbon diberikan dengan konsentrasi 5 mg/mL, 10 mg/mL, 15 

mg/mL dan 20 mg/mL dengan waktu inkubasi 24 jam, 36 jam, 48 jam dan 72 jam. 

Metode yang digunakan untuk mengukur pertumbuhan adalah spektrofotometri. 

Agar-well diffusion assay digunakan untuk uji aktivitas antibakteri dan uji 

bakteriosin. Analisis data menggunakan ANOVA untuk melihat perbedaan 

signifikannya. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Cell Free Culture Supernatan 

(CFCS) dari BAL Pr 4.3L terbukti mampu menghambat ketiga bakteri indikator. 

Staphlococcus aureus ATCC 25923 mempunyai daya hambat kuat yang paling 

tinggi sabagai antibakteri dan bakteriosin. Hasil ini dapat digunakan sebagai 

informasi untuk penggunaan BAL pada industri makanan. 

Kata kunci :Bakteri Asam Laktat, Antimikrobia, Bakteriosin, Glukosa, 

Pertumbuhan. 
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ABSTRACT 

 

The Influence of Glucose Concentration on Growth and 

Inhibition of Bacterioin by Lactic Acid Bacteria from Spicy 

Fish 

GRACIA BAQUITA BRUNDI SARMENTO MADEIRA 

 

One of the food processing is by preservation. Alternatives are often used to 

replace harmful chemical preservatives with biopreservation. Biopreservation 

usually uses bacteriolyine from lactic acid bacteria (LAB) (Mataragas et al., 

2003). The higher the growth of LAB, the bacteriolyine produced is also high. 

Glucose is the best substrate for LAB growth to get optimal results (Todorov, 

2003). A previous research conducted by Amarantini et al., (2020) focused on the 

influence of pH and environmental conditions with the highest bland power at 

30oC with a pH of 7. 

This research focused on media optimization and long incubation to be able to 

see the growth and bacteriolyine produced. The study used 3 indicator bacteria 

Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella typhi BPE 122.4 CCA, and 

Salmonella Typhi NCTC 786. Glucose as a source of carbon was given with 

concentrations of 5 mg / mL, 10 mg / mL, 15 mg / mL and 20 mg / mL with 

incubation times of 24 hours, 36 hours, 48 hours and 72 hours.The method used to 

measure growth was spectrophotometry. Then, agar-well diffusion assay for 

antibacterial activity test and bacteriolyine test. Analysis of inhibitory diameter 

data by Microsoft Excel and ANOVA. The results showed that CFCS from LAB 

Pr 4.3L was shown to inhibit all three indicator bacteria. Of the three bacteria, 

Staphlococcus aureus ATCC 25923 had the highest average inhibition which was 

categorized as strong. These results could be used as information for LAB use in 

the food industry. 

Keywords: Lactic Acid Bacteria, Antimicrobials, Bacteriocins, Glucose, Growth. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Kebutuhan utama manusia adalah pangan sebab berkaitan dengan gizi 

masyarakat, untuk itu perlu adanya penyediaan suplai makanan yang cukup, 

aman dan bergizi. Salah satu caranya pengolahan pangan, agar tetap bertahan 

lama dan mutu pangan tetap terjaga dengan cara pengawetan. Dalam proses 

pengawetan ini, salah satu alternatif yang baik yaitu menggunakan 

biopreservasi untuk mengontrol pertumbuhan patogen secara alami 

(Mataragas et al., 2003). Biopreservatif berbeda dengan probiotik. Probiotik 

menggunakan mikrooganisme hidup untuk dapat tumbuh di dalam tubuh host 

agar dapat memberikan dapat positif bagi tubuh. Biopreservatif adalah 

pengawet pangan yang menggunakan mikroorganisme non patogen dan 

ataupun hasil metabolismenya agar menjaga ketahanan dan daya simpang 

bahan pangan tersebut (De Martinis et al., 2001). 

Bakteriosin (Hasil dari metabolisme) dari BAL dimanfaatkan sifat 

antagonistiknya dalam biopreservatif pangan serta kemampuannya dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif dan Gram negatif (Ali et al., 

1998). BAL diketahui mempunyai kandungan antimikrobia selain asam laktat 

dan bakteriosin seperti asam lemah, reuterin dan diasetil yang dapat berfungsi 

dalam meningkatkan keamanan dan masa simpan dari bahan pangan itu 

sendiri (Yulinery et al., 2013). Ada pula hidrogen peroksida yang bermanfaat 

untuk perlindungan sel dari keracunan oksigen (Suriawiria, 1995). Sedangkan 

asam laktat inilah yang dapat meningkatkan efektivitas BAL dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen (Aswita et al., 2015). Beberapa 

spesies BAL dapat menghasilkan bakteriosin diantaranya yaitu Lactococcus, 

Aerococcus, Allococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Bifidobacterium, 

Streptococcus, Camobacterium, Tetragenococcus, Enterococcus, Vagococcus 

dan Lactobacillus (Salam, 2017).  
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Senyawa asam laktat yang dihasilkan BAL dapat dipengaruhi oleh 

beberapa hal yaitu kepadatan sel, jenis strain BAL yang digunakan, komposisi 

media dan jenis media yang digunakan. Sedangkan untuk produksi bakteriosin 

yang mempunyai sifat antimikrobia ini tergantung pada media 

pertumbuhannya, suhu dan juga kondisi pH lingkungannya (Todorov et al., 

2006). Media pertumbuhan BAL yang sering digunakan adalah MRS (Pal et 

al., 2010), walaupun begitu perlu adanya modifikasi agar mendapatkan 

formulasi yang tepat bagi setiap spesies. Sumber karbon yang paling mudah di 

metabolisme adalah glukosa, karena merupakan gula monosakarida sehingga 

lebih mudah untuk dipecah dan masuk ke dalam siklus krebs. 

Berbagai studi sudah dilakukan dalam meningkatkan produksi bakteriosin 

yang berfokus pada optimasi media dan kondisi pertumbuhan. Todorov et al., 

(2006) menggunakan 7 sumber karbon yaitu glukosa, fruktosa, maltosa, 

sukrosa, laktosa, manosa dan glukonat. Dari hasil penelitiannya, BAL dapat 

optimal menghasilkan bakteriosin pada glukosa dengan konsentrasi 20 g/L 

sampai 40 g/L. Amarantini et al., (2019) juga melakukan penelitian terkait 

optimasi bakteriosin oleh BAL dan membuktikan bahwa adanya variasi suhu 

dan pH dapat berpengaruh bagi pertumbuhan BAL Pr 4.3L juga aktivitas 

antimikrobia dan bakteriosin. Daya hambat yang dihasilkan lebih kuat pada 

bakteri Gram positif. Perlakuan paling baik yakni pH 7 dengan suhu inkubasi 

30
o
C. 

Penelitian ini akan berfokus pada optimasi media dan lama waktu inkubasi 

dengan melihat pengaruh glukosa terhadap pertumbuhan dan aktivitas 

antimikrobia dan bakteriosin yang dihasilkan.  Jumlah media yang diberikan 

dapat berpengaruh terhadap biomassa sel yang dihasilkan (Leroy dan de 

Vuyst, 2001). Semakin banyak substrat maka sel melakukan metabolisme 

terus menerus yang menyebabkan bertambahnya biomassa sel, akibatnya asam 

laktat dan zat antimikrobia lain yang di produksi juga ikut meningkat 

(Widodo, 2002). Penelitian ini menjadi penting karena dapat mengetahui 

pengaruh konsentrasi glukosa dan waktu inkubasi terhadap pertumbuhan, 

aktivasi antimikrobia dan bakteriosin oleh bakteri asam laktat. 
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1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1 Apakah ada pengaruh konsentrasi glukosa dan waktu inkubasi 

terhadap pertumbuhan BAL isolat Pr 4.3L? 

1.2.2 Apakah ada pengaruh konsentrasi glukosa dan waktu inkubasi 

terhadap aktivitas antibakteri dan bakteriosin BAL isolat Pr 4.3L 

terhadap Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella typhi BPE 

122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786? 

 

1.3 Hipotesis 

H0 :  Bakteriosin dari bakteri asam laktat tidak mampu menghambat 

pertumbuhan Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella 

typhi BPE 122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786. 

H1 : Bakteriosin dari bakteri asam laktat mampu menghambat 

pertumbuhan Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella 

typhi BPE 122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786. 

 

1.4 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk dapat mengetahui pengaruh konsentrasi 

glukosa dan waktu inkubasi terhadap pertumbuhan, antivitas antimikrobia dan 

produksi bakteriosin oleh BAL. 

 

1.5 Manfaat 

1.5.1 Memberikan informasi ilmiah mengenai potensi bakteriosin yang 

didapatkan dari ikan peda sebagai biopreservasi yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen. 

1.5.2 Menjadi informasi tambahan kepada masyarakat tentang bakteriosin 

sebagai biopreservasi sehingga dapat mengurangi penggunaan bahan 

kimia. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

Perbedaan waktu inkubasi dan konsentrasi glukosa yang diberikan pada 

BAL Pr 4.3L dapat mempengaruhi aktivitas pertumbuhan, aktivitas antibakteri 

dan aktivitas bakteriosin. Perlakuan waktu inkubasi 72 jam dengan konsentrasi 

glukosa 2% adalah kondisi yang paling banyak menghasilkan bakteriosin. Hal 

ini dibuktikan oleh zona hambat yang dihasilkan pada setiap bakteri indikator 

yaitu Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella typhi NCTC 786 dan 

Salmonella typhi BPE 122.4 CCA. Dari ketiga bakteri indikator, daya hambat 

paling besar yakni pada Staphylococcus aureus ATCC 25923. Pada akhirnya 

penelitian ini dapat membantu dalam memberikan informasi tambahan terkait 

dengan kemampun bakteriosin dalam fermentasi makanan. 

 

5.2 Saran 

Penelitian ini akan jauh lebih baik bila dilakukan pengujian lanjut sampai 

ke tingkat molekuler untuk dapat mengetahun gen yang berperan dalam 

mengkode bakteriosin yang dihasilkan yang nantinya dapat berpotensi sebagai 

biopreservatif. 
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