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ABSTRAK

Potensi Bioactive Peptide Yogurt dengan Variasi Kultur Probiotik Sebagai
Antibakteri Terhadap Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan Salmonella
typhimurium

MENTARI NOVIYANTI PUTERI

Yogurt merupakan salah satu pangan fungsional berbahan dasar susu yang
telah melalui tahapan fermentasi oleh Bakteri Asam Laktat (BAL). Hasil fermentasi
mengandung peptida bioaktif, yaitu beberapa asam amino yang digabungkan
dengan ikatan peptida yang memiliki efek positif bagi tubuh manusia salah satunya
adalah antibakteri. Kombinasi bakteri starter yogurt dengan probiotik Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium longum dapat memberikan fungsi antibakteri
terhadap bakteri patogen penyebab foodborne disease seperti Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, dan Salmonella typhimurium. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui efektivitas daya hambat peptida antibakteri dari yogurt yang di
fermentasi dengan kombinasi probiotik dan menganalisis perbedaan waktu
penyimpanan yogurt terhadap kemampuan antibakteri. Sampel yang digunakan
adalah susu kambing Etawa segar yang kemudian difermentasi menggunakan
kombinasi isolat Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus sebagai
starter, kombinasi starter dengan L. acidophilus, kombinasi starter dengan B.
longum dan kombinasi starter dengan L. acidophilus dan B. longum sebanyak 2%
(v/v) kemudian disimpan pada suhu 4°C selama 6 hari. Yogurt yang terbentuk
disentrifugasi mendapatkan Water Soluble Peptide Extract (WSPE). Pengujian
kuantitatif meliputi pengujian pH, total asam laktat, total protein terlarut dan derajat
hidrolisis protein. Pengujian antibakteri menggunakan metode Disk Diffusion Assay
dengan antibiotik Ciprofloxacin dan Streptomycin sebagai kontrol positif.
Pengujian kuantitatif terbaik dihasilkan oleh WSPE perlakuan starter dengan
penambahan L. acidophilus dengan pH terendah yaitu 3.18, total asam laktat
tertinggi yaitu 0.680, total protein tertinggi yaitu 3.19 dan derajat hidrolisis tertinggi
yaitu 59.95. Ekstrak peptida pada penyimpanan hari ke 4 menunjukkan rata-rata
aktivitas antibakteri tertinggi, sedangkan ekstrak peptida pada penyimpanan hari ke
0 menunjukkan rata-rata aktivitas antibakteri terendah. Ekstrak peptida lebih efektif
dalam menghambat bakteri gram negatif dibandingkan dengan bakteri gram positif.

Kata kunci : peptida bioaktif, BAL, yogurt, antibakteri, patogen
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ABSTRACT

Potential of Yogurt Bioactive Peptide with Probiotic Culture Variations as
Antibacterial Against Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella
typhimurium

MENTARI NOVIYANTI PUTERI

Yogurt is a functional food made from milk that has been fermented by lactic acid
bacteria (LAB). In yogurt fermentation, bioactive peptides are produced, which
positively affect the human body, one of which is antibacterial. The combination of
yogurt starter bacteria with Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium longum
probiotics can deliver antibacterials that can inhibit the growth of pathogenic
bacteria that cause foodborne diseases such as Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, and Salmonella typhimurium. This study aims to determine the
effectiveness of inhibition and the effect of storage time on the antibacterial activity
of fermented goat's milk yogurt extract with a combination of probiotic bacteria.
The sample used was fresh Etawa goat's milk which was fermented using a
combination of Streptococcus thermophilus and Lactobacillus bulgaricus isolates
as a starter, with the addition of L. acidophilus probiotic isolate, a starter
combination with B. longum, and a starter combination with L. acidophilus and B.
longum as much as 2%. (v/v) then stored at 4°C for six days. Yogurt formed was
centrifuged to obtain Water Soluble Peptide Extract (WSPE). Quantitative testing
includes pH, total lactic acid, total dissolved protein, and degree of protein
hydrolysis. Antibacterial testing used the disk diffusion assay method with the
antibiotics ciprofloxacin and streptomycin as positive controls. The best
guantitative test was obtained on WSPE from the starter treatment with the addition
of L. acidophilus with the lowest pH of 3.18, the highest total lactic acid was 0.680,
the most elevated complete protein was 3.19, and the highest degree of hydrolysis
was 59.95. Yogurt extract stored for 4 days showed the highest average antibacterial
activity, while yogurt extract on storage day 0 showed the lowest average
antibacterial activity. Yogurt extract was more effective in inhibiting gram-negative
bacteria than gram-positive bacteria..

Keywords : bioactive peptide, LAB, yogurt, antibacterial, pathogen
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pangan fungsional merupakan produk pangan yang diperkaya dengan
konstituen khusus yang memiliki efek fisiologis menguntungkan yang
didukung secara in vitro dan in vivo. Salah satu produk pangan fungsional yang
telah dinikmati oleh orang-orang selama berabad-abad adalah fermented dairy
food. Pangan hasil fermentasi susu ini memberikan banyak manfaat bagi
manusia karena diperkaya dengan probiotik dan molekul pendukung kesehatan
yaitu peptida bioaktif yang dilepaskan dari protein susu oleh proteolisis mikroba
(Park & Nam, 2015). Peptida bioaktif memiliki biofungsi seperti aktivitas
antihipertensi, antioksidan, imunomodulator, dan antimikroba. Matriks yang
biasa digunakan dalam fermentasi susu adalah susu sapi namun diketahui
bahwa susu kambing memiliki potensi dan manfaat yang lebih tinggi dari susu
sapi mulai dari kandungan vitamin dan mineralnya hingga sifat hypoallergenic
dan antimikrobanya yang efektif terhadap beberapa jenis bakteri patogen
(Stergiadia et al., 2019).

Pengunaan kombinasi bakteri lebih dari 1 jenis bakteri dapat
menghasilkan protokooperasi atau interaksi antar jenis bakteri (Ramadzanti,
2006). Interaksi ini dapat membantu metabolisme antar bakteri menjadi lebih
baik sehingga menghasilkan metabolit yang lebih baik pula. Penambahan
probiotik pada yogurt sering dilakukan untuk menambah efek kesehatan pada
saluran pencernaan (Silalahi, 2006). Starter yang digunakan pada penelitian ini
adalah Streptococcus thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus karena kedua
bakteri ini tumbuh secara simbiosis dan akan menghasilkan asam yang lebih
banyak daripada hanya digunakan salah satunya saja (Trachoo, 2002). Namun
demikian, S. thermophilus dan L. bulgaricus merupakan agen probiotik yang
kurang baik karena tidak dapat bertahan hidup pada saluran pencernaan
manusia (Conway et al., 1987), sehingga pada penelitian ini digunakan agen

probiotik lain yaitu Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium longum



yang memiliki ketahanan lebih baik pada saluran pencernaan manusia (Gomes

& Malcata, 1999).

Bakteri patogen dapat menyebabkan penyakit salah satunya adalah
foodborne illness. Bakteri yang umum menyebabkan foodborne illness adalah
Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan Salmonella typhimurium. Banyak
penelitian dilakukan untuk menelaah peptida antimikroba yang didapatkan dari
susu kambing karena dianggap tidak beracun bagi sel mamalia karena berasal
dari sumber yang tidak berbahaya (Benkerroum, 2010). Selain itu peptida
bioaktif dari susu kambing terbukti menghambat mikroorganisme target
kesehatan atau pembusukan secara signifikan, bahkan beberapa lebih efektif
daripada antibiotik sintetis saat ini. Oleh karena itu, telah dianggap bahwa
peptida antimikroba yang diturunkan dari susu kambing memiliki potensi yang
tidak dapat disangkal untuk digunakan dalam industri pangan dan medis
(McGregor & Poppitt, 2013).

Oleh karena pentingnya penemuan alternatif antibakteri dari ekstrak yogurt
sehingga penelitian ini dilakukan untuk mengetahui potensi peptida bioaktif
dari susu kambing hasil fermentasi oleh kombinasi bakteri starter dengan
Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium longum sebagai antibakteri
terhadap bakteri patogen Escherichia coli, Staphylococcus aureus dan
Salmonella typhimurium dan pengaruh waktu penyimpanan terhadap
kemampuan antibakterinya.

1.2 Rumusan Masalah

Adapun pada penelitian ini memiliki rumusan masalah yang terdiri dari,

1.2.1 Apakah peptida bioaktif yogurt hasil fermentasi oleh kombinasi bakteri
starter (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus dan Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) dengan Lactobacillus acidophilus dan
Bifidobacterium longum mempunyai potensi sebagai antibakteri terhadap
Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 14028 dan
Staphylococcus aureus ATCC 25923?

1.2.2 Apakah waktu penyimpanan yogurt hasil fermentasi oleh kombinasi

bakteri starter (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus dan



Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus) dengan Lactobacillus
acidophilus dan Bifidobacterium longum mempengaruhi aktivitas
antibakteri peptida bioaktif terhadap Escherichia coli ATCC 25922,
Salmonella typhimurium ATCC 14028 dan Staphylococcus aureus ATCC
259237
1.3 Hipotesis
Berdasarkan perumusan masalah diatas, hipotesis yang dapat diuji adalah :
1.3.1 Adanya pengaruh kombinasi probiotik dan waktu penyimpanan terhadap
kemampuan peptida bioaktif sebagai antibakteri.
1.3.2 Tidak adanya pengaruh kombinasi probiotik dan waktu penyimpanan
terhadap kemampuan peptida bioaktif sebagai antibakteri.
1.4 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang akan dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut :
1.4.1 Mengetahui apakah fermentasi susu kambing menggunakan kombinasi
starter yogurt dan probiotik memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri
patogen.
1.4.2 Mengetahui apakah masa penyimpanan yogurt berpengaruh terhadap
kemampuan antibakteri peptida bioaktif.
1.5 Manfaat Penelitian
Manfaat yang diperoleh melalui penelitian ini antara lain :
1.5.1 Memberikan informasi dan wawasan mengenai potensi peptida bioaktif
dari yogurt dengan penambahan probiotik sebagai antibakteri
1.5.2 Memberikan informasi mengenai efektivitas peptida bioaktif setelah masa

penyimpanan



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan

5.1.1 Yogurt hasil fermentasi susu kambing baik tanpa dan dengan kombinasi
probiotik memberikan aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen
Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhimurium ATCC 14028
dan Staphylococcus aureus ATCC 25923 tetapi memiliki efektivitas
yang berbeda. Water Soluble Peptide Extract yang terbentuk lebih efektif
terhadap bakteri gram positif.

5.1.2 Waktu penyimpanan berpengaruh terhadap kemampuan antibakteri
peptida bioaktif. Water Soluble Peptide Extract masing-masing waktu
penyimpanan efektif terhadap bakteri patogen yang berbeda. Waktu
penyimpanan pada hari ke 4 dan ke 6 memberikan rata-rata daya hambat
antibakteri yang paling kuat.

5.2 Saran
Saran penulis dalam penelitian ini adalah dapat dilakukan pemurnian dan
profil asam amino dari ekstrak peptida kasar untuk memastikan kualitas peptida

adalah murni dan mengetahui sekuen asam amino yang terbentuk.
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