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ABSTRAK 

 

Seleksi Bakteri Asam Laktat yang Berpotensi Sebagai Kandidat 

Probiotik Asal Susu Sapi 

 

 

VICTOR TRI OKTAVIANTO 

 

Susu sapi merupakan bahan pangan yang mempunyai nilai gizi tinggi dan sering 

digunakan dalam industri pangan. Susu sapi secara alami mengandung bakteri asam 

laktat yang berpotensi menjadi probiotik. Dalam bidang pangan bakteri probiotik 

memiliki banyak manfaat untuk manusia. Penelitian ini bertujuan untuk menyeleksi 

bakteri asam laktat alami yang berasal dari susu sapi di Yogyakarta serta 

mengetahui potensinya sebagai probiotik.Isolasi bakteri asam laktat dari susu sapi 

menggunakan medium selektif De Man Ragosa Sharpe (MRS) dengan 1% CaCO3. 

Isolat bakteri terduga BAL di seleksi karakter morfologis dan fisiologis pada uji 

fenotipe BAL meliputi meliputi reaksi pewarnaan Gram, uji katalase, dan uji 

produksi gas. Untuk mengetahui potensi BAL sebagai probiotik dilakukan 

pengujian berupa toleransi terhadap asam (pH2, pH3, pH4), toleransi terhadap 

garam empedu 0,3% 0,5% dan 1%, serta aktivitas antimikroba terhadap bakteri 

patogen.Hasil yang diperoleh dalam penelitian ini ditemukan 10 isolat terduga 

bakteri asam laktat yang memiliki karakteristik gram positif, berbentuk basil, dan 

bersifat homofermentatif. Isolat yang terseleksi diuji potensinya sebagai probiotik 

dan didapati mampu mentoleransi dan tumbuh pada kondisi asam serta garam 

empedu. Dalam aktivitas antimikroba semua isolat memiliki daya hambat yang 

lemah melawan bakteri patogen. Semua isolat yang diperoleh dari penapisan dalam 

media MRS-CaCO3 adalah bakteri asam laktat berdasarkan karakteristiknya 

sebagai gram positif, tidak memiliki aktivitas katalase dan tidak membentuk spora, 

berbentuk basil/batang. Ketahanan asam dan garam dapat menjadikan isolat BAL 

untuk mengkaji manfaatnya sebagai alternatif peningkatan kualitas pangan. Dalam 

hal aktivitas antibakteri masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengoptimalkan produksi bakteriosin dan mengidentifikasinya 

 

Kata kunci: Pangan, Susu sapi, Bakteri asam laktat, Probiotik 
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ABSTRACT 

 

Selection of Lactic Acid Bacteria as Potential Probiotic 

Candidates from Cow's Milk 

 

 

VICTOR TRI OKTAVIANTO 

 

Cow's milk is a food ingredient that has high nutritional value and is often used in 

the food industry. Cow's milk naturally contains lactic acid bacteria that have the 

potential to become probiotics. In the food sector, probiotic bacteria have many 

benefits for humans. This study aims to select natural lactic acid bacteria from cow's 

milk in Yogyakarta and determine its potential as probiotics. Isolation of lactic acid 

bacteria from cow's milk used De Man Ragosa Sharpe (MRS) selective medium 

with 1% CaCO3. Bacterial isolates suspected of LAB were selected for 

morphological and physiological characters in the LAB phenotype test including 

Gram staining reaction, catalase test, and gas production test. To determine the 

potential of LAB as a probiotic, tests were carried out in the form of tolerance to 

acids (pH2, pH3, pH4), tolerance to bile salts 0.3% 0.5% and 1%, as well as 

antimicrobial activity against pathogenic bacteria. The results obtained in this study 

were found 10 isolates suspected of lactic acid bacteria which have gram-positive 

characteristics, are bacilli-shaped, and are homofermentative. The selected isolates 

were tested for their potency as probiotics and were found to be able to tolerate and 

grow in acidic conditions and bile salts. In antimicrobial activity, all isolates had 

weak inhibitory zone against pathogenic bacteria. Acid and salt resistance can make 

LAB isolates to study their benefits as an alternative to improving food quality. In 

terms of antibacterial activity, further research is still needed to optimize the 

production of bacteriocins and identify them. 

 

Keywords: Food, Cow's milk, Lactic acid bacteria, Probiotics 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang  

Susu adalah produk dari pemerahan total, penuh dan tidak terputus dari seekor 

sapi perah betina dalam kesehatan yang baik, juga bergizi serta tidak banyak 

beraktivitas. Susu dikumpulkan harus dengan cara yang benar dan tidak 

mengandung kolostrum (Adib and Bertrand, 2009; Leseur and melik, 1991). Susu 

adalah makanan berwarna keputihan yang umumnya diproduksi oleh sel-sel 

sekretorik susu betina dalam proses yang disebut laktasi; itu adalah salah satu ciri 

khas mamalia. Susu yang dihasilkan oleh kelenjar terkandung di dalam ambing. 

Susu yang dikeluarkan pada hari-hari pertama setelah partus disebut kolostrum 

(Kebchaoui, 2012). 

Dalam industri pengolahan susu, susu sapi perah merupakan jenis susu yang 

paling banyak digunakan. Sudah sejak lama pengolahan susu sapi dalam bidang 

pangan menghasilkan produk seperti susu fermentasi yaitu yoghurt, yakult, kefir, 

mentega, keju, dan lainnya. Produk susu fermentasi cukup beragam rasanya 

dipengaruhi jenis sapi yang digunakan, bakteri starter, dan negara asal susu di 

produksi. Susu sapi menjadi salah satu bahan pangan pangan yang tinggi 

kandungan nutrisinya karena di dalam susu terdapat kandungan nutrisi yang 

lengkap diantaranya lemak, protein, laktosa, vitamin, mineral, dan enzim. Kaya 

akan nutrisi memberikan susu nilai gizi yang tinggi (Nur et al., 2015). 

Berbagai mikroorganisme termasuk ragi, jamur dan bakteri hadir dalam susu 

mentah. Di antara organisme ini, hanya bakteri asam laktat (BAL) yang melalui 

proses fermentasi mampu memproduksi asam laktat dari gula susu dan dengan 

demikian BAL merupakan flora normal utama susu. Bakteri ini bertanggung jawab 

untuk sebagian besar transformasi fisiokimia dan aromatik intrinsik untuk produk 

susu fermentasi (Ogier et al., 2002). 

Bakteri asam laktat (BAL) adalah mikroorganisme yang paling banyak 

dipelajari untuk kesehatan manusia sebagai probiotik dan lebih lanjut, sebagian 
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besar BAL telah dianggap sebagai mikroorganisme generally recognized as safe 

(GRAS) (Gupta et al., 2018). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa susu sapi 

terkandung bakteri asam laktat seperti pada penelitian Aziz et al., (2009) terhadap 

beberapa jenis susu, susu sapi perah ditemukan beberapa jenis bakteri asam laktat 

diantaranya Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis, dan Lactobacillus 

delbrueckii. penelitian lain Franciosi et al., (2009) menunjukkan keanekaragaman 

BAL pada susu sapi meliputi bakteri Enterococcus, Lactococcus, dan 

Streptococcus. Peran BAL sebagai agen probiotik dinilai sangat bermanfaat bagi 

manusia dan industri pangan, oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk 

memperoleh BAL yang secara alami terdapat pada susu sapi perah yang berfungsi 

sebagai probiotik. 

1.2 Rumusan Masalah 

Apakah didalam susu sapi terdapat bakteri asam laktat yang alami berpotensi 

sebagai agen probiotik? 

1.3 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk menyeleksi bakteri asam laktat alami yang berasal 

dari susu sapi serta mengetahui potensinya sebagai probiotik. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini agar bakteri probiotik yang secara alami terkandung dalam 

susu dapat dimanfaatkan untuk pengembangan fermentasi pangan lebih lanjut. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Semua isolat yang diperoleh dari penapisan dalam media MRS-CaCO3 adalah 

bakteri asam laktat (BAL) berdasarkan karakteristiknya sebagai gram positif, tidak 

memiliki aktivitas katalase dan tidak membentuk spora, berbentuk basil/batang. 

Sepuluh isolat yang terpilih dan diujikan sebagai kandidat probiotik, semua 

memiliki kemampuan dalam bertahan dan tumbuh pada pH asam dan garam 

empedu tetapi dalam uji aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen kurang 

optimal ditunjukkan lemahnya zona terang yang dihasilkan. Ketahanan asam dan 

garam dapat menjadikan isolat BAL untuk mengkaji manfaatnya sebagai alternatif 

peningkatan kualitas pangan. Pada uji aktivitas antibakteri masih perlu dilakukan 

penelitian lebih lanjut untuk mengoptimalkan produksi bakteriosin dan 

mengidentifikasinya. 

   

5.2 Saran 

1. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk melihat potensi antimikroba isolat 

bakteri asam laktat dalam menghambat bakteri patogen guna memenuhi 

kandidat probiotik yang lebih bermanfaat. 

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut terhadap 10 isolat bakteri asam laktat 

terpilih untuk mengetahui keseluruhan jenis bakteri asam laktat yang ada pada 

sampel melalui identifikasi molekuler. 
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