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ABSTRAK

Eksplorasi Aktivitas Antibakteri dari Kombinasi Bakteri
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus dan
Lactobacillus plantarum S1K2T1 pada
Produk Yogurt Susu Kedelai

YEMIMA MEIDIYANTI

Yogurt susu kedelai (soygurt) merupakan produk fermentasi yang dapat
dijadikan sebagai minuman kesehatan. Aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL)
selama fermentasi susu kedelai memiliki potensi menghasilkan senyawa
antibakteri alami yang dapat menghambat pertumbuhan berbagai bakteri patogen.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan L. plantarum
S1K2T1 dan masa penyimpanan terhadap aktivitas antibakteri soygurt dalam
menghambat pertumbuhan beberapa bakteri patogen. Soygurt dipreparasi melalui
pasteurisasi pada suhu £71,5-75°C selama 15 menit menggunakan bahan dasar
susu kedelai komersial dengan penambahan 5% susu skim dan 7% gula pasir.
Perlakuan yang dilakukan berupa variasi penambahan kultur yaitu perlakuan
pertama (P1) berupa penambahan starter dua kultur (S. thermophilus FNCC 0040
dan L. bulgaricus FNCC 0041) dan perlakuan kedua berupa penambahan starter
dua kultur tersebut dan L. plantarum S1K2T1. Selanjutnya, soygurt disimpan
dalam refrigerator hingga lima hari dan dilakukan pengujian setiap 24 jam
terhadap parameter kimia (pH dan total asam laktat) dan aktivitas antibakteri
terhadap K. pneumoniae ATCC 13882, E. coli ATCC 25922, S. typhi NCTC 786,
dan S. aureus ATCC 25923. Penambahan L. plantarum S1K2T1 diketahui mampu
meningkatkan aktivitas antibakteri terhadap S. typhi NCTC 786 dengan daya
hambat terbesar mencapai 18,3 + 0,6 mm pada crude extract asam dan 15,3 + 0,6
mm pada crude extract netral. Penyimpanan soygurt pada suhu - 4°C selama lima
hari dapat meningkatkan aktivitas antibakteri namun tidak berbeda secara
signifikan dalam menghambat setiap bakteri patogen yang diuiji.

Kata kunci: Antibakteri, Bakteri Asam Laktat, Bakteri pagoten enterik,
Lactobacillus plantarum, Soygurt
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ABSTRACT

Exploration of Antibacterial Activity from the Combination of
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus and
Lactobacillus plantarum S1K2T1 Bacteria
on Soy Milk Yoghurt Products

YEMIMA MEIDIYANTI

Soy milk yogurt (soyghurt) is a fermented products that can be used as a
health drink. The activity of Lactic Acid Bacteria (LAB) during the fermentation
of soy milk has the potential to produce natural antibacterial compounds that can
inhibit the growth of various pathogenic bacteria. This study aims to determine
the effect of the addition of L. plantarum S1K2T1 and the storage period on the
antibacterial activity of soyghurt in inhibiting the growth of several pathogenic
bacteria. Soyghurt was prepared through pasteurization at a temperature of £71,5-
75°C for 15 minutes using a commercial soy milk base with the addition of 5%
skim milk and 7% granulated sugar. The treatment carried out was in the form of
variations in culture addition, namely the first treatment (P1) in the form of adding
two culture starters (S. thermophilus FNCC 0040 and L. bulgaricus FNCC 0041)
and the second treatment in the form of adding starters of the two cultures and L.
plantarum S1K2T1. Furthermore, soyghurt is stored in the refrigerator for up to
five days and tested every 24 hours against chemical parameters (pH and total
lactic acid) and antibacterial activity against K. pneumoniae ATCC 13882, E. coli
ATCC 25922, S. typhi NCTC 786, and S. aureus ATCC 25923. The addition of L.
plantarum S1K2T1 is known to be able to increase antibacterial activity against S.
typhi NCTC 786 with the greatest inhibitory power reaching 18,3 + 0,6 mm in
acid crude extract and 15,3 + 0,6 mm in neutral crude extract. Storage of
soyghurt at a temperature of - 4°C for five days can increase antibacterial activity
but does not differ significantly in inhibiting each pathogenic bacteria tested.

Keywords: Antibacterial, Lactic Acid Bacteria, Enteric Pathogenic bacteria,
Lactobacillusp plantarum, Soyghurt
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Aktivitas antibakteri merupakan salah satu efek fungsional produk
makanan fungsional yang berpotensi mencegah berbagai infeksi akibat
mikroorganisme patogen penyebab berbagai masalah kesehatan pada
manusia. Selain itu. aktivitas antibakteria berperan penting dalam industri
makanan untuk memperpanjang umur simpan produk karena perannya
sebagai pengawet alami makanan. Efek fungsional tersebut dipengaruhi oleh
aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL) yang berperan penting dalam proses
fermentasi makanan untuk merombak berbagai sumber karbon penting seperti
karbohidrat dan protein menjadi senyawa yang memiliki aktivitas antibakteri
yaitu asam laktat, hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang memiliki reaksi
penghambatan terhadap mikroorganisme patogen (Guntiyastutik et al., 2020).
Selain itu, penggunaan BAL hingga probiotik dalam proses pembuatan
makanan atau minuman terbuktik efektif dalam meningkatkan nilai gizi
hingga meningkatkan efek fungsionalnya dalam menunjang kesehatan
manusia serta berpotensi mencegah berbagai penyakit akibat bakteri patogen
(Al-Tawaha et al. 2018).

Yogurt susu kedelai atau soygurt merupakan salah satu pengembangan
pangan fungsional berbahan dasar susu kedelai yang difermentasi dengan
penambahan Bakteri Asam Laktat (BAL) seperti Streptococcus thermophilus,
dan Lactobacillus bulgaricus (Anggraini et al. 2021). Soygurt dikenal sebagai
minuman kesehatan kaya akan probiotik maupun prebiotik yang tidak hanya
hanya berkhasiat dari nilai gizinya saja, namun memberikan efek
multifungsional bagi tubuh, seperti meningkatkan kesehatan, mencegah atau
menunda timbulnya penyakit, memodulas kinerja berbagai sistem tubuh
hingga membunuh berbagai patogen seperti bakteri patogen yang mengancam
kesehatan manusia (Shilpa, 2011).



Penggunaan bakteri asam laktat sangat menentukan kualitas serta efek
fungsional soygurt seperti, meningkatkan nilai gizi serta menghasilkan
berbagai senyawa metabolit yang bertugas mengekspresikan berbagai sifat
fungsional yang memberikan efek terapeutik bagi tubuh. Melalui proses
fermentasi, BAL mampu menghasilkan berbagai senyawa antibakteri seperti
asam-asam organik, polipeptida rantai pendek seperti peptida antimikrobia,
hidrogen peroksida, serta bakteriosin yang efektif dalam menghambat atau
menonaktifkan bakteri patogen yang berpotensi menimbulkan berbagai
masalah kesehan pada manusia (Dhayakaran, 2016).

Inovasi penambahan probiotik seperti L. plantarum mampu
mengoptimalkan karakteristik fisik soygurt, memperbaiki cita rasa hingga
menambah nilai gizi dalam memperkaya khasiat soygurt sebagai minuman
fungsional. Salah satu fungsi penambahan probiotik adalah mampu
meningkatkan aktivitas penghambat berbagai bakteri patogen yang
mengancam kesehatan manusia, (Al-Tawaha et al. 2018). Bakteri L.
plantarum S1K2T1 dilaporkan memiliki berbagai aktifitas proteolitik, salah
satunya mampu menghambat berbagai patogen dengan spektrum yang luas
dan memiliki efek penghambatan terkuat terhadap bakteri S. aureus ATCC
2592 (Amarantini, 2020). Selain itu menurut Khodke (2014), strain L.
plantarum mampu menghasilkan asam-asam organik yang lebih optimal serta
senyawa antibakteri pada produk susu fermentasi seperti hidrogen peroksida,
bakteriosin, asam-asam organik serta peptida bioaktif yang mampu
menghambat pertumbuhan bakteri patogen pada saluran pencernaan.

Efek fungsional tersebut tentunya sangat penting bagi manusia melihat
masih tingginya ancaman kontaminasi makanan oleh bakteri patogen yang
terbawa ke dalam tubuh manusia, sehingga berpotensi menimbulkan masalah
kesehatan yang serius pada masyarakat, salah satunya adalah diare. Menurut
Sanyaol et al. (2020), setiap tahun ada sekitar 2,5 miliar kasus diare
dilaporkan pada anak di bawah usia lima tahun, dimana penyebab paling
umum dari semua penyakit diare di seluruh dunia adalah bakteri patogen,

seperti V. cholerae, C. botulinum, Shigella, C. jejuni, E. coli, Salmonella, dan
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S. aureus (Ugboko et al., 2020). Untuk itu, selain menjaga kebersihan, salah
satu faktor terpenting untuk mencegah penyakit bawaan makanan adalah
mengonsumsi makanan dan minuman yang memiliki efek fungsional seperti
antimibakteri yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri patogen di
dalam tubuh sehingga mencegah timbulkan penyakit akibat bakteri patogen
hingga mampu memodulasi kesehatan manusia.

Dalam hal ini, penting untuk melakukan penelitian terkait berbagai
senyawa antibakteri yang diperoleh dari soygurt yang relatif lebih sehat dan
aman untuk semua kalangan. Soygurt memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan produk yogurt, seperti cocok untuk konsumen yang tidak
toleran laktosa, vegetarian dan pasien alergi susu, karena bebas dari
kolesterol, gluten dan laktosa (Anggraini et al. 2021). Dengan memanfaatkan
potensi berbagai jenis BAL yang juga memiliki beragam mekanisme
proteolitik dalam memproduksi berbagai senyawa antibakteri, dilakukan
pengujian efektifitas soygurt menggunakan beberapa kombinasi bakteri
starter yogurt (Streptococcus thermophilus FNCC 0040 dan Lactobacillus
bulgaricus FNCC 0041) dan L. plantarum S1K2T1 serta waktu penyimpanan
pada suhu dingin (-4°C), dalam meningkatkan aktivitas antibakteri terhadap
bakteri patogen enterik, seperti Klebsiella pneumoniae ATCC 13882,
Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhi NCTC 786, dan
Staphylococcus aureus ATCC 25923

Rumusan Masalah

Adapun pada penelitian ini memiliki rumusan masalah yang terdiri dari,

1.2.1. Apakah soygurt menggunakan starter Streptococcus thermophilus
FNCC 0040 dan Lactobacillus bulgaricus FNCC 0041 dengan
penambahan strain L. plantarum S1K2T1 dapat meningkatkan
aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen Klebsiella pneumoniae
ATCC 13882, Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella typhi NCTC
786, dan Staphylococcus aureus ATCC 25923?



1.3.

14.

1.2.2. Apakah perlakuan penyimpanan soygurt pada suhu -4°C dapat
meningkatkan aktivitas antibakteri?

Hipotesis Penelitian
Berdasarkan perumusan masalah di atas, hipotesis yang dapat diuji adalah :
1.3.1. Hipotesis utama:

Perlakuan penambahan L. plantarum S1K2T1 serta perlakuan
penyimpanan soygurt pada suhu - 4°C dapat meningkatkan aktivitas
antibakteri terhadap pertumbuhan bakteri patogen.

1.3.2. Hipotesis alternatif:
Perlakuan penambahan L. plantarum S1K2T1 serta perlakuan
penyimpanan soygurt pada suhu - 4°C tidak dapat meningkatkan
aktivitas antibakteri terhadap pertumbuhan bakteri patogen.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang akan dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1.4.1. Mengetahui pengaruh penambahan probiotik L. plantarum S1K2T1
dalam pembuatan soygurt menggunakan kombinasi bakteri
Streptococcus thermophilus FNCC 0040 dan Lactobacillus bulgaricus
FNCC 0041 terhadap aktivitas antibakteri dalam menghambat bakteri
Klebsiella pneumoniae ATCC 13882, Escherichia coli ATCC 25922,
Salmonella typhi NCTC 786, dan Staphylococcus aureus ATCC
25923.

1.4.2. Mengetahui pengaruh perlakuan masa penyimpanan soygurt pada
suhu - 4°C terhadap aktivitas antibakteri dalam menghambat
Klebsiella pneumoniae ATCC 13882, Escherichia coli ATCC 25922,
Salmonella typhi NCTC 786, dan Staphylococcus aureus ATCC
25923.



1.5. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini menjadi inovasi pengembangan yogurt susu
kedelai sebagai minuman kesehatan yang memiliki potensi antibakteri
terhadap bakteri patogen Klebsiella pneumoniae ATCC 13882, Escherichia
coli ATCC 25922, Salmonella typhi NCTC 786, dan Staphylococcus aureus
ATCC 25923.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang dilakukan dapat disimpulkan bahwa:

1)

2)

Soygurt dengan penambahan L. plantarum S1K2T1 mampu memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap peningkatan karakteristik fisik dan
kimia soygurt serta aktivitas antibakteri dalam menghambat bakteri
patogen K. pneumoniae ATCC 13882, E. coli ATCC 25922, S. aureus
ATCC 25923, khususnya bakteri S. typhi NCTC 786. Sampel crude
extract asam soygurt dengan penambahan L. plantarum S1K2T1
menghasilkan efek penghambatan terbesar dengan kategori daya hambat
kuat mencapai 18,3 £ 0,6 mm, sedangkan daya hambat sedang mencapai
15,3 + 0,6 mm pada bakteri S. typhi NCTC 786 dari crude extract netral.

Perbedaan masa penyimpanan soygurt pada suhu -4°C mampu
meningkatkan aktivitas antibakteri ekstrak soygurt yang ditunjukan
dengan peningkatan zona hambatan bakteri S, aureus ATCC 25923, E.
coli ATCC 25922, K. pneumoniae ATCC 13882, dan S. typhi NCTC 786
seiring dengan waktu pengimpanan, namun tidak menunjukan perbedaan

zona hambat yang signifikan satu sama lain.

5.2. Saran

Berdasarkan hasil penelitian ini, masih diperlukan metode:

1)

2)

3)

Perlu dilakukan uji optimalisasi lama fermentasi soygurt menggunakan
penambahan L. plantarum S1K2T1 terhadap karakteristik kimia serta
aktivitas antibakteri dalam menghambat bakteri patogen

Menguji pengaruh perbedaan komposisi susu skim, gula, dan konsentrasi
starter soygurt terhadap karakteristik fisik, kimia dan aktivitas antibakteri
soygurt dengan penambahan L. plantarum S1K2T1.

Dilakukan pengujian uji karakteristik kimia hingga uji antibakteri soygurt

dari jam ke-0 waktu inkubasi.
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