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Abstract

Lactic acid bacteria belonging to the good bacteria to humans or meet GRAS status
(Generally Recognized As Safe) microorganisms that are not a health risk even useful for health.
Naturally, lactic acid bacteria can be found in livestock foodstuffs and other foodstuffs, such as
milk ind meat are used as food. Lactic acid bacteria belonging to the gram-positive bacteria are
actively damaging lipopolysaccharide from the outer membrane of gram-negative bacterial cells.
Gram-negative bacteria are often found in contaminated animal products is Escherichia coli O157:
H7, Salmonella sp. and Vibrio parahaemolyticus resulting slimy foods and lower shelf, foul-
smelling, bad taste, and cause health problems if consumed by humans. Lactic acid bacteria will
produce organic acids, such as lactic acid, acetic acid, diacetyl, besides asetildehid, bacteriocins
and hydrogen peroxide that can be bactericidal or bacteriostatic effect of carbohydrate
fermentation. Some lactic acid bacteria derived from livestock food is Lactobacillus acidophilus
and Bifidobacterium bifidum contained in fermented milk and Lactobacillus plantarum contained
in processed meat products fermented. Efforts to utilize lactic acid bacteria Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus plantarum to inhibit the growth of
Escherichia coli 0157: H7, Salmonella sp and Vibrio parahaemolyticus is expected to be a natural
preservative for the people and the food processing industry. The research objective was to
determine the effectivencs; of the lactic acid bacterium Lactobacillus  acidophilus,
Bifidobacterium bifidum ard Lactobacillus plantarum to inhibit the growth of Escherichia coli
0157: H7. Salmonella sp and Vibrio parahaemolyticus isolated from animal products. The
analysis showed that there was significant interaction (P> 0.05) between lactic acid bacteria
Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum with bacterial
pathogens Escherichia coli O157: H7, Salmonella sp and Vibrio parahaemolyticus to the resulting
clear zone, while the pH value does not occur significant interaction (P> .05). Provision of
Bifidobacterium bifidum concentrations up to 6% and up to 36 hours of contact time was not a
significant effect (P> 0.05) on the growth of Escherichia coli O157: H7 and Salmonella sp, but
had a significant effect (P <0.05) on the growth of the bacteria Vibrio parahaemolyticus.
From these results it can be concluded that the lactic acid bacteria Bifidobacterium bifidum,
Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus plantarum is able to provide power resistor is marked
with a diameter of clear zone and a decrease in the pH value on the growth of pathogenic bacteria
Escherichia coli 0157: H7, Salmonella sp and Vibrio parahaemolyticus. Provision of
Bifidobacterium bifidum concentrations up to 6% and contact time up to 36 hours have not been
able to kill the bacteria Escherichia coli O157: H7 and Salmonella sp, but was able to inhibit the
growth of bacteria Vibrio parahaemolyticus. Guided by the results of this study suggested further
research is necessary to use the maximum concentration of Bifidobacterium bifidum in inhibiting
the growth of Escherichia co” O157: H7 and Salmonella sp.
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I. INTRODUCTION



Pangan merupakan kebutuhan yang paling mendasar bagi kehidupan
mansia, sehingga perlu diperhatikan kualitas dan kuantitasnya. Perhatian
terhadap ketersediaan pangan dapat diimplementasikan melalui program
ketahanan pangan, agar masyarakat memperoleh pangan dalam jumlah yang
cukup, aman, bergizi, sehat, dan halal untuk dikonsumsi. Bahan pangan asal
ternak merupakan sumber zat gizi utama untuk pertumbuhan dan penunjang hidup
pokok manusia karena mengandung zat gizi yang tinggi, seperti protein,
karbohidrat, lemak, air, vitamin dan kandungan gizi lainnya.

Tingginya kandungan zat gizi pada produk pangan asal ternak merupakan
media yang baik untuk pertumbuhan mikroorganisme. Apabila produk pangan
tersebut tidak dijaga dengan baik dapat mengakibatkan terjadinya kontaminasi
pada makanan tersebut. Kontaminasi makanan asal ternak dapat berasal saat
ternak masih hidup dan szlanjutnya mikroorganisme masuk dalam rantai makanan.
Kontaminasi silang juga dapat terjadi pada makanan melalui hubungan langsung
dengan alat atau perkakas yang digunakan saat penyajian makanan yang
sebelumnya telah terkontaminasi oleh mikroba patogen.

Kontaminasi akibat mikroba patogen yang melebihi ambang batas akan
menurunkan mutu dan keamanan pangan, yang menyebabkan makanan menjadi
berlendir, berjamur, penurunan daya simpan, berbau busuk, rasa tidak enak dan
menyebabkan gangguan kesehatan bila dikonsumsi manusia. Oleh karena itu,
peningkatan keamanan pangan asal ternak mutlak diperlukan untuk mencegah
peningkatan prevalensi foodborne pathogens selama mata rantai penyiapan
makanan, mulai dari bahan pangan di peternakan sampai dengan ditingkat rumah
tangga. Beberapa mikroba patogen yang bertindak sebagai kontaminasi dan
mampu mencemari bahan pangan asal ternak, antara lain adalah Escherichia coli
0157:H7, Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus.

Penularan Escherichia coli O157:H7 pada manusia dapat ditemukan pada
daging yang dimakan di'am keadaan kurang masak dan pada susu yang diminum
tanpa dipasteurisasi yang mengakibatkan diare yang berbahaya dan gagal ginjal
bagi yang mengkonsumsinya (Sartika, Yvonne, Indrawani dan Sudiarti, 2005).
Bakteri Salmonella sp merupakan bakteri yang banyak ditemukan dalam produk
unggas, seperti daging ayam dan telur. Bakteri ini tidak boleh ada (negatif) dalam
produk pangan, disamping itu juga mengakibatkan makanan menjadi berlendir,
penurunan daya simpan serta rasa yang tidak enak. Bakteri ini mengakibatkan
gangguan kesehatan, seperti demam tifoid dan paratifoid (Djaafar dan Rahayu,
2007). Bakteri Vibrio parahaemolyticus tidak boleh ada (negatif) dalam pangan,
apabila makan terkontaminasi dengan bakteri tersebut akan mengakibatkan
gasteroenteritis dengan gejala diare, kram perut, mual, muntah dengan masa
inkubasi 4 - 96 jam dengan rata-rata 15 jam dan menyebabkan infeksi apabila luka
terbuka terkontak langsung dengan bakteri tersebut (Yuherman, 2001).

Keberadaan mikroorganisme di dalam bahan pangan tidak selalu
menyebabkan kerusakan terhadap pangan tersebut. Akan tetapi, terdapat beberapa
mikroorganisme  yang  menguntungkan dan menjaga keseimbangan
mikroorganisme di dalam saluran pencernaan, seperti kelompok bakteri asam
laktat. Bakteri asam laktat telah banyak dimanfaatkan untuk pengawetan produk
pangzn asal ternak secara alami, karena penggunaan bahan pengawet sintetik
akhir-akhir ini mendapatkan perhatian serius karena bersifat merugikan. Bakteri
asam laktat bermanfaat meningkatkan kualitas dan ketahanan pangan melalui



penghambatan secara alami tehadap pertumbuhan bakteri yang bersifat patogen.
Pemanfaatan bakteri asam laktat sebagai penghambat pertumbuhan bakteri
patogen akibat dari fermentasi karbohidrat dengan menghasilkan masa molekul
orgarik seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat disamping terjadinya
penurunan pH dari 6,8 mencapai 4 (Vesterlund dan Ouwehand, 2004). Bakteri
asam laktat tergolong pada bakteri gram positif yang aktif merusak
lipopolisakarida pada membran terluar sel bakteri gram negatif, mengubah
permebealitas sel, mengubah molekul protein dan asam nukleat (Tamine dan
Marshal, 2002). Selain menghasilkan asam-asam organik, aktifitas penghambatan
pertumbuhan bakteri patogen ditandai dengan aksi dari bakteriosin dan hidrogen
peroksida. Bakteriosin dihasilkan oleh bermacam spesies bakteri asam laktat dari
hasil sintesa senyawa protein pada ribosom yang mampu menghambat
pertumbuhan bakteri  tanpa mengganggu pertumbuhan mikrobiota yang
menguntung karena daya hambatnya sempit sehingga hanya mampu
mempengaruhi bakteri yang berhubungan dekat dengan strainnya (Einarso dan
Lauzon, 1995).

Hidrogen peroksida dihasilkan dari kemampuan oksidasi yang kuat dari
bakteri asam laktat sehingga merusak dinding terluar dari sel bakteri patogen,
beberapa bakteri asam laktat mampu bersifat bakteriostatik (menghambat) dengan
menghasilkan hidrogen peroksida sebanyak 6 — 8 ug/ml dan bakterisidal
(membunuh) dengan menghasilkan hidrogen peroksida sebesar 30 — 40 pg/ml
(Ray, 2003). Beberapa bakteri asam laktat yang bersumber dari pangan hasil
ternak adalah Lactobacillus acidophilus dan Bifidobacterium bifidum yang
terdapat pada susu fermentasi dan Lactobacillus plantarum yang terdapat pada
produk olahan daging yang difermentasi.

II. MATERIALS AND METHODS

Persiapan Sampel

Bahan yang digunakan adalah daging sapi segar yang dijual di Pasar Bandar Buat
untuk mengisolasi E. ¢~'i O157:H7, daging ayam yang dijual di Pasar Bandar
Buat untuk mengisolasi Salmonella sp. dan daging sapi yang terkontaminasi di
Pasar Pagi, Kota Padang untuk mengisolasi Vibrio parahaemolyticus. Media
untuk pemurnian bakteri Bifidobacterium, Lactobacillus acidophillus dan
Lactobacillus plantarum menggunakan medium MRS Agar (Man Rogosa
Sharpe). Untuk  bakteri E. coli O157 H7 menggunakan media selektif
CHROMagar O157:H7, bakteri Vibrio parahaemolyticus menggunakan media
CHROMagar Vibrio.

Isolasi E. coli O157:H7

Menggunakan Media Selektif CHROMagar  E. coli O157:H7 menurut
CHROMagar (2011). Sebanyak 5 gram sampel daging dihaluskan dalam mortal
dan dimasukan dalam Erlenmeyer yang berisi 45 ml larutan pepton 0,1%
(pengenceran 107"). Selanjutnya hasil pengenceran 10! diambil sebanyak 1 ml dan
dimasukan ke dalam tabung reaksi yang telah berisi 9 ml larutan pepton 0.1%
(pengenceran 10?). Demikian dilakukan seterusnya sampai pengenceran 10
diambil sebanyak 1 m. suspensi bakteri pada Erlenmeyer, selanjutnya diaduk
sampai homogen serta dipindahkan ke cawan petridish yang berisi media
CHROMagar E. coli 0157 H7. Cawan petridish diinkubasi selama 24 jam pada



suhu 37 °C. Setelah 24 jam koloni yang berwarna ungu dimbil, yang
menunjukkan bakteri Escherichia coli O157: H7.

Isolasi Salmonella sp.

Isolasi Salmonella berdasarkan metode Fardiaz (1993) dengan menggunakan
metode pre-enrichment sebanyak 1 gram sampel dihaluskan dengan menggunakan
mortal dicampur dengan Buffered Peptone Water (BPW) steril ( pengenceran 10"
) diinkubasi selama 24 jam pada temperatur 37 C. Setelah itu dilakukan
enrichment dengan Rappaport Vassiliadis Broth (RVB) untuk Salmonella sp.
yaitu 1 ml dari BPW (10 "y yang sudah diinkubasi ditambahkan kepada 9 ml
RVB (10 "2 dan diinkubasi pada temperature 37 0C selama 24 jam. Planting pada
media SS agar terlebih dahulu dilakukan dengan pengenceran menggunakan
Rappaport Vassiliadis Broth (10 310 10 *dan 10 ). Pengenceran 10
diambil sebanyak 1 ml suspensi bakteri pada Erlenmeyer. Selanjutnya diaduk
sampai homogen dan dipindahkan ke cawan petridish yang berisi media SS agar,
cawan petridish tersebut diinkubasi selama 24 jam pada suhu 37 °C, setelah 24
jam koloni yang berwz. na hitam yang dikeliling warna kuning menunjukkan
adanys bakteri Salmonella sp.

Isolasi Vibrio parahaemolyticus

Alat yang digunakan untuk mengisolasi bakteri Vibrio parahaemolyticus
disterilisasikan terlebih dahulu. Pembuatan Media Alkaline Peptone Water (APW)
dengan melarutkan 0,01 gram pepton dan 0,01 g NaCl dalam 10 ml aquades
dalam FErlenmeyer, kemudian dipanaskan secara homogen dan mendidih,
disterilkan dengan autoclave pada tekanan 15 lbs pada suhu 121 C selama 15
menit. Sebanyak 1,12 gram serbuk CHROMagar™ Vibrio dilarutkan dalam 15 ml
aquadest steril didalam Erlenmeyer steril, dipanaskan selama 1 - 2 menit sehingga
terbentuk massa homogen, lalu dituang pada cawan petri steril. Selanjutnya
sampel daging di ambil sebanyak 1 gram dicampurkan dengan media APW steril
lalu diinkubasi dengan suhu 37 OC selama 6-8 jam. Setelah diinkubasi, sampel
diambil menggunakan jarum ose untuk dilakukan penanaman ke media
CHROMagar Vibrio den diinkubasi dengan suhu 37 °C selama 18-24 jam.
Pemunculan warna ungu pada media CRHOMagar Vibrio menunjukkan adanya
bakteri Vibrio parahaemolyticus

Pemurnian Kultur Bakteri Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus  dan
Lactobacillus plantarum

Medium MRS agar sebanyak 3,07 gram dilarutkan dengan 45 ml aquades dan
dipanaskan sampai homogen. Selanjutnya disterilkan pada suhu 121 °C pada
tekanan 15 Ib selama 15 menit, lalu dituangkan ke tiga buah cawan petri masing-
masing 15 ml, lalu dibiarkan sampai membeku dan disimpan dalam keadaan
terbalik. Pemurnian kultur bakteri Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus
dan Lactobacillus plantarum dilakukan dengan metode streak. Pertama, ose
dibakar sampai membara, lalu didinginkan kemudian diambil inokulum
Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus plantarum, lalu
diinokulasikan dengan metode streak pada cawan petri yang telah berisi MRS
agar dan selanjutnya diinkubasi selama 2 x 24 jam pada suhu 37 °C dengan
kondisi anaerob.



Metode Difusi Agar

Metode difusi agar dilakukan menurut Cintas, Rodriguez, Fernandez, Sletten,
Nes, Hernandez dan Holo (1995). Sebanyak 1 ml kultur cair masing-masing
mikroba penguji (E. coli O157:H7, Vibrio parahaemolyticus dan Salmonella sp.)
disebarkan kedalam 15 ml Mueller Hinton Agar (MHA). Selanjutnya di tuang
kedalam cawan petri. Setelah agar membeku, dibuat sumur dengan menggunakan
ujung pipet biru (blue tip) yang dipotong sehingga besar diameter sumur 6 mm.
Selanjutnya sebanyak 50 pl kultur aktif dari Bifidobacterium, L. plantarum dan
L. achidopilus di teteskan ke dalam sumur pada media MHA dan didiamkan
selama 15 - 20 menit. Cawan petri tersebut diinkubasi pada suhu 37 OC selama 48
jam.

Aktivitas Antimikroba
Aktivitas antimikroba dilaukan berdasarkan Rahayu (2005). Metode ini bertujuan
untuk mengevaluasi jumlah koloni dan pertumbuhan spesifik Escherichia coli
0157:H7, Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus dengan ditambahkannya
beberapa macam konsentrasi bakteri asam laktat Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium dan  .actobacillus plantarum pada waktu kontak tertentu.
Medium Nutrien Broth masing-masing sebanyak 9 ml dalam erlenmeyer
disterilisasi, lalu dimasukan masing-masing bakteri asam laktat Bifidobacterium,
L. plantarum dan L. achidopilus dengan konsentrasi 0.0, 2.0, 4,0 dan 8.0% dan
bakteri patogen E. coli O157:H7, Vibrio parahaemolyticus dan Salmonella sp
sebaryak 1 ml dengan konsentrasi 10" sel per ml diinokuasikan kedalam masing-
masing erlenmeyer. Selanjutnya diinkubasi pada suhu 37 °C dan dilakukan
penghitungan jumlah koloni bakteri dengan waktu kontak 0, 12, 36 dan 24 jam
menggunakan Standar Plate Count . Metoda yang dipakai dalam penelitian metode
difusi agar adalah metoda eksperimen dan menggunakan percobaan RAL (Rancangan
Acak Lengkap) pola faktorial 3x3 dengan 3 ulangan. Untuk mengetahui pengaruh
perlakuan terhadap peubah yang digunakan dilakukan dengan menggunakan Analisa
Keragaman.
III. RESULTS AND DISCUSSION

Daya Hambat

Hasil analisis statistik penghambatan bakteri asam laktat Bifidobacterium
bifidum, Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus plantarum terhadap
pertumbuhan bakteri patogen Escherichia coli O157:H7, Salmonella sp dan
Vibrio parahaemolyticus yang ditandai dengan pembentukan zona bening (mm)
yang dihasilkan.
Tabel 2. Rataan Zona Bening Hasil Penelitian Antara Bakteri Asam Laktat dengan

Bakteri Patogen (mm)

Bakteri Asam Bakteri Patogen
Laktat Bl B2 B3
Al 15.00 21.00 21.67 19.22
A2 16.00 15.33 21.00 17.44
A3 12,67 14,33 20,00 15,66
Rata-rata 14,55 16,87 21,23
Keterangan : Superskrip dengan huruf kapital pada baris yang sama menunjukan hasil berbeda

nyata(P<0,01), sedangkan hurup kecil pada lajur yang sama menunjukan berbeda

sangat nyata (P<0,01)




Hasil analisis keragaman menunjukkan adanya interaksi yang nyata
(P<0.05) antara bakteri asam laktat Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus
acidophilus dan Lactobacillus plantarum dengan bakteri patogen Escherichia
coli O157:H7, Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus terhadap zona bening
yang dihasilkan. Dari hasil analisis ini juga menunjukkan bahwa antar faktor A
(bakteri asam laktat) dan antar faktor B (bakteri patogen) memperlihatkan
perbedaan yang sangat nyata (P<0.01) terhadap zona bening yang dihasilkan.
Setelah dilakukan uji lanjut, menunjukan zona bening yang dihasilkan
Bifidobacterium bifidum terhadap E. coli O157:H7 (A1B1) berbeda sangat nyata
(P<0.01) dengan zona bening yang dihasilkan oleh Lactobacillus acidophilus
(A2B1) dan Lactobacillus plantarum (A3B1). Begitu juga dengan zona bening
yang dihasilkan Bifidobacterium bifidum terhadap Salmonella sp (A1B2) berbeda
sangat nyata (P<0.01) dengan zona bening yang dihasilkan oleh bakteri
Lactobacillus acidophilus (A2B2) dan Lactobacillus plantarum (A2B3) dan zona
bening yang dihasilkan  Bifidobacterium  bifidum  terhadap  Vibrio
parahaemolyticus (A1B3) berbeda sangat nyata (P<0.01) dengan zona bening
Lactobacillus acidophilus (A2B3) dan Lactobacillus plantarum.  Dengan
demikian zona bening yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat Bifidobacterium
bifidum, Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus acidophilus mampu
menghambat pertumbul. n bakteri patogen E. coli O157:H7, Salmonella sp dan
Vibrio parahaemolyticus melalui metode difusi sumur agar. Schillinger dan
Lucke (1989) mengatakan daya hambat yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat
dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen ditandai dengan zona bening
yang dihasilkan, dengan diameter 0,5 mm atau lebih besar. Lay dan Hastowo
(1992) menambahkan semakin besar diameter zona bening, semakin kuat daya
hambat suatu antimikroba

Kemampuan bakteri asam laktat Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus
acidophilus dan Lactobacillus plantarum dalam menghambat pertumbuhan
bakteri patogen patogen E. coli O157:H7, Salmonella sp  dan Vibrio
parahaemolyticus ditandai dengan diameter zona bening yang dihasilkan akibat
senyawa yang bersifat antimikroba yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat
seperti asam laktat, diasetil, asetildehid, d-isomer asam-asam amino, asam asetat,
bakteriosin dan hydrogen peroksida yang mampu bersifat bakterisidal atau
bakteriostatik (Vuyst, 1995). Al-Allaf er al. (2009) menambahkan penghambatan
berbagai bakteri oleh RAL karena kombinasi berbagai faktor yang dihasilkan
oleh asam laktat, misalnya produksi asam laktat yang menurunkan pH dan juga
zat penghambat seperti bakteriosin yang bertanggung jawab dalam aktivitas
antimikroba. Selain itu, besarnya zona bening yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat laktat Bifidobacterium bifidum, Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus
plantarum dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen E. coli O157:H7 ,
Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus disebabkan karena bakteri asam
laktat merupakan kelompok bakteri gram positif yang mampu menghambat
bakteri gram negatif seperti E. coli O157:H7 , Salmonella sp dan Vibrio
parahaemolyticus. Diantara asam organik yang dihasilkan oleh bakteri asam
laktat, yaitu asam laktat yang mampu menghambat pertumbuhan bakteri
pembusuk dalam makanan dan bakteri gram negatif dari spesies
Enterobacteriaceae dan Pseudomonadaceae (Ray, 1992). Alakomi et al. (2000)



mengatakan bahwa asam laktat aktif merusak lipopolisakarida dari membran
terluar dari bakteri gram negatif. Baik ef al. (1996) menambahkan asam organik
yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat akan menghambat kelangsungan hidup
bakteri patogen, dengan alasan seperti ini menjadikan asam organik digunakan
sebagai bahan pengawet makanan. Berbedanya diameter zona bening yang
dihasilkan oleh masing-masing bakteri asam laktat Bifidobacterium bifidum,
Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus plantarum terhadap bakteri patogen
E. coli O157:H7 ., Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus diakibatkan
ketahanan bakteri patogen terhadap zat antimikroba yang dihasilkan oleh bakteri
asam laktat berbeda-beda. Vesterlund dan Ouwehand (2004) menyatakan bahwa
sensitivitas bakteri terhadap antimikroba yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat
dapat berbeda-beda. Selanjutnya Pelczar dan Chan (1988) menyatakan bahwa faktor
yang dapat mempengaruhi aktivitas antimikroba adalah jumlah atau konsentrasi
antimikroba yang ada dan jenis mikroba yang diuji.

Luasnya zona bening yang dihasilkan bakteri Bifidobacterium bifidum
dibandingkan dengan bakteri asam laktat lainnya Lactobacillus acidophilus dan
Lactobacillus plantarum  terhadap pertumbuhan bakteri patogen E. coli
0157:H7 , Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus disebabkan karena bakteri
ini lebih mampu bersaing dengan bakteri asam laktat lainnya terhadap
pertumbuhan bakteri patogen akibat produksi zat antimikroba berupa asam laktat
dan asam asetat untuk mempertahankan diri, membentuk koloni dalam jumlah
banyak dan menyerap nu‘risi. Biavati et al. (2000) menyebutkan Bifidobacterium
memiliki mekanisme penghambatan terhadap pertumbuhan bakteri patogen yang
dikaitkan dengan produksi asam laktat dan asam asetat serta Bifidobacterium
memiliki spektrum yang luas dalam menghambat bakteri gram positif dan gram
negatif. Gagnon et al. (2004) menyatakan genus Bifidobacterium lebih tahan
dibandingkan bakteri gram positif lainnya. Hal ini sama dengan penelitian yang
dilakukan Yusof ef al. (2000) produksi asam organik (asam laktat dan asam
asetat) dari Bifidobacterium memiliki aktifitas dalam menghambat pertumbuhan
E. coli 0157: H7 and S. typhimurium S 285.

Diameter zona bening juga dihasilkan oleh bakteri Lactobacillus
acidophilus dan Lactobacillus plantarum dalam menghambat pertumbuhan
bakteri patogen E. coli O157:H7 , Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus.
Hal ini diakibatkan sekresi metabolit yang dihasilkan oleh masing-masing bakteri
tersebut, sesuai dengan penelitian Fazeli et al. (2009) Lactobacillus plantarum
dalam strain berbeda mampu menghambat pertumbuhan bakteri Salmonella sp
dengan koloni bakteri 10" CFU/ml menjadi 10" - 10 CFU/ml dengan zona bening
20 mm melalui sekresi :aetabolit khususnya bakteriosin yang diinkubasi setelah
24 jam.

Nilai pH

Hasil analisis statistik penghambatan bakteri asam laktat (Bifidobacterium
bifidum, Lactobacillus acidophilus dan  Lactobacillus plantarum) terhadap
pertumbuhan bakteri patogen Escherichia coli O157:H7, Salmonella sp dan
Vibrio parahaemolyticus yang ditandai dengan nilai pH yang dihasilkan dapat
dilihat pada Tabel 2 dibawah ini. Hasil analisis keragaman (Lampiran 2) menunjukkan
tidak adanya interaksi yang nyata (P>0.05) antara bakteri asam laktat Bifidobacterium
bifidum, Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus plantarum dengan bakteri patogen
Escherichia coli O157:H7, Salmonella sp dan Vibrio parahaemolyticus terhadap nilai pH



yang dihasilkan. Dari hasil analisis ini juga menunjukkan bahwa antar faktor A (bakteri
asam laktat) memperlihatkan perbedaan nyata (P<0,05) dan antar faktor B (bakteri
patogen) memperlihatkan perbedaan yang tidak nyata (P>0.05) terhadap nilai pH yang
dihasilkan.

Tabel 2. Rataan Nilai pH Hasil Penelitian Antara Bakteri Asam Laktat dengan

Bakteri Patogen
Bakteri Asam Laktat Bakteri Patogen (Faktor B)
(Faktor A) Bl B2 B3 Rata-rata
Al 5,99 6,70 4,93 5,87*
A2 5,63 3,40 5,04 4,69
A3 6,02 5,67 5,23 5,64°
Rata-rata 5,88 5,27 5,06

Keterangan : Superskrip dengan hurup yang sama menunjukan hasil yang tidak
berbeda nyata (P>0,05)

Setelah dilakukan uji lanjut, menunjukan nilai pH yang dihasilkan
Bifidobacterium bifidum (A1) yaitu 5,87 paling tinggi diikuti oleh Lactobacillus
plantarum (A2) dengan nilai 4,69 dan Lactobacillus acidophilus (A3) dengan
nilai 5,64. Nilai pH yang dihasilkan terhadap pertumbuhan bakteri patogen E. coli
O157:H7 (B1) menunjukan nilai paling tinggi yaitu 5,63 dibandingkan
Salmonella sp (B2) dengan nilai 5,27 dan Vibrio parahaemolyticus (B3) dengan
nilai 5,06. Uji lanjut pada Faktor A, menunjukan bahwa antara bakteri asam laktat,
Bifidobacterium bifidum (A1) berbeda tidak nyata (P>0,05) dengan Lactobacillus
acidophilus (A2) dan Lactobacillus plantarum (A3). Kondisi ini memperlihatkan
setiap  spesies dari bakteri asam laktat tidak memiliki perbedaan dalam
menghasilkan nilai pH karena bakteri asam laktat akan memproduksi metabolit
sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat dan faktor
tambahannya adalah penurunkan pH. Alakomi et al. (2000) menyatakan
penurunan pH merupakan efek dari  kemampuan bakteri asam laktat
mensekresikan metabolit sekunder dalam merusak membran terluar bakteri gram
negatif.

Seperti tampak p-da hasil penelitian yaitu bakteri Bifidobacterium bifidum
(A1) menghasilkan nilai pH yang lebih tinggi dibandingkan dengan Lactobacillus
acidophilus (A2) dan Lactobacillus plantarum (A3) hal ini diduga karena
produksi asam organik dari Bifidobacterium bifidum lebih sedikit dari spesies
bakteri asam laktat lainnya. Scardovi (1986) dalam Zinedine dan Faid (2007)
Bifidobacterium hanya memproduksi asam laktat dan asam asetat tidak seperti
spesies bakteri asam laktat lain yang juga memproduksi asam laktat, asam
asetat,asam butirat dan asam propionat. Rendahnya nilai pH yang dihasilkan oleh
Lactobacillus acidophilus (A2) dibandingkan dengan nilai pH Bifidobacterium
bifidum (A1) dan Lactobacillus plantarum (A3) diakibatkan bakteri Lactobacillus



Aktivitas Pertumbuhan Bakteri Salmonella sp.

Pengaruh metode kontak dan konsentrasi Bifidobacterium bifidum terhadap
pertumbuhan bakteri Salmonella sp .dilihat pada Gambar 4 dibawah ini.
Berdasarkan hasil analisi Uji Chi-square, tidak terjadi perbedaan yang nyata
(P>0,05) antara waktu kontak dan konsentrasi bakteri Bifidobacterium bifidum
terhadap penurunan jumlah total koloni bakteri Salmonella sp., hal ini
menjelaskan hanya terjadinya penghambatan pertumbuhan Salmonella sp tetapi
bukan membunuh Salmornella sp dengan berbagai konsentasi Bifidobacterium
bifidum yang ditumbuhkan pada bebagai waktu kontak . Kemampuan Salmonella sp
tetap hidup dalam berbagai konsentrasi Bifidobacterium bifidum yang ditumbuhkan pada
berbagai waktu kontak disebabkan karena spesies ini yang sangat tahan pada berbagai
kondisi asam yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat, garam dan suhu tinggi, kondisi
seperi ini membuat Salmonella sp. mampu bertahan hidup pada kondisi lingkungan
bagaimanapun juga (Tosun dan Aktuu, 2003). Salmonella thipimurium sangat tahan pada
kondisi asam dan pada pH yang rendah, adaptasi terhadap asam yang dilakukan oleh
spesies Salmonella sp dapat digambarkan pada dua tahap proses yang dimulai dengan
preshock dengan kondisi pH 5 — 6 dan tahap shock pada kondisi asam dengan kisaran pH
dibawah 4 (Foster dan Hall, 1991).

Foster dan Spector (1995) menyatakan Salmonella sp merupakan bakteri bersifat
fakultatif anaerob yang tahan pada kondisi yang beragam seperti hidup pada pH yang
rendah, kandungan gizi yang sedikit, tahan pada kondisi panas dan lainnya, dengan
kondisi yang buruk diluar sel memberikan sinyal kepada Salmonella sp. untuk
mempertahanan diri meliputi perubahan pada ekspresi gen dan sintesa protein, meskipun
mekanisme Salmonella sp. mampu tahan pada berbagai kondisi lingkungan belum banyak
dipahami tapi respon terhadap tekanan diluar sel menjadikan bakteri ini lebih tahan
terhadap kondisi apapun. Foster (1995) menambahkan, salah satu mekanisme singkat
dalam perlawan Salmonella sp. terhadap kondisi asam dimulai pada sel bakteri tersebut
terkena kondisi yang dianggap sedikit asam (pH 5,8) sehingga kondisi tersebut memberi
kemampuan bagi Salmonella sp beradaptasi pada kondisi asam.
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Gambar 3. Pengaruh Konsentrasi Bifidobacterium bifidum dan waktu kontak
terhadap pertumbuhan bakteri Salmonella sp. (Log CFU/ml)



Salmonella sp. dapat hidup pada berbagai lingkungan selama siklus hidupnya,
salah satu faktor lingkungan yang berfluktuasi terhadap pertumbuhan hidup
Salmonella sp. adalah pH, kemampaun bertahan hidup Salmonella sp. diberbagai
tekanan lingkungan dan dibawah kondisi asam mempengaruhi bakteri tersebut
mampu hidup dalam makanan, dalam produk olahan makanan dan mampu
bertahan hidup di dalam berbagai pengawet kimia (Stocker dan Makela, 1986).
Leyer and Johnson (1992) menambahkan, penambahan asam organik atau
kemampuan hidup dalam kondisi asam rendah akan meningkatkan daya tahan sel
bakteri Salmonella sp. pada tekanan lingkungan selama proses pengolahan
makanan. Abdelwaheb et al. (2008) melaporkan jus jeruk dan sosis fermentasi
memberikan kelangsungan hidup terhadap pertumbuhan Sa/monella sp meskipun
memiliki nilai pH yang sangat rendah.

Aktivitas Pertumbuhan Bakteri Vibrio parahaemolyticus

Pada tahap ini lebih jauh dilihat pengaruh konsentrasi Bifidobacterium bifidum
terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio parahaemolyticus. dengan menggunakan
metode kontak bakteri. Pengaruh metode kontak dan konsentrasi Bifidobacterium
bifidum terhadap pertumbuhan bakteri Vibrio parahaemolyticus. Berdasarkan
hasil analisi Uji Chi-square, terjadinya hubungan yang signifikan (P<0,05) antara
waktu kontak dan konsentrasi bakteri Bifidobacterium bifidum terhadap
penurunan jumlah total koloni bakteri Vibrio parahaemolyticus, hal ini
menjelaskan terjadinya penghambatan pertumbuhan Vibrio parahaemolyticus
dengan berbagai konsentasi Bifidobacterium bifidum yang ditumbuhkan pada
bebagai waktu kontak.

Terjadinya penurunan jumlah bakteri Vibrio parahaemolyticus pada
berbagai konsentasi Bifidobacterium bifidum yang ditumbuhkan pada bebagai
waktu kontak disebabkan, karena bakteri Vibrio parahaemolyticus merupakan
golongan bakteri gram negatif akibatnya yang akan mudah dirusak oleh asam
laktat dan asam asetat yang diproduksi oleh Bifidobacterium bifidum. Asam
organik yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat akan merusak dinding sel bakteri
gram negatif, menghancurkan trans membran sehingga hilangnya transportasi
nurisi kedalam sel (Francoise, 1993). Yusof er al (2000) menambahkan,
mekanisme asam organik (asam laktat dan asetat) dalam menghambat
pertumbuhan bakteri gram negatif ditandai dengan pH rendah yang akibatnya
akan terjadi untuk penetrasi asam lemah terdisosiasi kedalam sel-sel bakteri
patogen, sehingga pH internal sel bakteri patogen berubah dan mengakibatkan
asam amino akan terserang sehingga sintesis protein akan terhenti yang
mengakibatkan kematian sel.
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Semakin tingginya konsentrasi  Bifidobacterium  bifidum  yang
ditumbuhkan dalam berbagai waktu kontak menunjukan sedikitkan pertumbuhan
Vibrio parahaemolyticus hal ini sesuai dengan pendapat
Vuyst dan Vandamme (1994) semakin tinggi konsetrasi bakteri asam laktat yang
diberikan akan bersifat sensitif bagi pertumbuhan bagi bakteri gram negatif
terhadap aksi bakteriosin yang diproduksi oleh bakteri asam laktat tersebut.
Smaoui ef al. (2010) mengatakan, bakteriosin yang diproduksi oleh bakteri asam
laktat akan efektif menghambat pertumbuhan bakteri gram negatif setelah
diinkubasi pada 16 jam pada suhu 30 e,
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