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ABSTRAK: Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang banyak dimanfaatkan untuk membantu
memelihara kesehatan sistem pencernaan. Beberapa senyawa yang disekresikan bakteri tersebut
memiliki efek bakterisidal pada bakteri patogen dan pembusuk. Berbagai jenis bakteri probiotik
dapat diperolen dari makanan dan minuman fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk
mengkarakterisasi bakteri dari terasi udang rebon di Desa Macajah, Kecamatan Tanjung Bumi,
Kabupaten Bangkalan, Provinsi Jawa Timur yang berpotensi sebagai probiotik dan menguiji
aktivitas antimikrobanya terhadap bakteri patogen. Bakteri diisolasi dengan teknik Pour Plate
menggunakan media de Man Rogosa Sharpe Agar. Isolat bakteri kemudian dikarakterisasi dengan
mengamati morfologi koloni, sel, dan sifat biokimia. Selanjutnya, aktivitas antibakteri diuji
menggunakan metode difusi sumuran. Hasil menunjukkan, bahwa empat bakteri yang diperoleh
dari sampel adalah gram positif, berbentuk bulat dan batang, katalase negatif, homofermentatif,
tumbuh pada suhu 37-45°C, bertahan pada konsentrasi NaCl 4 dan 6,5%, pH rendah, dan garam
empedu. Sesuai dengan hasil Kkarakterisasi, tiga isolat bakteri tergolong ke dalam genus
Enterococcus, dan satu isolat lainnya termasuk genus Bacillus. Isolat Bacillus merupakan kandidat
probiotik potensial, karena memiliki aktivitas penghambatan terhadap Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus.

Kata Kunci: Aktivitas Penghambatan, Karakterisasi, Probiotik, Terasi.

ABSTRACT: Probiotics are live microorganisms that are widely used to help maintain a healthy
digestive system. Some compounds secreted by these bacteria have a bactericidal effect on
pathogenic and putrefactive bacteria. Various types of probiotic bacteria can be obtained from
fermented foods and drinks. This research aims to characterize bacteria from rebon shrimp paste
in Macajah Village, Tanjung Bumi District, Bangkalan Regency, East Java Province which have
potential as probiotics and test their antimicrobial activity against pathogenic bacteria. Bacteria
were isolated using the Pour Plate technique using de Man Rogosa Sharpe Agar media. The
bacterial isolates were then characterized by observing colony morphology, cells and biochemical
properties. Next, antibacterial activity was tested using the well diffusion method. The results
showed that the four bacteria obtained from the samples were gram positive, round and rod
shaped, catalase negative, homofermentative, grew at a temperature of 37-45°C, survived at NaCl
concentrations of 4 and 6.5%, low pH, and bile salts. . According to the characterization results,
three bacterial isolates belonged to the genus Enterococcus and one other isolate belonged to the
genus Bacillus. Bacillus isolate is a potential probiotic candidate, because it has inhibitory activity
against Escherichia coli and Staphylococcus aureus.

Keywords: Inhibitory Activity, Characterization, Probiotic, Shrimp Paste.
How to Cite: Mawardika, H., Pertiwi, K. K., Wahyuni, D., & Aulia, Q. W. (2023). Karakterisasi

dan Uji Aktivitas Antimikroba Bakteri Kandidat Probiotik dari Terasi Udang Rebon. Bioscientist :
Jurnal llmiah Biologi, 11(2), 1216-1226. https://doi.org/10.33394/bioscientist.v11i2.8981

Uniform Resource Locator: https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist 1216



mailto:bioscientist@undikma.ac.id
https://e-journal.undikma.ac.id/index.php/bioscientist
mailto:herlinda.mawardika@iik.ac.id
https://doi.org/10.33394/bioscientist.v11i2.8981

Eug&nsét Bioscientist : Jurnal Ilmiah Biologi
E-ISSN 2654-4571; P-ISSN 2338-5006
g Volume 11, Issue 2, December 2023; Page, 1216-1226
® Email: bioscientist@undikma.ac.id

O

ET S
Bioscientist : Jurnal llmiah Biologi is Licensed Under a CC BY-SA Creative Commons
Attribution-ShareAlike 4.0 International License.

PENDAHULUAN

Fermentasi adalah proses perubahan bahan pangan secara biokimia dengan
melibatkan mikroorganisme untuk menghasilkan produk dengan kandungan
nutrisi tertentu yang bermanfaat untuk kesehatan manusia. Beberapa contoh
makanan fermentasi adalah keju, yogurt, acar, tauco, dan oncom. Produk
fermentasi baik untuk dikonsumsi, karena mengandung probiotik. Probiotik
adalah mikroorganisme hidup yang memberikan manfaat bagi kesehatan, karena
membantu memelihara keseimbangan mikroflora di saluran pencernaan,
membantu memperbaiki daya cerna laktosa, menurunkan serum kolesterol,
menstimulasi sistem imun, dan menghambat tumor (Setiarto, 2021). Selain
ditemukan pada produk fermentasi, bakteri yang berperan sebagai probiotik juga
ditemukan pada daging, sayuran, tanah, dan air, saluran gastrointestinal maupun
urogenital (Bintsis, 2018).

Probiotik terdiri dari Bakteri Asam Laktat (BAL), yang meliputi spesies
dari Lactobacillus, Lactococcus, Enterococcus, Leuconostoc, Pediococcus,
Fructobacillus, Streptococcus, dan Weissella (Dillon, 2014). Karakteristik utama
Bakteri Asam Laktat (BAL) di antaranya adalah, gram positif yang berbentuk
bulat atau batang, tidak membentuk spora, katalase negatif, toleran terhadap asam,
serta mampu menggunakan gula dalam proses metabolisme (Widodo, 2019).
Selain BAL, golongan probiotik yang sering dikaji adalah Bifidobacterium dan
spesies Bacillus (Kusmiatun et al., 2022). Beberapa spesies Bacillus, seperti
Bacillus subtilis, Bacillus amyloliquefaciens, dan Bacillus pumilus diketahui
sebagai probiotik yang potensial, karena mampu berkembang di saluran
pencernaan, dan memiliki aktivitas antimikroba, antioksidan, dan imunomodulator
(Shobharani et al., 2015).

Kelompok BAL dan Bacillus mampu memfermentasi karbohidrat dan
menghasilkan metabolit berupa asam laktat. Dalam saluran pencernaan, kelompok
bakteri penghasil asam laktat memproduksi senyawa antimikroba, seperti
bakteriosin, laktoperoksidase, dan hidrogen peroksida untuk melawan bakteri
patogen. Keberadaan bakteri probiotik membantu memenuhi nutrisi penting,
seperti niasin, asam folat, pyridoksin, vitamin B, vitamin K, dan biotin yang dapat
mempengaruhi metabolisme dan meningkatkan imunitas tubuh (Setiarto, 2021).
Berbagai BAL telah diaplikasikan sebagai kultur starter pada proses fermentasi
dan penghasil enzim, vitamin, eksopolisakarida, maupun pemanis rendah kalori.
Dalam industri pangan, bakteriosin yang dihasilkannya dimanfaatkan sebagai
biopreservatif alami, karena mampu mencegah cemaran bakteri patogen pada
produk pangan (Suardana et al., 2017).

Beberapa penelitian menunjukkan, berbagai jenis bakteri berpotensi
sebagai probiotik dapat diisolasi dari produk fermentasi. Jenis bakteri tersebut
bervariasi, tergantung pada proses pengolahan, dan bahan baku yang digunakan.
Penelitian sebelumnya melaporkan, adanya BAL yang memiliki aktivitas
antibakteri terhadap Vibrio parahaemolitycus dari terasi dengan tingkatan mutu
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berbeda (Romadhon et al., 2018). Sejauh ini, belum terdapat informasi mengenai
isolat bakteri dengan potensi probiotik dari terasi udang rebon di Desa Macajah,
Kecamatan Tanjung Bumi, Kabupaten Bangkalan, Provinsi Jawa Timur. Terasi ini
merupakan hasil olahan produk perikanan masyarakat yang memiliki ciri khas
tersendiri. Bahan bakunya berasal dari udang rebon tanpa campuran ikan atau
tepung. Terasi tersebut memiliki cita rasa yang khas dan diolah secara tradisional
dengan metode turun temurun, berbeda dengan pengolahan terasi pada umumnya
yang menggunakan mesin (Widyaningrum et al., 2022). Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui karakteristik dan aktivitas antimikroba isolat bakteri kandidat
probiotik dari produk fermentasi terasi udang rebon di Desa Macajah.

METODE

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen yang meliputi tahap isolasi
bakteri, kemudian dilanjutkan karakterisasi, dan uji aktivitas antibakteri terhadap
bakteri patogen. Kegiatan dilaksanakan di Laboratorium Bakteriologi, Institut
Ilmu Kesehatan Bhakti Wiyata. Sampel yang digunakan berupa terasi udang rebon
yang diperoleh dari home industry di Desa Macajah, Kecamatan Tanjung Bumi,
Kabupaten Bangkalan, Provinsi Jawa Timur.
Isolasi Bakteri Asam Laktat

Isolasi BAL di awali dengan mengambil terasi sebanyak 25 g, dan digerus
dalam mortar. Sampel disuspensikan ke dalam 225 ml larutan NaCl fisiologis dan
di vortex hingga homogen. Larutan dari pengenceran 10t kemudian diambil 1 ml,
dan dipindahkan ke dalam tabung berisi 9 ml larutan NaCl fisiologis. Prosedur
diulangi hingga mendapat pengenceran 10°. Sampel pada tabung pengenceran
masing-masing diambil 1 ml, dan diinokulasi dengan teknik pour plate
menggunakan media MRSA. Semua cawan uji diinkubasi pada suhu 37°C selama
48 jam. Koloni bakteri yang memiliki bentuk berbeda ditumbuhkan kembali pada
media MRSA dengan teknik streak plate untuk mendapatkan isolat murni
(Ansumar, 2018).
Karakterisasi Makroskopis

Pengamatan morfologi koloni yang tumbuh pada media MRSA meliputi
bentuk, tepi, permukaan, elevasi, dan warna (Giyatno & Retnaningrum, 2020).
Karakterisasi Mikroskopis
Pewarnaan Gram

Biakan bakteri dari stok diletakkan pada kaca preparat yang telah ditetesi
larutan fisiologis, lalu difiksasi di atas api. Sediaan ditetesi kristal violet dan
didiamkan, kemudian dicuci dengan aquades. Lugol ditambahkan dan dibiarkan
selama 1 menit. Sediaan dibilas dengan aquades dan ditetesi larutan alkohol.
Preparat kembali dicuci dengan aquades dan diberi pewarna safranin. Sediaan
dibilas kembali dan dikering anginkan. Morfologi sel diamati dengan mikroskop
perbesaran 1000x. Hasil bakteri gram positif ditandai dengan warna ungu
(Giyatno & Retnaningrum, 2020).
Pewarnaan Endospora

Preparat bakteri ditetesi pewarna malachit green dan dipanaskan dengan
uap air mendidih selama 5 menit. Preparat kemudian dicuci denga air dan ditetesi
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safranin. Setelah dibiarkan 60 detik, preparat dicuci dengan air mengalir, dan
dikeringkan untuk diamati dengan mikroskop (Giyatno & Retnaningrum, 2020).
Uji Biokimia
Uji Katalase

Isolat bakteri diambil dengan jarum ose, dan diletakkan pada kaca objek.
Kemudian ditambahkan 1-2 tetes larutan H20». Larutan tersebut berfungsi sebagai
substrat yang akan mengaktivasi kerja enzim katalase. Hasil positif ditandai
dengan terbentuknya gelembung-gelembung udara (Khairunnisa et al., 2018).
Uji Fermentasi Glukosa

Isolat diambil dengan jarum ose, dan diinokulasikan ke media fermentasi
glukosa. Setelah inkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam, diamati perubahan
warna pada media uji (Ansumar, 2018).
Uji Toleransi Garam Empedu

Satu ose biakan bakteri diinokulasikan ke media MRSB yang mengandung
bile salt 0,5%, dan diinkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C. Setelah inkubasi,
diamati adanya pertumbuhan bakteri pada media (Goa et al., 2022).
Uji Toleransi Suhu

Isolat bakteri diinokulasikan ke media MRSB dan diinkubasi pada suhu 37
dan 45°C selama 48 jam. Setelah itu, diamati adanya pertumbuhan bakteri pada
media uji.
Uji Toleransi NaCl

Bakteri ditumbuhkan pada media MRSB yang mengandung NaCl
konsentrasi 4 dan 6,5%. Pertumbuhan bakteri pada media diamati setelah
dilakukan inkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam.
Uji Toleransi pH

Biakan bakteri dari MRSA diambil 1 ose, dan dimasukkan ke dalam
MRSB dengan variasi pH 3, 4, dan 5. Tabung uji diinkubasi pada suhu 37°C
selama 48 jam (Goa et al., 2022). Pertumbuhan bakteri ditandai dengan media
yang menjadi keruh.
Uji Aktivitas Antimikroba

Aktivitas antimikroba isolat diuji menggunakan metode difusi sumuran.
Kultur bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus dibandingkan
dengan standar Mc Farland 0,5 dan diinokulasikan ke media Nutrient Agar berisi
sumuran dengan cotton swab steril. Selanjutnya 100 ul isolat BAL (10" CFU/mL)
ditambahkan ke dalam sumuran. Setelah diinkubasi pada suhu 37°C, diameter
zona hambat dihitung dengan formula berikut ini.

B+C
—A

2
Keterangan:

A = Diameter lubang sumuran;

B = Diameter vertikal zona hambat; dan
C = Diameter horizontal zona hambat.
Sumber: Ekwi et al. (2021).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Dari proses isolasi, terdapat pertumbuhan bakteri di setiap cawan uji.
Selanjutnya koloni isolat dengan ciri yang berbeda dipilih untuk ditentukan
karakteristiknya.
Karakteristik Makroskopis

Setelah dilakukan pengamatan makroskopis, diketahui bahwa tiga isolat
BAL memiliki bentuk koloni bulat, tepi rata, dan elevasi cembung, sedangkan
satu isolat tampak tidak beraturan, dengan tepi bergelombang, elevasi datar, dan
permukaan kasar (Tabel 1). Koloni memiliki warna putih dan krem.

Tabel 1. Karakteristik Makroskopis Isolat Bakteri.

Kode Isolat Bentuk Tepi Elevasi Permukaan Warna
™1 Circular Entire Convex Halus Putih
T™M2 Circular Entire Convex Halus Krem
T™M3 Circular Entire Convex Halus Putih
T™M4 Ireguler Undulate Flat Kasar Putih

Tabel 2. Karakteristik Mikroskopis Isolat Bakteri.

Kode Isolat Bentuk Gram Endospora
T™I Bulat + -
™2 Bulat + -
™3 Bulat + -
T™M4 Basil + +

Karakteristik Mikroskopis

Pengamatan bakteri dengan pewarnaan menunjukkan, bahwa semua isolat
tergolong bakteri gram positif (Tabel 2). Pewarnaan gram merupakan metode
penentuan karakter bakteri, yaitu untuk mengetahui jenis gram yang didasarkan
pada perbedaan struktur dinding sel. Bakteri berwarna ungu, karena pada dinding
sel terdapat lapisan peptidoglikan yang tebal, yaitu polimer polisakarida dan asam
teikoat yang mampu berikatan dengan pewarna Kkristal violet secara Kkuat.
Pengikatan ini membentuk kompleks protein ribonukleat yang menegang saat
pembilasan dengan alkohol, sehingga warna dasar tidak akan hilang. Berbeda
dengan bakteri gram negatif yang memiliki peptidoglikan tipis, dinding selnya
mudah melepaskan pewarna utama dan mengikat pewarna counterstain (Delost,
2022). Pewarnaan endospora juga dilakukan untuk mengetahui kemampuan
bakteri dalam membentuk endospora. Endospora merupakan struktur dorman dari
sel bakteri sebagai pertahanan pada kondisi yang tidak menguntungkan, berupa
tekanan fisik dan kimia, seperti kering, panas, paparan bahan kimia, dan radiasi.
Spora ini dapat berubah kembali menjadi sel vegetatif pada saat kondisi
lingkungan sesuai (Mukamto et al.,, 2015). Pada pewarnaan endospora, sel
vegetatif terlihat berwarna merah, sedangkan spora akan berwarna hijau. Selama
pengamatan, tidak ditemukan adanya spora berwarna hijau, kecuali pada isolat
TMA4.
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A& Cl|- D
Gambar 1. Hasil Pengecatan Gram Isolat Bakteri (1000x). A) TM1; B) TM2; C) TM3;
dan D) TM4.

Uji Biokimia

Hasil uji biokimia dapat dilihat pada Tabel 3. Hasil menunjukkan bahwa
isolat bakteri dari terasi tersebut memberikan hasil negatif yang ditandai dengan
tidak terbentuknya gelembung udara. Salah satu ciri dari Bakteri Asam Laktat
(BAL) adalah uji katalase yang memberikan hasil negatif. Bakteri yang
memproduksi enzim katalase dapat menguraikan H>O. menjadi H.O dan O:
(Khairunnisa et al., 2018).

Jika dilihat dari kemampuan bakteri dalam memfermentasi glukosa,
keempat isolat memberikan hasil positif dengan kategori homofermentatif.
Kelompok BAL dapat dibedakan sesuai dengan produk akhir yang dihasilkan dari
pemecahan glukosa. Bakteri yang hanya menghasilkan asam laktat dalam
pemecahan glukosa disebut bakteri homofermentatif. Jenis bakteri yang termasuk
dalam kelompok ini adalah Lactococcus, Streptococcus, dan Enterococcus.
Bakteri heterofermentatif mampu memecah glukosa menjadi asam laktat dan
senyawa lain, seperti asam asetat, etanol, dan CO» yang ditandai dengan adanya
gas pada tabung durham (Setiarto, 2021).

Tabel 3. Hasil Uji Biokimia Isolat Bakteri.

. Kode Isolat
Karakteristik T™ML ™2 T™3 T™a
Katalase - - - -
Fermentasi Glukosa + + + +
Garam Empedu + + + +
Suhu (°C)
37 + + + +
45 + + + +
NaCl (%)
4 + + + +
6.5 + + + +
pH
3 + + + +
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Karakteristik Kode Isolat
T™M1 TM2 TM3 TM4
4 + + + +
5 + + + +

Keterangan: Reaksi Positif (+), Reaksi Negatif (-).

Beberapa bakteri probiotik diketahui tumbuh pada suhu dengan rentang
10-45°C. Pada Tabel 3 diketahui, bahwa pertumbuhan semua isolat uji tidak
terhambat pada suhu 37 dan 45°C. Anggota genus Enterococcus dan
Streptococcus dilaporkan dapat tetap hidup pada suhu 45°C (Widodo, 2019).
Selain itu, semua isolat bakteri juga terbukti toleran terhadap NaCl 4 dan 6,5 %.
Kemampuan tumbuh pada konsentrasi NaCl berbeda, dapat digunakan untuk
membedakan genus Enterococcus dan Lactococcus, dimana bakteri Lactococcus
hanya toleran pada konsentrasi 4% (Lutfiah, 2015).

Hasil uji toleransi bakteri terhadap kondisi asam menunjukkan, bahwa
isolat bakteri dari terasi udang rebon dapat tumbuh pada media dengan pH 3-5
(Tabel 4). Hal ini dibuktikan dengan pertumbuhan bakteri yang menyebabkan
media terlihat keruh. Menurut Saiz et al. (2019), kelompok dapat hidup pada
kondisi asam, karena kemampuannya untuk menjaga kondisi pH dalam sel lebih
alkali dibandingkan pH ekstraseluler, sehingga memiliki ketahanan terhadap
gangguan pada membran. Selain pada kondisi asam, keempat isolat bakteri juga
dapat bertahan hidup pada media dengan kandungan garam empedu 0,5%.
Menurut Cremers et al. (2014), garam empedu memiliki efek yang signifikan
terhadap protein-protein bakteri melalui proses protein unfolding, agregasi, dan
stres disulfida. Garam empedu dapat membunuh mikroba pada pencernaan,
kecuali kelompok bakteri yang toleran, seperti Lactobacillus, Bifidobacterium,
dan Bacillus.

Beberapa bakteri yang berpotensi sebagai kandidat probiotik memiliki
karakteristik morfologi dan biokimia yang mendukung pertumbuhannya dalam
saluran pencernaan. Selain bersifat tidak patogen, bakteri perlu mempunyai
viabilitas pada media dengan pH rendah dan garam empedu tinggi. Hal ini
diperlukan agar dapat bertahan saat melewati lambung sebelum berkoloni pada
usus untuk menjaga keseimbangan mikroflora. Lambung memiliki kadar asam
yang tinggi, sedangkan pada usus terdapat cairan empedu yang mampu memicu
terjadinya kebocoran dinding sel bakteri. Hanya spesies bakteri tertentu, seperti
Lactobacillus, Streptococcus, dan Enterococcus yang dapat bertahan pada kondisi
tersebut (Winarno & Winarno, 2017). Beberapa spesies Bacillus juga toleran pada
kondisi saluran cerna, karena dapat membentuk spora yang mendukung
kemampuannya dalam bertahan pada kondisi stres, seperti panas, asam, dan garam
empedu (Kuebutornye et al., 2020).

Seluruh hasil karakterisasi kemudian dibandingkan dengan Bergey’s
Manual of Determinative Bacteriology untuk menentukan jenis isolat bakteri.
Sesuai dengan hasil, isolat TM1, TM2, dan TM3 diduga termasuk dalam genus
Enterococcus. Karakteristik genus Enterococcus ditandai dengan gram positif
berbentuk bulat berpasangan atau berantai pendek, katalase negatif, tidak
membentuk spora, bersifat anaerob fakultatif, dan mampu hidup dengan
konsentrasi NaCl 6,5% (Lutfiah, 2015). Pada penelitian ini, juga diperoleh isolat
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TM4 yang menunjukkan ciri anggota genus Bacillus. Hal ini ditunjukkan dengan
bakteri basil gram positif yang membentuk spora, bersifat aerob atau anaerob
fakultatif, dan menghasilkan asam laktat. Spesies Bacillus seperti Bacillus subtilis,
Bacillus amyloliquefaciens, dan Bacillus pumilus telah diuji potensinya sebagai
kandidat probiotik dan menunjukkan kemampuan melawan patogen. Selain itu,
bakteri tersebut lebih stabil pada proses pemanasan dan penyimpanan suhu rendah
(Shobharani et al., 2015).

Uji Aktivitas Antimikroba

Selanjutnya dilakukan pengujian untuk menentukan salah satu karakter
probiotik, yaitu mengetahui potensi antibakteri dari keempat isolat bakteri yang
diperoleh terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.
Berdasarkan pengujian, hanya isolat TM4 yang menunjukkan daya hambat
terhadap bakteri patogen. Isolat TM4 membentuk zona hambat sebesar 12 mm
pada media uji yang diinokulasi Escherichia coli. Hasil ini juga ditunjukkan oleh
penelitian Hawali (2019), dimana bakteri asam laktat dari terasi memiliki aktivitas
antibakteri terhadap Escherichia coli dengan zona bening paling besar 11,7 mm.
Penelitian lain melaporkan daya hambat isolat BAL dari tempoyak terhadap
patogen yang sama dengan diameter zona bening sebesar 12 mm (Juliyarsi et al.,
2018). Sementara pengujian lainnya menunjukkan adanya zona hambat sebesar
18,7 mm pada media uji berisi bakteri Staphylococcus aureus.

Penelitian Sathiyaseelan et al. (2022) juga mengkonfirmasi bahwa isolat
Bacillus sp., yang diisolasi dari makanan fermentasi Korea, menghasilkan
metabolit yang menghambat Staphylococcus aureus. Dengan demikian isolat
TM4 tidak hanya berpotensi melawan bakteri gram negatif, tetapi juga gram
positif. Perbedaan aktivitas antimikroba suatu isolat terhadap berbagai bakteri
patogen dapat dipengaruhi oleh suhu, pH, fase pertumbuhan sel, maupun kondisi
aerob selama inkubasi (Lepecka et al., 2021). Aktivitas antibakteri berkaitan
dengan metabolit penting yang dihasilkan, seperti bakteriosin, asam organik,
reuterin, asetoin, dan hidrogen peroksida yang berpotensi sebagai agen
biopreservasi pada makanan dan pencegahan penyakit infeksi (Chikindas et al.,
2017; Setiarto, 2021).

Tabel 4. Daya Hambat Isolat Bakteri Penghasil Asam Laktat terhadap Bakteri Patogen.
Diameter Zona Hambat (mm)
Kode Isolat

Escherichia coli Staphylococcus aureus
™1 - -
™2 - -
™3 - -
T™M4 12 18.7
SIMPULAN

Isolat bakteri penghasil asam laktat dari terasi udang rebon memiliki sel
berbentuk bulat dan batang, tergolong gram positif, katalase negatif, dengan atau
tanpa spora, homofermentatif, dapat tumbuh pada suhu 37-45°C, tahan terhadap
NaCl 4 dan 6,5%, pH rendah, dan garam empedu 0,5%. Tiga isolat bakteri
termasuk dalam genus Enterococcus, sedangkan satu isolat lainnya adalah
anggota genus Bacillus. Isolat Bacillus sp., memiliki potensi daya hambat
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terhadap pertumbuhan bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus aureus secara
berturut-turut sebesar 12 dan 18,7 mm, sehingga dapat dijadikan kandidat
probiotik.

SARAN

Penelitian selanjutnya yang dapat dilakukan, yaitu melakukan identifikasi
molekuler untuk menentukan spesies dari isolat bakteri yang diperoleh dan
mengkaji metabolit yang berperan dalam aktivitas antibakteri.
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