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RINGKASAN 

 

Bakteri asam laktat (BAL) banyak dijumpai pada produk fermentasi, salah satunya pada 

sayur asin yang dihasilkan dari fermentasi sawi pahit pada suhu 15
o
C (Budiana, 2014). 

Penelitian ini merupakan penelitian lanjutan dari penelitian Budiana (2014) 

menggunakan lima isolat BAL yang memiliki kemampuan antimikroba terbaik dari 22 

isolat yang diperoleh. BAL sering diaplikasikan pada bahan pangan sebagai pengawet 

alami karena dapat menghasilkan senyawa antimikroba, juga dapat berperan sebagai 

probiotik yang berguna bagi kesehatan saluran pencernaan manusia. Pengujian yang 

dilakukan dalam penelitian ini mencakup uji kemurnian isolat BAL, uji kemampuan 

pertumbuhan isolat BAL pada pH 4,4 dan 9,6, suhu 10
o
C, 45

o
C, dan 50

o
C, serta kadar 

NaCl 6,5% dan 18%, uji kemampuan probiotik isolat BAL (ketahanan terhadap garam 

empedu 0,3%, pH 3, dan pH 7, serta kemampuan antimikroba terhadap Escherichia coli 

FNCC 0091 dan Staphylococcus aureus FNCC 0047), identifikasi spesies isolat BAL 

dengan Analyticial Profile Index (API) 50 CHL test kit, dan aplikasi isolat BAL ke 

dalam susu kedelai (dengan dan tanpa penambahan pengawet natrium benzoat). Tujuan 

dilakukannya penelitian ini untuk mengetahui kemampuan probiotik isolat BAL, 

mengetahui spesies isolat BAL yang memiliki kemampuan antimikroba terbaik terhadap 

Escherichia coli FNCC 0091 dan Staphylococcus aureus FNCC 0047, dan mengetahui 

viabilitas starter BAL hasil fermentasi sawi pahit pada suhu 15
o
C dalam susu kedelai 

selama empat hari penyimpanan di refrigerator. Hasil identifikasi spesies isolat BAL 

yang memiliki kemampuan antimikroba terbaik adalah Lactobacillus plantarum (tingkat 

kemiripan 99,9%). Lima isolat BAL berpotensi sebagai probiotik yang bersifat toleran 

terhadap garam empedu dan asam, memiliki kemampuan antimikroba terhadap bakteri 

patogen, dan memilki viabilitas yang baik dalam susu kedelai (dengan dan tanpa 

penambahan pengawet natrium benzoat) selama penyimpanan empat hari.  
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SUMMARY 

 

Lactic acid bacteria (LAB) are commonly found in fermented food, such as from “sawi 

pahit” fermented at 15
o
C (Budiana, 2014). This study is advanced reseach of Budiana 

(2014). This research used five LAB isolates from 22 isolate (the best antimicrobe 

activity). LAB have an important role in food industry as a natural preservative (can 

produce antimicrobial compounds) or as a probiotic for human’s digestive health. This 

research include purity test of LAB, LAB growth ability at pH 4,4 and 9,6, at 

temperature 10
o
C, 45

o
C, and 50

o
C, and in different salt concentration (6.5% and 18%), 

LAB probiotic test (viability in bile salit 0,3%, pH 3, pH 7, and antimicrobe abiliy 

against Escherichia coli FNCC 0091 and Staphylococcus aureus FNCC 0047), 

identification of LAB species used Analyticial Profile Index (API) 50 CHL test kit and 

this application into soy milk (with sodium benzoate or not). The aim of this study is to 

determine probiotics ability of LAB, species one of LAB (the best antimicrobe activity 

against Escherichia coli FNCC 0091 and Staphylococcus aureus FNCC 0047), and 

viability potency of LAB isolate during storage (four days in the refrigerator) when 

applied in soy milk. The results showed one of LAB isolate the best antimocrobe activity 

identified as Lactobacillus plantarum with the similarity about 99,9%. Five LAB 

isolates have probiotic potency and tolerant to bile salts and acids, have good ability in 

inhibiting pathogenic bacteria, and have good viability in soy milk (with sodium 

benzoate or not). 
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