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RINGKASAN

Bakteri asam laktat termasuk mikroorganisme yang aman jika ditambahkan dalam pangan
karena tidak menghasilkan toksin, atau dikenal sebagai mikroorganisme Generally
Recognized As Safe (GRAS) vyaitu mikrorganisme yang tidak beresiko terhadap
kesehatan, bahkan beberapa jenis bakteri tersebut berguna bagi kesehatan. Strain BAL
merupakan bakteri asam laktat yang didapat dari beberapa sumber isolasi seperti bahan
pangan untuk diidentifikasi sifat probiotiknya sehingga bermanfaat untuk kesehatan
Beberapa syarat utama agar strain BAL dapat dikategorikan probiotik adalah resistensi
terhadap beberapa antbiotik, tidak bersifat patogen, toleran terhadap asam lambung dan
garam empedu, dan memiliki tingkat toleransi yang tinggi pada kondisi usus. Vegetables
Juice dalam review ini terdiri atas beberapa jenis yaitu jus tomat, jus wortel, jus timun,
dan jus kubis yang merupakan minuman probiotik secara fermentasi menggunakan strain
BAL. Tujuan dari review ini untuk mengetahui berbagai macam strain dapat
dimanfaatkan dan mengetahui pengaruh penggunaan berbagai macam strain BAL pada
vegetable juice terutama untuk kesehatan tubuh. Metode yang digunakan adalah dengan
mengikhthisarkan data dan informasi dari berbagai pustaka yang terkualifikasi dalam kriteria
inklusi yang telah ditetapkan, seperti relevansi dengan topik yang diulas, terkualifikasi dalam
SJR (www.scimagojr.com) /SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id), dan kemudian disajikan
dalam paragraf dan disertai tabel atau gambar. Keseluruhan literatur jurnal yang digunakan
berbasis in-vitro study,in-vivo study, human study, maupun review. Faktor yang
mempengaruhi pertumbuhan BAL adalah jenis BAL, dosis penambahan kosentrasi pada
substrat, dan interaksi substrat dengan BAL. Strain BAL memiliki spesifikasi yang
berbeda-beda dalam memfermentasi vegetables juice karena bergantung pada suhu,
waktu, kultur, produk yang difermentasi, tingkat keasaman, serta situasi dan kondisi saat
difermentasi. Beberapa pustaka yang ditinjau, penggunaan vegetables juice sebagai
substrat atau prebiotik menunjukan mekanisme sinbiotik yang bersifat mutualisme.
Penyerapan nutrisi yang dilakukan oleh strain BAL pada substrat menyebabkan viabilitas
atau jumlah strain BAL meningkat seiring berjalannya lama fermentasi. Hal ini
ditunjukan dengan menurunnya kadar gula dan meningkatnya tingkat keasaman pada jus.
Strain BAL menghasilkan bakteriosin yang merupakan senyawa terdiri peptida yang
mengandung sekitar 30-60 asam amino merupakan metabolit sekunder yang berfungsi
untuk pertahanan diri dari mikroorganisme yang mengancam sekaligus untuk
menghambat pertumbuhan bakteri patogen terutama pada proses fermentasi. Proses
fermentasi menggunakan strain BAL pada vegetables juice menyebabkan perubahan
fisikokimiawi seperti menurunnya nilai pH, meningkatnya presentase tingkat keasaman,
menurunnya kadar gula, meningkatnya viabilitas bakteri asam laktat dan beberapa hal
lainnya.



http://www.sinta.ristekbrin.go.id/

SUMMARY

Lactic acid bacteria are microorganisms that are safe when added to food because they
do not produce toxins, otherwise known as General Recognized As Safe (GRAS)
microorganisms, which are microorganisms that do not endanger health, even some types
of bacteria that are beneficial to health. LAB strains are lactic acid bacteria obtained
from several isolated sources such as food to identify their probiotic properties so that
they are beneficial for health. and has a high tolerance for intestinal conditions.
Vegetable Juice in this review consists of several types, namely tomato juice, carrot juice,
cucumber juice, and cabbage juice which are probiotic drinks fermented using LAB
strains. vegetable juice, especially for the health of the body. The method used is to
summarize data and information from various qualified libraries in the inclusion criteria
that have been set, such as relevance to the topic being reviewed, qualified in SJR
(www.scimagojr.com) /SINTA (www.sinta.ristekbrin.go.id ), and then presented in
paragraphs and accompanied by tables or figures. The entire journal literature used is
based on in-vitro studies, in-vivo studies, human studies, and reviews. Factors that
influence the growth of LAB are the type of LAB, the dose of addition of concentration on
the substrate, and the interaction of the substrate with LAB. LAB strains have different
specifications in fermenting vegetable juices because they depend on temperature, time,
culture, fermented product, level, and the situation and conditions when fermented.
Several literatures reviewed, the use of vegetable juice as a substrate or prebiotic shows
a synbiotic mechanism that is mutualism. The absorption of nutrients carried out by LAB
strains on the substrate caused the viability or number of LAB strains to increase as the
fermentation time progressed. This is indicated by the decrease in sugar content and the
level of difficulty in the juice.LAB strains produce bacteriocins, which are compounds
consisting of peptides containing about 30-60 amino acids, which are secondary
metabolites that function for self-defense from threatening microorganisms as well as
inhibiting the growth of pathogenic bacteria, especially in the fermentation process. The
fermentation process using LAB strains in vegetable juices causes physicochemical
changes such as decreasing pH values, presence levels, decreasing sugar acid levels,
decreasing lactic acid levels and several other things.
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