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ABSTRAK

Bakteri asam laktat atau juga disebut mikroorganisme probiotik merupakan bakteri
yang memiliki kemampuan menghasilkan asam organik. Bakteri asam laktat yang
terkandung pada kombucha teh diketahui mempunyai kemampuan dalam
menghambat bakteri patogen seperti Eschericia coli, Staphylococcus aureus, dan Salmonella
thypi. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui bagaimana bakteri asam laktat yang
dihasilkan dari fermentasi kombucha teh dalam menghambat akivitas bakteri Eschericia coli,
Staphylococcus aureus, dan Salmonella thypi dengan metode in vitro. Prosedur penelitian ini
dilakukan dalam beberapa tahapan yaitu preparasi teh kombucha, isolasi dan seleksi bakteri
asam laktat, identifikasi bakteri asam laktat dengan metode pewarnaan Gram, uji biokimia
dengan metode uji katalase dan uji motilitas, dan wuji aktivitas antibakteri
menggunakan kertas cakram. Dari hasil penelitian dengan karakteristik mikrosopik
pewarnaan Gram menunjukkan hasil Gram positif,dan karekteristik makroskopik pada uji
katalase negatif, uji motilitas negatif, dan daya hambat isolat 5 dan 6 memiliki kemampuan
dalam menghambat bakteri uji. Diameter penghambatan yang didapatkan yaitu pada
Staphylococcus aureus diameter penghambatan yaitu 7,1+0,52 mm dan 7,65+0,38 mm, pada
Escherichia coli diameter penghambatan yaitu 7,86+0,08 mm dan 6,36+0,29 mm dan pada
Salmonella thypi diameter penghambatan yaitu 6,43+0,06 mm dan 7,13+0,08 mm. Isolat yang
didapatkan dari kombucha teh yaitu sebanyak 6 isolat, dan merupakan bakteri Gram positif,
bentuk sel bulat, berwarna putih tulang, dengan tepi entire dan elevasi flat, yang diketahui
memiliki potensi dalam menghambat bakteri Eschericia coli, Staphylococcus aureus, dan
Salmonella thypi.

Kata Kunci: Bakteri Asam Laktat, Eschericia coli Kombucha Teh, Salmonella thypi,
Staphylococcus aureus

ABSTRACT

Lactic acid bacteria also called probiotic microorganisms are bacteria that can produce
organic acids. The lactic acid bacteria contained in kombucha tea are known to have the
ability to inhibit pathogenic bacteria such as Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and
Salmonella thypi. This research aims to find out how lactic acid bacteria produced from
fermented kombucha tea inhibit the activity of Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and
Salmonella thypi bacteria using in vitro methods. This research procedure was carried out in
several stages, namely preparation of kombucha tea, isolation and selection of lactic acid
bacteria, identification of lactic acid bacteria using the Gram staining method, biochemical
testing using the catalase test method and motility test, and antibacterial activity testing using
paper discs. From the research results, the microscopic characteristics of Gram staining
showed positive Gram results, the macroscopic characteristics of the catalase test were
negative, the motility test was negative, and the inhibitory power of isolates 5 and 6 could
inhibit the test bacteria. The inhibition diameters obtained in Staphylococcus aureus inhibition
diameters were 7.1 + 0.52 mm and 7.65 + 0.38 mm, in Escherichia coli the inhibition diameters
were 7.86 + 0.08 mm and 6.36 + 0. 29 mm and in Salmonella typhi the diameter of inhibition is
6.43 +0.06 mm and 7.13 + 0.08 mm. The isolates obtained from kombucha tea were 6 isolates
and were Gram-positive bacteria, round cell shape, bone white, with entire edges and flat
elevations, which are known to have the potential to inhibit the bacteria Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, and Salmonella thypi.

Keywords: Lactic Acid Bacteria, Eschericia coli, Kombucha Tea, Salmonella thypi,
Staphylococcus aureus
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Bakteri asam laktat merupakan
kelompok bakteri yang diketahui dapat
membantu menyehatkan saluran cerna
(Fahmi et al., 2022). Bakteri asam laktat
termasuk golongan bakteri Gram positif yang
dapat memproduksi asam lakat, berkembang
biak ecara aerob maupun anaerob, dan
memiliki morfologi berbentuk batang atau
bulat tanpa spora (Sitorus et al., 2021). Bakteri
asam laktat atau dikenal mikroorganisme
probiotik, mempunyai kemampuan untuk
memproduksi asam organik, yang mampu
mengurangi pH saluran pencernaan serta
mencegah pertumbuhan bakteri patogen di
dalamnya (Utomo et al., 2022).

Hasil akhir dari fermentasi
karbohidrat adalah asam laktat, yang
diproduksi oleh bakteri asam laktat. Bakteri
asam laktat merupakan bakteri Gram positif,
dengan bentuk bulat atau batang tanpa spora.
Bakteri ini juga  toleran
mikroaerotoleran, asidotoleran, dan memiliki
katalase negatif. Selain itu, bakteri ini
berperan dalam membantu proses fermentasi,
juga mempunyai peran penting pada saluran
pencernaan  karena  kompetitif = dalam
menghilangkan bakteri patogen penyebab
dari timbulnya suatu penyakit, yang
memberikan dampak positif bagi kesehatan
(Detha, 2019).

Kombucha teh merupakan minuman

terhadap

fermentasi yang memiliki kandungan bakteri
asam laktat. Berdasarkan penelitian (Sitorus et
al., 2021) menemukan bahwa kombucha
bunga telang bersifat antibakteri Gram positif,
yang dapat digunakan untuk
mengembangkan produk bioteknologi baru.
Selain itu pada penelitian (Riadi et al., 2022).
Pada manusia saluran pencernaan terdiri dari
berbagai jenis mikroba yang biasa disebut
dengan mikrobiota wusus. Telah banyak
penelitian  yang membuktikan bahwa
interaksi antara mikrobiota usus dan organ
tubuh manusia lainnya seperti paru-paru
kulit, bahkan otak, merupakan faktor utama
dalam pathogenesis (Gebrayel et al., 2022).

(SCOBY) merupakan sebutan untuk kultur
simbiosis kombucha yang biasanya terdapat
pada bagian bawah larutan teh kombucha.
Kultur ini memiliki tampilan seperti pancake
putih dengan tekstur kenyal dan bentuk
seperti gel. Kultur kombucha terbuat dari
selulosa yang berasal dari bakteri yang
memetabolisme asam asetat, kultur
kombucha teh menghasilkan asam amino,
vitamin C, vitamin B, dan enzim yang berasal
dari gula. Selain itu, kultur kombucha
memiliki kemampuan untuk menghasilkan
mikroorganisme golongan probiotik yang
bermanfaat untuk Kesehatan (Firdaus et al.,
2020).

Bakteri Staphylococcus aureus
merupakan Gram positif yang dapat
menyebabkan terjadinya suatu infeksi yang
dapat ditandai dengan munculnya abses
bernanah dan kerusakan jaringan (Kulla &
Herrani, 2022). Bakteri Staphylocuccos aureus
merupakan jenis bakteri yang dapat
ditemukan pada manusia serta menyebabkan
penyakit kulit dan keracunan makanan
(Rollando, 2019). Golongan Enterobacteriaceae
terdiri dari bakteri golongan Gram negatif
Escherichia coli. Dalam usus besar manusia,
Escherichia coli banyak ditemukan yang
berperan dalam penguraian limbah makanan.
Bakteri ini juga dapat memfermentasi gula
yang berbeda seperti manitol, laktosa, dan
sukrosa yang dapat berpindah-pindah dan
(Rollando,  2019).
Meskipun tidak berbahaya, beberapa jenis
0O157:H7 yang dapat
menyebabkan keracunan makanan dan diare

menghasilkan  indol
menyerupai

berdarah karena menghasilkan verotokin, zat
eksotoksin (Ariani et al., 2023). Salmonella thypi
merupakan jenis bakteri Gram negatif
penyebab demam tifoid, bakteremia, bahkan
perburukan yang dapat merusak saluran
pencernaan dan hati (Budi & Sembiring, 2022).

Antimikroba merupaan bahan kimia
yang dihasilan oleh bakteri dan fungi yang
dapat membunuhkan bahkan menghentikan
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pertumbuhan  bakteri. Namun apabila
penggunaan antimikroba yang tidak bijak
dapat menyebabkan resistensi, yang

didefinisikan sebagai kemampuan mikroba

untuk  bertahan  terhadap  tindakan
antimikroba. Akibatnya, penggunaan
antimikroba dalam penggunaan

kliniknya tidak efektif (Darmawati, 2021).
Antimikroba juga dapat digunakan untuk
menghambat agar tidak terjadi pertumbuhan
dari suatu bakteri maupun kapang
(bakteriostatik atau fungistatic) serta dapat
membunuh suatu bakteri maupun kapang
(bakterisidal atau fungisidal) (Yanis et al.,
2020). Hasil penelitian ini diharapkan dapat
memberikan manfaat bagi industri minuman
untuk menghasilkan teh fermentasi sehat
dengan kualitas lebih tinggi.

METODE PENELITIAN
Alat

Alat-alat yang digunakan pada
penelitian ini yaitu autoklaf, erlenmeyer
(Pyrex), inkubator (Memmert®), Kkertas
saring, alat pemanas (Rinnai), lemari
pendingin (Sharp dan Midea), mikroskop
(XSZ-107BN), oven (Falc), saringan, dan
tabung reaksi (Pyrex).
Bahan

Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini yaitu aquadest, bakteri uji
Escherecia coli ATCC®25922, Salmonella typhi
ATCC®14028 dan  Staphylococcus — aureus
ATCC®25923 yang diperoleh dari Indonesian
FDA Laboratory Services - BPOM, blank disk
(Oxoid), CaCOs 1 %, decolorizer, gula
(Gulaku), kain kasa, medium Man Ragosa
Sharpe Broth (MRSB) (GranuCult), Nutrient
Agar (NA) (BD), medium Muller Hinton Agar
(MHA) (Milipore), pewarna iodium, pewarna
safranin, pewarna violet, teh hitam, tissue,
dan Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast
(SCOBY).

Preparasi Sampel Kombucha Teh
Pembuatan media starter dilakukan

dengan memanaskan 1 L aquadest hingga

mendidih, kemudian ditambahkan sampel teh

sebanyak 150 g, ditambahkan 150 g glukosa,
dan dituang ke dalam wadah toples yang
telah steril, selanjutnya disterilkan dalam
autoklaf suhu 121°C, 1 atm dengan durasi 15
menit. Setelah dingin, media starter bibit
scoby ditambahkan dan diinkubasi dalam
waktu 14 hari pada suhu ruangan (Wahyu
Adhinugraha et al., 2022).

Isolasi dan Seleksi Bakteri Asam Laktat

1mL suspensi kombucha teh
diencerkan dengan menggunakan tabung
reaksi yang diisi dengan 9 mL air steril yang
digunakan sebagai pengenceran 10!, dan
proses ini dilanjutkan hingga pengenceran 10-
3. Hasil pengenceran sebanyak 1 ml
diinokulasi di medium MRSA vyang
sebelumnya telah ditambahkan dengan
CaCOs 1%, lalu diremajakan di inkubator
dalam jangka waktu 48 jam dan suhu 37°C.
Kemudian mengamatii adanya pertumbuhan
koloni yang ditandai terbentuknya zona
bening di sekitarnya, Dengan menggunakan
pendekatan kontinu, inokulasi dilakukan
dengan menggunakan medium MRSA
dengan tujuan untuk melakukan pemurnian,
dan kemudian diinkubasi selama 24 jam.
Setelah isolat murni diperoleh, pemurnian
diulangi dengan menggunakan media dan
lingkungan yang sama kemudian diinokulasi
ke agar miring untuk disimpan sebagai stok
(Ismail et al., 2023).

Identifikasi Bakteri Asam Laktat
Menggunakan Pewarnaan Gram

Pewarnaan Gram dapat dilakukan
menggunakan kaca objek yang telah dibilas
dengan alkohol 96%. Mengambil isolat dari
bakteri asam laktat yang aktif r lalu kemudian
diletakkan dengan cara aseptik. di atas kaca
objek, dan kemudian disebar secara merata.
Selain itu, kaca objek difiksasi untuk
menghindari  kehilangan  kultur  saat
pembilasan. Kemudian, 2tetes pewarna
kristal violet disebut sebagai Gram A
dioleskan pada kaca objek selama 60 detik.
2 tetes larutan pewarna iodium sebagai Gram
B juga dioleskan di atas kaca objek dan
diamkan selama 60 detik. Setelah itu, air
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mengalir digunakan untuk membersihkan
sisa air. Selanjutnya, sebagai Gram C larutan
dechlorizer atau alkohol 96%, diteteskan pada
kaca objek dan dibilas dengan air.
Selanjutnya, larutan
sebagai Gram D, diteteskakan pada kaca
objek. Diamkan selama 45 detik dan bersihkan
dengan air mengalir. Selanjutnya, bentuk dan

safranin,  yang

warna dari bakteri asam laktat dapat diamati
dengan
pembesaran 100 kali agar dapat melihat hasil
pewarnaan bakteri asam laktat (Ismail et al.,
2023).

menggunakan mikroskop

Uji Biokimia

Uji  katalase  dapat dilakukan
menggunakan isolat murni dari bakteri asam
laktat kemudian diletakkan di atas kaca objek,
lalu dilajutkan dengan ditetesi dengan H:0:
3% lalu didiamkan selama 60 detik (Ismail et
al., 2023).

Uji Motilitas dapat dilakukan
menginkubasi isolat murni dari bakteri asam
laktat selama 48 jam pada media tegak dengan
suhu 30°C. Setelah itu, gerak motilitas bakteri
diamati (Ismail et al., 2023).

Uji Aktivitas Antibakteri

Uji aktivitas antibakteri asal bakteri
asam laktat diuji ~menggunakan kertas
cakram. Dibuat fermentasi isolat dengan
menggunakan media MRSB ditambah dengan
1 ose isolat bakteri asam laktat pada tabung
reaksi, kemudian di fermentasi selama 24 jam.
Suspensi dari bakteri wuji Eschericia coli,
Salmonella thypi serta Staphylococcus aureus
disebarkan di atas media MHA dan
didiamkan. Setelah itu, kertas cakram
direndam dalam fermentasi isolat dan
dibiarkan hingga kering. Setelah itu,
diletakkan secara aseptik pada bagian atas
media MHA dan disimpan dengan waktu 24
jam dengan suhu 37°C. Setelah waktu
inkubasi selesai, diameter hambat diukur
menggunakan jangka sorong (Ismail et al.,
2023).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bakteri asam laktat dikenal sebagai
bakteri jenis Gram positif diketahui dapat
memproduksi asam laktat dari karbohidrat
yang bermanfaat bagi tubuh secara umum
dan saluran pencernaan pada khususnya.
Selain itu bakteri asam laktat juga diketahui
dapat membantu pencernaan, meningkatkan
system kekebalan tubuh, menghindari
sembelit dan menghasilkan zat antimikroba
(Nasution et al., 2022).

Dalam saluran pencernaan hewan dan
manusia, makanan kaleng, produk susu,
buah-buahan, sayuran, dan makanan yang
difermentasi, diketahui mengandung bakteri
asam laktat (Gebrayel et al., 2022). Kelompok
bakteri yang banyak terdapat pada kombucha
teh yaitu Acetobacter xylinum, Saccharomyces
ludwigii, ~ Saccharomyces  cerevisine  serta
golongan bakteri asam laktat seperti
Lactobacillus (Wahyu Adhinugraha et al,
2022).

Pada penelitian ini, bakteri dari
fermentasi kombucha teh diisolasi dengan
menggunakan metode tuang, setelah sampel
terlebih dahulu diencerkan. Bakteri asam
laktat diisolasi menggunakan Man Rogosa
Sharpe Broth (MRSB) karena memiliki nutrisi
yang dibutuhkan organime untuk tumbuh
(Riadi et al., 2022).

Setelah diisolasi dan diinkubasi selama
dua hari, enam koloni menunjukkan zona
bening di sekitarnya. Ini menunjukkan bahwa
bakteri asam laktat dapat dipilih melalui
reaksi dengan CaCOs (Ismail et al., 2023).
Bakteri asam laktat kemudian akan terikat
dengan CaCOs dan merubah CaCOs menjadi
Ca-laktat dan akan larut setelah menghasilkan
asam laktat, sehingga memberikan zona
bening di mana koloni bakteri asam laktat
dapat dilihat (Lawalata et al., 2020).

Kemudian dilakukan dengan
pengamatan secara makroskopis, pengamatan
berupa warna, bentuk, tepi dan elevasi. Hasil
penelitian ini menunjukkan karaktristik yang
sama dengan bakteri asam laktat. Keenam
isolat (Tabel 1) menunjukkan bentuk koloni
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yang berbentuk bulat, berwarna putih susu, yang didapatkan sama dengan hasil

dengan tepian rata dan elevasi yang timbul
hasil yang didapatkan
karakteristik bakteri asam laktat. Hasil isolat

mirip dengan

penelitian oleh Riadi et al., (2022) yaitu
memiliki warna putih tulang, tepan rata,
bentuk bulat dan elevasi timbul.

Tabel 1. Hasil Identifikasi Koloni Isolat Bakteri Asam Laktat dari Kombucha Teh

Bakteri
Asam Isolat
No. Pengujian Laktat
(Riadi et 1 2 3 4 5 6
al, 2020)
1 Makroskopik
- Warna - Putih - Putih - Putih - Putih - Putih - Putih - Putih
- Bentuk Tulang Susu Susu Susu Susu Susu Susu
- Tepi - Bulat - Bulat - Bulat - Bulat - Bulat - Bulat - Bulat
- Elevasi - Entira - Entire - Entire - Entire - Entire - Entire - Entire
- Timbul - Timbul - Timbul - Timbul - Timbul - Timbul - Timbul
2 Mikroskopik
Gram () (+) (+) (+) () (+) (+)
3 Biokimia
- Katalase - ) ) ) ) ) )
- Motilitas - ) ) ) ) ) )

Gambar 1. Hasil Pewarnaan Gram Positif Isolat Bakteri Asam Laktat

Setelah pengamatan makroskopik dari
kultur murni diperoleh, keenam isolat yang
menunjukkan karakteristik bakteri asam
laktat diamati secara mikroskopik, yaitu
dengan pengujian pewarnaan tujuan dari
pewarnan Gram yaitu untuk mengidentifikasi
bakteri, yang
didapatkan termasuk Gram positif atau Gram
negatif, dengan melihat kemampuan dari
bakteri untuk menyerap
Bakteri golongan Gram negatif melepaskan
warna ungu dari kristal violet yang telah

dan menentukan isolat

reagen warna.

dibersihkan dengan menggunakan larutan
alkohol terjadi
penyerapan safranin yang menghasilkan
warna merah, sedangkan bakteri golongan
Gram positif menyerap warna ungu yang
berasal dari kristal violet yang kemudian akan
manghasilkan warna ungu (Sianipar et al.,
2020).

Kelompok bakteri Gram positif dapat
mempertahankan zat kristal violet karena
pada dinding sel dari kelompok bakteri Gram
positif mengandung lemak yang lebih

dan kemudian akan
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sederhana jika dibandingkan dengan
kelompok bakteri Gram negatif, oleh karena
itu dinding sel dari bakteri dapat lebih mudah
mengalami degradasi setelah diberi perlakuan
menggunakan alkohol. Dinding sel yang
mengalami degradasi dapat membuat ukuran
pori dari sel mengecil sehingga daya
permeabilitasya sel juga menurun, sehingga
sel akan terus memproduksi warna ungu
karena zat kristal violet sulit dikeluarkan dari
sel. Selain itu, karena bakteri Gram negatif
kehilangan zat kristal violet selama proses
pembilasan alkohol, bakteri akan berwarna
merah, tetapi pewarna safranin akan terserap

di akhir proses. Apabila dibandingkan
dengan kelompok bakteri Gram positif,
kelompok bakteri Gram negatif mengandung
banyak lipid (Yanti, 2022).

Hasil =~ pengamatan  mikroskopik
setelah pewarnaan Gram memperlihatkan
hasil dari keenam isolat yaitu sel bakteri
memiliki kadungan yang berwarna ungu
yang menunjukkan Gram positif (Gambar 1).
Hasil dari penelitian yang telah dilakukan ini
selaras dengan studi yang telah dilakukan
oleh Al-Mohammadi et al, (2021) yaitu
bakteri asam yang didapatkan masuk dalam
golongan bakteri Gram positif.

Gambar 2. Hasil Uji Motilitas Isolat Bakteri Asam Laktat

Uji motilitas mikroba bertujuan untuk
melihat kemampuan mikroba untuk bergerak.
Dengan adanya gerakan berwarna putih yang
menyerupai akar di sekitar inokulasi,
menandakan pertumbuhan menyebar di
sekitar tempat penusukan kultur
dan menunjukkan bahwa bakteri yang
didapatkan memiliki flagel (Detha, 2019).
Pengujian ~ motilitas
mengukur pergerakan mikroorganisme yang
juga disebut sabagai motilitas (Sianipar et al.,
2020).

bertujuan  untuk

Hasil pengamatan dari keenam isolat
menunjukkan  bahwa  keenam  isolat
yaitu non-motil karena tidak ada rambatan
yang terlihat di sekitar bekas tusukan dari
jarum ose (Gambar 2). Penemuan ini sejalan
dengan studi yang telah dilakukan Wang et

al., (2022) yaitu pada pengujian uji motilitas

negatif motil dengan ditandai bahwa tidak
terbentuk rambatan disekitar bekas tusukan.
Hasil ini juga sejalan oleh penelitian Wang et
al, (2022) yaitu pengujian menunjukkan
bahwa bakteri probiotik tidak dapat
menghasilkan biosintesis, sehingga bersifat
non-motil. Hasil uji motilitas juga sesuai
dengan sifat bakteri asam laktat, yang non
motil (Ismail et al., 2023).

Uji katalase menggunakan enzim
katalase yang betujuan untuk menghidrolisis
hidrogen peroksida menjadi dihydrogen
(H20) dan oksigen (O2). Hasil positif dari uji
ini  menunjukkan  bahwa  terbentuk
gelembung udara, sedangkan hasil negatif
menunjukkan bahwa  tidak terbentuk
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gelembung udara sama sekali (Sianipar et al.,
2020).

Gambar 3. Hasil Uji Katalase Isolat Bakteri Asam Laktat

Uji katalase dari keenam isolate yaitu
menunjukkan hasil negatif (Gambar 3), yang
menunjukkan bahwa gas H20: tidak muncul
setelah isolat bakteri disuspensikan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa keenam isolat
tersebut bersifat homofermentative. Hasil
penelitian ini sejalan dengan penelitian Pei et
al., (2019) yang menunjukkan hasil negatif ada
uji katalase setelah isolat ditambahkan dengan
H20: yang mana hasil yang diperoleh
menunjukkan tidak adanya gelembung yang

muncul. Hal ini selaras dengan Khushboo et
al., (2023) yang mengatakan bahwa bakteri
asam laktat setelah diujikan dengan H:0O:
didapatkan hasil yaitu negatif dengan
ditandainya bakteri tidak menghasilkan
gelembung-gelembung. Hal tersebut sesuai
dengan studi yang dilakukan oleh Falakh &
Tri Asri (2022) yaitu bahwa bakteri asam
laktat tidak mampu memperoduksi enzim
katalase yang diketahui memiliki
kemampuan dalam memecah H:O..

o N B OO ©®©

B Salmonella thypi x

I I | I
Isolat 1 Isolat 2 Isolat 3

Esherechia coli x

I | I I |
Isolat 4 Isolat 5 Isolat 6

Staphylococcus aureus x

Gambar 4. Hasil Uji Aktivitas Antimikroba Terhadap bakteri patogen a. Escherechia coli; b. Staphylococcus
aureus; c. Salmonella thypi; d.aktivitas Isolat Bakteri Asam Laktat Asal Kombucha Teh Terhadap
Bakteri Staphylococcus aureus, Escherichia coli dan Salmonella thypi
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Uji daya hambat pada bakteri uji
dilakukan untuk melihat apakah keenam
isolat, yang dikenal sebagai probiotik asam
laktat, ~ memiliki kemampuan  untuk
menghambat adanya pertumbuhan dari
suatu bakteri patogen. Escherichia  coli,
Salmonella thypi, dan Staphylococcus aureus,
merupakan bakteri uji dengan masa inkubasi
masing-masing 24 jam. Patogenisitas
mikroorganisme
ketika memilih bakteri uji.

Pada Gambar 4 menunjukkan hasil
penelitian dari aktivitas bakteri asam laktat.
Hal ini menunjukkan adanya daya hambat

menjadi  pertimbangan

bakteri asam laktat terhadap bakteri uji.
Adapun hasil dari zona hambat yang
didapatkan menunjukkan daya yang lemah.
Hal ini dipengaruhi oleh pH yang menurun.
Semakin lama proses fermentasi, semakin
meningkat kadar asam organik yang ada,
sehingga pH menurun dansuhu akan
meningkat dan bakteri asam laktat kehilangan
aktivitas antmikrobanya, karena pH tidak
sesuai dengan lingkungan pertumbuhan
bakteri asam laktat (Wang et al., 2022). Namun
demikian isolat dari bakteri asam laktat dapat
menghentikan pertumbuhan dari bakteri
seperti, Escherichia coli, Salmonella thypi, dan
Staphylococcus aureus.

Kemampuan terbaik untuk
menghambat bakteri uji ditunjukkan pada
isolat 5 dan 6,
penghambatan yaitu pada Staphylococcus
aureus diameter penghambatan yaitu 7,1+0,52
mm dan 7,65+0,38 mm, pada Escherichia coli
diameter penghambatan yaitu 7,86+0,08 mm
dan 6,36+0,29 mm dan pada Salmonella thypi
diameter penghambatan yaitu 6,43+0,06 mm
dan 7,13+0,08 mm. Hasil yang didapat sesuai
dengan penelitian Imade et al., (2021) yaitu
adanya zona hambat bakteri Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus,
Salmonella thypi, dan Klebsiella pneumonia
menunjukkan bahwa bakteri asam laktat
mampu mencegah bakteri patogen dengan
adanya zona bening di sekitar paper disk.
Hasil yang didapatkan sejalan oleh penelitian
Manan et al., (2023) dengan temuan bahwa

dengan  diameter

bakteri asam laktat dapat mencegah bakteri
patogen berkembang biak. Dalam penelitian
ini, bakteri yang digunakan yaitu Escherichia
coli O517:H7 UPMEC32, Listeria monocytogenes
ATCC®51772TM, Salmonella enterica serovar
Typhimurium ATCC®53648TMI MDC15, dan
Streptococcus  gallolyticus ~ ATCC®9809TM
(Abdul Manan et al., 2023).

KESIMPULAN

Hasil isolasi menunjukkan diperoleh
bakteri asam laktat dari kombucha teh yaitu
sebanyak 6 isolat, yang merupakan bakteri
Gram positif, dengan bentuk sel bulat,
berwarna putih tulang, tepi entire dan elevasi
flat. Isolat yang diperolah berpotensi dalam
menghambat bakteri patogen, yaitu mampu
menghambat  bakteri Escherechia coli,
Staphylococcus aureus, dan Salmonella thypi
dengan daya hambat lemah.
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