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RINGKASAN 

 

Toleransi Probiotik Bakteri Asam Laktat Multistrain dari 
Sayuran dan Buah-buahan terhadap Garam Empedu dan 

Natrium Klorida 
Literature Review 

 

Khintan Rizky Fadhila 

 

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif dan 
menghasilkan asam laktat sebagai produk akhir utama dalam metabolisme 
karbohidrat (Saeed & Salam, 2013). Umumnya, BAL ditemukan pada 
habitat yang kaya akan nutrisi, seperti pada berbagai produk makanan 
(susu, daging, minuman, sayuran) dan beberapa BAL merupakan anggota 
flora normal mulut, usus, dan vagina mamalia (Salminen et al., 2004). Pada 
sayuran dan buah-buahan, BAL merupakan bagian kecil dari mikrobiota 
asli di dalamnya (Di Cagno et al., 2013). 

Bakteri asam laktat adalah bakteri yang secara luas digunakan sebagai 
probiotik. Probiotik merupakan mikroba hidup yang bila diberikan dalam 
jumlah yang cukup akan memberikan manfaat kepada inangnya (WHO, 
2001). Sejumlah manfaat yang dapat diperoleh dari probiotik yaitu sebagai 
antipatogen, antidiabetes, antiobesitas, antiinflamasi, antikanker, antialergi, 
memiliki aktivitas angiogenik, dan memberikan efek pada otak dan sistem 
saraf pusat (Kerry et al., 2018). Produk probiotik dapat mengandung satu 
atau lebih strain mikroba terpilih (Markowiak & Śliżewska, 2017). 
Probiotik multistrain mengandung paling sedikit dua strain bakteri dari 
spesies yang berbeda (Timmerman et al., 2004).  

Probiotik dalam memberikan manfaatnya harus memiliki kemampuan 
untuk berkolonisasi pada beberapa sisi tertentu pada organisme inang dan 
memiliki tingkat kelangsungan hidup yang tinggi dalam saluran pencernaan 
(Markowiak & Śliżewska, 2017). Oleh karena itu, terdapat beberapa syarat 
bagi mikroba untuk dijadikan sebagai probiotik, diantaranya yaitu toleran 
terhadap garam empedu dan natrium klorida (NaCl). Garam empedu 
disekresi pada usus halus saluran cerna yang dapat mengurangi bakteri 
yang bisa bertahan dengan menghancurkan sel membran bakteri yang 
komponen terbesarnya lipid dan asam lemak (Succi et al., 2005).. Untuk 
bertahan hidup dan berkembang biak di dalam saluran pencernaan, 
probiotik harus dapat mentolerir beberapa hambatan kondisi lingkungan di 
saluran cerna, termasuk peningkatan osmolaritas di usus kecil bagian atas 
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(Tsakalidou & Papadimitriou, 2011). Tujuan penelitian ini adalah mengkaji 
tentang jenis strain bakteri asam laktat yang berasal dari sayuran dan buah-
buahan serta toleransinya terhadap garam empedu dan NaCl.  

Jumlah literatur yang digunakan sebanyak 24 literatur, dua literatur 
mengenai probiotik BAL dari sayuran dan buah-buahan, 12 literatur 
tentang toleransi BAL terhadap garam empedu dan 10 literatur tentang 
toleransi BAL terhadap NaCl. Data yang diekstraksi dari literatur yaitu 
spesies bakteri asam laktat dari sayuran dan buah-buahan, asal bakteri asam 
laktat, konsentrasi media yang digunakan, metode uji yang digunakan, 
waktu inkubasi, dan hasil uji toleransi terhadap media yang mengandung 
garam empedu dan NaCl. 

Hasil penelusuran literatur menunjukkan bahwa sayuran dan buah-
buahan adalah sumber vitamin, mineral, gula, dan fitonutrien lainnya yang 
ideal untuk pertumbuhan bakteri (Panghal et al., 2018). Bakteri asam laktat 
adalah bagian kecil (2,0-4,0 log cfu/g) dari mikrobiota asli dari sayuran 
mentah dan buah-buahan. Weissella cibaria, Weissella confusa, dan 
Lactobacillus plantarum adalah spesies yang paling sering ditemukan (Di 
Cagno et al., 2013). 

Secara alami, bakteri pada sayuran dan buah-buahan berada dalam 
bentuk multistrain. Sebelum dikombinasikan menjadi probiotik multistrain, 
bakteri yang akan dikombinasikan harus diuji kompatibilitasnya untuk 
mengetahui interaksi antar strain bakteri. Metode sederhana untuk 
menentukan kompatibilitas antar strain bakteri adalah dengan 
menggunakan metode cross-streak. Isolat bakteri digoreskan saling tegak 
lurus pada media MRS agar untuk mengamati sifat antagonisme antar 
strain dan untuk menentukan kompatibilitasnya secara in vitro (Geria & 
Caridi, 2014). Uji kompatibilitas telah dilakukan pada isolat MM1, MM2, 
dan MM3 yang diperoleh dari buah markisa merah dan telah diidentifikasi 
sebagai BAL oleh Rosyidah (2019). Uji kompatibilitas menunjukkan 
bahwa isolat MM1, MM2, dan MM3 tidak menunjukkan zona hambat pada 
perpotongan goresan bakteri. Hal ini menunjukkan bahwa isolat MM1, 
MM2, dan MM3 kompatibel untuk dikombinasikan secara in vitro. 

Toleransi probiotik bakteri asam laktat terhadap garam empedu dan 
NaCl dapat dievaluasi dengan metode angka lempeng total, optical density, 
atau visual. Kriteria BAL yang toleran terhadap garam empedu dan NaCl 
adalah nilai angka lempeng total, optical density, dan persentase tingkat 
toleransinya di atas 50% dari kontrol. Selain itu, adanya perubahan warna 
pada media uji dan pertumbuhan koloni pada media agar menunjukkan 
toleransi BAL terhadap garam empedu dan NaCl. 

Kajian terhadap 12 literatur mengenai toleransi probiotik BAL dari 
sayuran dan buah-buahan terhadap garam empedu menunjukkan bahwa 
berbagai penelitian menggunakan bermacam-macam konsentrasi garam 
empedu uji yaitu antara 0,15% hingga 4%. Konsentrasi garam empedu 
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yang digunakan dalam penelitian tersebut berkaitan dengan sekresi garam 
empedu pada usus halus. Konsentrasi rata-rata garam empedu di usus kecil 
sekitar 0,2% hingga 0,3%, dan bisa naik hingga 2% (b/v), tergantung pada 
individu dan jenis dan jumlah makanan yang dicerna (Menconi et al., 
2014). Bakteri asam laktat menghasilkan enzim hidrolase garam empedu 
untuk mengontrol reaksi dekonjugasi garam empedu yang berperan aktif 
dalam mengurangi toksisitas garam empedu (Li et al., 2012). 

Sampel probiotik bakteri asam laktat multistrain di dalam yogurt yang 
mengandung tiga bakteri memberikan tingkat toleransi yang paling tinggi 
terhadap garam empedu yaitu hingga 100%. Semakin banyak jenis bakteri 
bukan berarti tingkat toleransinya akan semakin tinggi. Hal ini ditunjukkan 
pada sampel probiotik yang mengandung empat macam bakteri yang hanya 
memiliki tingkat toleransinya sebesar 92,2%. Toleransi garam empedu 
pada bakteri mungkin bergantung pada tipe garam empedu dan/atau strain 
bakteri (Choi et al., 2018). 

Kajian dari 10 literatur yang memuat hasil uji toleransi probiotik 
bakteri asam laktat dari sayuran dan buah-buahan terhadap NaCl 
menunjukkan rentang konsentrasi uji terhadap NaCl adalah dari 1,5% 
hingga 9%. L. plantarum dari kacang pada penelitian Karasu et al. (2010) 
memiliki toleransi yang paling tinggi terhadap NaCl karena dapat diamati 
pertumbuhannya dengan metode visual pada konsentrasi NaCl 9 %. Sel 
bakteri akan mengatur tekanan di dalam dan di luar sel dengan 
menginduksi osmolytes seperti glisin betain sebagai mekanisme adaptif 
untuk menahan peningkatan osmotik (Aswathy et al., 2008). 

Berdasarkan hasil kajian dari literatur, disimpulkan bahwa terdapat 
probiotik multistrain dari bakteri asam laktat yang berasal dari genus 
Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Enterococcus, Pediococcus, dan 
Weissella dalam sayuran dan buah-buahan. Probiotik bakteri asam laktat 
multistrain dari sayuran dan buah-buahan toleran terhadap garam empedu 
dalam batas antara 0,015% hingga 4% dan NaCl antara 1,5% hingga 9%. 
Perlu dilakukan penelitian eksperimental mengenai uji toleransi probiotik 
bakteri asam laktat dari sayuran dan buah-buahan garam empedu NaCl 
untuk dalam rangka menggali sumber probiotik multistrain dari sayuran 
dan buah-buahan. 
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