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INTISARI 

 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikrobia yang secara alami terdapat 

dalam saluran pencernaan. Probiotik merupakan mikrobia yang ditambahkan ke 

dalam bahan pangan yang memberikan efek menguntungkan pada kesehatan 

manusia. Suatu bakteri dapat dikatakan memiliki sifat probiotik apabila tahan 

terhadap pH asam dan garam empedu, memiliki aktivitas antimikrobia, memiliki 

kemampuan untuk melekat pada mukus, dan mampu mencerna prebiotik. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan seleksi probiotik pada isolat BAL yang berasal dari air 

nira kelapa, rusip, growol, asinan bogor, kepel, gatot, dan cincalok karena tidak 

semua BAL bersifat probiotik. Hasil penelitian menunjukkan isolat Leuconostoc 

mesenteroides (V4 dan K1), isolat Enterococcus durans (R4 dan C3), isolat 

Enterococcus lactis (G4), dan isolat Enterococcus faecium (G5) berpotensi 

sebagai probiotik dengan ketahanan hidup ≥ 50 % pada pH 2,5 dan 3,0 serta 

garam empedu 0,3 %. Diameter zona hambat terhadap Gram positif (Bacillus 

cereus) sebesar 3,33 mm dan Gram negatif (Salmonella thyphimurium) sebesar 

1,64 mm. 

  


