V. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpulan

1. Dari 20 merek susu fermentasi komersial yang diteliti, terdapat 18 merek minuman
susu fermentasi mengandung kultur bakteri asam laktat hidup. Sebanyak 11 merek
memenuhi standar viabilitas BAL yakni minimal 10° CFU/m.

2. Susu fermentasi komersial dapat menghambat pertumbuhan V. cholera dan
S. pyogenes dengan kemampuan hambat kategori rendah hingga tinggi, masing-
masing memiliki zona hambat terbesar 16,45 mm? dan 8,67 mm?. Sedangkan
C. albicans memiliki kemampuan hambat kategori rendah dengan zona hambat

terbesar yaitu 1,64 mm?.

B. Saran

1. Perlunya penyeragaman densitas suspensi biakan mikrobia patogen setiap kali
dilakukan pengujian antimikrobia pada sampel susu fermentasi.

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai identifikasi macam asam-asam
organik yang terkandung dalam susu fermentasi komersial.

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui antibakteri bakteriosin
dari BAL dalam susu fermentasi komersial.

4. Perlunya dilakukan penelitian untuk mengetahui kemampuan antimikrobia susu
fermentasi terhadap mikrobia patogen yang tidak terdapat pada saluran pencernan

seperti pada telinga.
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Lampiran 1. Uji Kemurnian S. pyogenes, V. cholerae dan C. albicans

Gambar 11. Morfologi Koloni Mikrobia Uji
A) Koloni S. pyogenes berwarna putih kekuningan, bentuk mucoid
B) Koloni V. cholerae berwarna keputih-putihan, bentuk circulair
C) Koloni C. albicans berwarna putih kekuningan, bentuk circulair

Gambar 12. Morfologi Sel Mikrobia Uji Perbesaran 10 x 45
A) Pengecatan Negatif bakteri S. pyogenes membentuk bulat yang berbentuk
rantai
B) Pengecatan Negatif bakteri V. cholerae bentuk sel batang bengkok seperti
koma
C) Khlamidospora C. albicans pada medium albumin telur
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Gambar 13. Hasil Uji Motilitas Mikrobia Uji
A) Non-motil pada S. pyogenes
B) Motil pada V. cholerae
C) Non-motil pada C. albicans

Maltosa (C. albicans)

lukosa (V.cholerae) Sukrosa (V.cholerae) Maltosa (V.cholerae)
= ! ukosa (€ albicans) Sukrosa (Calbicams)

Gambar 14. Hasil Uji Fermentasi Kabrohidrat Mikrobia Uji
A) Sifat asam (warna kuning) pada S. pyogenes
B) Sifat asam (warna kuning) pada V. cholerae
C) Sifat asam (warna kuning) dan gas (gelembung udara di
dalam tabung Durham) pada C. albicans



Gambar 15. Hasil Uji Hidrolisis Pati Bakteri Uji
A) Hidrolisis negatif (perubahan warna menjadi biru) pada S. pyogenes
B) Hidrolisis positif (tidak berwarna biru) pada V. cholerae

Gambar 16. Hasil Uji Indol Bakteri Uji
A) Indol negatif (tidak dapat membentuk indol) pada S. pyogenes
B) Indol positif (ditandai warna merah pada permukaan medium) pada
V. cholerae

Gambar 17. Hasil Uji Katalase Bakteri Uji
A) Katalase negatif (tidak terbentuk gelembung) pada S. pyogenes
B) Katalase positif (terbentuk gelembung) pada V. cholerae
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Lampiran 2. Gambar Hasil Uji Zona Hambat terhadap Mikrobia Uji

Gambar 20. Zona hambat merek N-T terhadap Streptococcus pyogenes
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Lanjutan Lampiran 2. Gambar Hasil Uji Zona Hambat terhadap Mikrobia Uji

Gambar 23. Zona hambat merek N-T terhadap Vibrio cholerae
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Lanjutan Lampiran 2. Gambar Hasil Uji Zona Hambat terhadap Mikrobia Uji

T3C

Gambar 26. Zona hambat merek N-T terhadap Candida albicans
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Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

Gambar 29. Koloni BAL merek C pengenceran 102 hingga 10



Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

Gambar 32. Koloni BAL merek F pengenceran 107 hingga 10
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Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

Gambar 33. Koloni BAL merek G pengenceran 10 hingga 10™

| 10? | | 102 |

Gambar 34. Koloni BAL merek H pengenceran 10" hingga 107

| 10? | | 10 |

Gambar 35. Koloni BAL merek | pengenceran 10 hingga 107




Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

Gambar 38. Koloni BAL merek L pengenceran 10 hingga 10

89




90

Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

10* 10°

Gambar 39. Koloni BAL merek M pengenceran 10 hingga 10°®

Gambar 41. Koloni BAL merek O pengenceran 10 hingga 10°



Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

1075 10°®

Gambar 44. Koloni BAL merek R pengenceran 107 hingga 10°®
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Lanjutan Lampiran 3. Hasil Uji Viabilitas Bakteri Asam Laktat Susu Fermentasi

Gambar 46. Koloni BAL merek T pengenceran 10 hingga 10”’
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Lampiran 4. Data Analisis Statistik Berbagai Uji Merek
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Tabel 12. Hasil Korelasi Pengaruh Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap

Streptococcus pyogenes

Kemampuan hambat | Viabilitas BAL % TAT

Korelasi K(_amgr_npuan hambat 1,000 ,290 ,553

Pearson Viabilitas BAL ,290 1,000 -,068

% TAT ,553 -,068 1,000

Sig. (1- Kgmgr_npuan hambat ,107 ,006

taille d) Viabilitas BAL ,107 ,388
% TAT ,006 ,388

Kemampuan hambat 20 20 20

N Viabilitas BAL 20 20 20

% TAT 20 20 20

Tabel 13. Hasi Uji Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap

Streptococcus pyogenes

Model

R R kuadrat

R kuadrat disesuaikan

Perkiraan Standar Kesalahan

1

643 413

344

,182805

a. Pemprediksi: (konstan), Viabilitas BAL, % TAT
b. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Tabel 14. Hasil Koefisien Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap

Streptococcus pyogenes

Model Koefisien Tak Baku Koefisien Baku t Sig.
B Kesalahan Baku Beta
1 (Konstan) -,040 ,103 -,390 | ,702
Viabilitas BAL 2.967E-9 .000 329 | 1,767 | ,095
TAT .338 .109 579 | 3,088 | ,007

a. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Berdasarkan hasil tersebut, maka persamaan regresi berganda yang bisa dibentuk adalah

sebagai berikut :

Y =-0,040 + 2,967 X 10° X1 + 0,338 X2

Keterangan :

Y = Kemampuan hambat

X1 = Viabilitas BAL

X2 =%TAT
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Tabel 15. Hasil Korelasi Pengaruh Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap

Vibrio cholerae

Kemampuan hambat | Viabilitas BAL % TAT

Korelasi K(_amgr_npuan hambat 1,000 ,143 ,813

Pearson Viabilitas BAL ,143 1,000 -,068

% TAT ,813 -,068 1,000

Sig. (1- Kgmgr_npuan hambat 274 ,000

taille d) Viabilitas BAL 274 ,388
% TAT ,000 ,388

Kemampuan hambat 20 20 20

N Viabilitas BAL 20 20 20

% TAT 20 20 20

Tabel 16. Hasi Uji Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap Vibrio

cholerae
Model R R kuadrat | R kuadrat disesuaikan | Perkiraan Standar Kesalahan
1 8372 ,701 ,665 ,392009

a. Pemprediksi: (konstan), Viabilitas BAL, % TAT
b. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Tabel 17. Hasil Koefisien Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap

Vibrio cholerae

Model Koefisien Tak Baku Koefisien Baku t Sig

B Kesalahan Baku Beta '
1 (Konstan) -,552 221 -,2499 | ,023
Viabilitas BAL | 5,382 X 10° ,000 199 | 1,495 | ,153
TAT 1,457 ,234 ,827 | 6,215 | ,000

a. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Berdasarkan hasil tersebut, maka persamaan regresi berganda yang bisa dibentuk adalah

sebagai berikut :

Y =

Keterangan :

Y = Kemampuan hambat
X1 = Viabilitas BAL

X2 =%TAT

0,552 + 5,382 X 10° X1 + 1,457 X2
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Tabel 18. Hasil Korelasi Pengaruh Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap
Candida albicans

Kemampuan hambat | Viabilitas BAL % TAT

Korelasi K(_amgr_npuan hambat 1,000 478 ,203

Pearson Viabilitas BAL 478 1,000 -,068

% TAT ,203 -,068 1,000

Sig. (1- Kgmgr_npuan hambat ,016 ,196

tailled) Viabilitas BAL ,016 ,388
% TAT ,196 ,388

Kemampuan hambat 20 20 20

N Viabilitas BAL 20 20 20

% TAT 20 20 20

Tabel 19. Hasi Uji Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap
Candida albicans

Model R

R kuadrat

R kuadrat disesuaikan

Perkiraan Standar Kesalahan

1 ,508°

,258

171

,041417

a. Pemprediksi: (konstan), Viabilitas BAL, % TAT
b. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Tabel 20. Hasil Koefisien Regresi Viabilitas BAL dan % TAT Susu Fermentasi terhadap
Candida albicans

Model Koefisien Tak Baku che;;(sl;en t Sig.

B Kesalahan Baku Beta
L (Konstan) ,023 ,023 -,988 | ,337
Viabilitas BAL 8,483 X 10% ,000 467 | 2,230 | ,040
TAT -,020 ,025 71| -817 | ,425

a. Variabel terikat : Kemampuan hambat

Berdasarkan hasil tersebut, maka persamaan regresi berganda yang bisa dibentuk adalah

sebagai berikut :

Y = 0,023 + 8,483 X 10 X1 + (-0,20) X2

Keterangan :

Y = Kemampuan hambat

X1 = Viabilitas BAL
X2=%TAT






