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INTISARI 

 

ANITA, F., 2020, UJI AKTIVITAS ANTIBAKTERI PRODUK SUSU 

FERMENTASI TERHADAP BAKTERI Escherichia coli. KARYA TULIS 

ILMIAH, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, 

SURAKARTA. 

 

Susu fermentasi merupakan susu yang dihasilkan dari proses fermentasi 

beberapa jenis bakteri, terutama bakteri asam laktat (BAL). Selama proses 

fermentasi, bakteri asam laktat akan menghasilkan asam-asam organik (asam 

laktat, asam asetat, asam format), hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin 

yang bersifat antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas 

antibakteri dari produk susu fermentasi yogurt, kefir dan Yakult
®
 terhadap bakteri 

Escherichia coli.  

Penelitian ini dilakukan secara Systematic Literature Review melalui 

beberapa tahap yaitu identifikasi pertanyaan, pencarian literature, seleksi 

penelitian yang berkualitas dan relevan dengan pertanyaan peneliti, esktraksi data 

dari studi individual, sintesis hasil dan penyajian hasil. 

Hasil kajian literature menunjukan bahwa produk susu fermentasi 

memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri Escheriachia coli dan produk susu 

fermentasi yang memiliki daya antibakteri terbesar terhadap bakteri Escherichia 

coli adalah kefir dengan zona hambat yang terbentuk rata-rata sebesar 22,5 mm 

dan 15,4mm. 

 

 

Kata kunci : Susu fermentasi, antibakteri, Systematic Literature Review 
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ABSTRACT 

 

ANITA, F., 2020, ANTIBACTERIAL ACTIVITY TEST OF 

FERMENTATION MILK PRODUCTS TO BACTERIA  Escherichia coli. 

KARYA TULIS ILMIAH, FACULTY OF PHARMACY, SETIA BUDI 

UNIVERCITY OF SURAKARTA. 

 

Fermented milk is milk produced from the fermentation process of 

several types of bacteria, especially lactic acid bacteria (BAL). During the 

fermentation process, lactic acid bacteria will produce organic acids (lactic acid, 

acetic acid, formic acid), hydrogen peroxide, acetyl and bacteriocin which are 

antibacterial.This study aims to determine the antibacterial activity of fermented 

milk products of yogurt, kefir and Yakult
®
 against Escherichia coli bacteria. 

This research was conducted in a Systematic Literature Review through 

several stages, namely the identification of questions, the search for literature, the 

selection of quality research that is relevant to the researcher's questions, the 

extraction of data from individual studies, the synthesis of results and the 

presentation of results. 

 The results showed that fermented milk products had antibacterial 

activity against Escheriachia coli bacteria and fermented milk products that had 

the greatest antibacterial power against Escherichia coli bacteria were kefir with 

inhibition zones that formed an average of 22.5 mm and 15.4 mm. 

 

 

Keywords  : Fermented milk, antibacterial, Systematic Literature Review
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BAB I
 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Tubuh manusia terdiri dari beberapa sistem, salah satunya adalah sistem 

pencernaan. Makanan yang dikonsumsi setiap hari akan mengalami proses 

pengolahan di dalam sistem pencernaan. Hasil dari sistem pencernaan berupa 

proses perkembangan dan perbaikan sel tubuh, juga sebagai sumber energi. 

Sistem pencernaan terdiri dari banyak organ yang dibagi menjadi dua kelompok, 

yaitu saluran pencernaan dan organ pencernaan tambahan. Saluran pencernaan 

merupakan saluran yang kontinyu berupa tabung yang dikelilingi otot. Saluran 

pencernaan mencerna makanan, memecahnya menjadi bagian yang lebih kecil dan 

menyerap bagian tersebut menuju pembuluh darah. Organ-organ yang termasuk di 

dalamnya adalah: mulut, faring, esofagus, lambung, usus halus serta usus besar. 

Dari usus besar makanan akan dibuang keluar tubuh melalui anus. Sedangkan 

organ pencernaan tambahan berfungsi untuk membantu saluran pencernaan dalam 

melakukan kerjanya. Seperti gigi dan lidah terdapat dalam rongga mulut yang 

memecah makanan atau mengunyah makanan secara mekanik, kantung empedu 

serta kelenjar pencernaan akan dihubungkan kepada saluran pencernaan melalui 

sebuah saluran. Kelenjar pencernaan tambahan akan memproduksi sekret yang 

berkontribusi dalam pemecahan bahan makanan, seperti enzim-enzim (Wikipedia, 

2019) 

Sistem pencernaan manusia harus sehat agar berfungsi dengan baik untuk 

mengolah makanan. Beberapa penyakit yang sering terjadi pada sistem 

pencernaan adalah maag, penyakit asam lambung, diare, sembelit, dan wasir. 

Gangguan pencernaan bisa terjadi pada salah satu atau lebih dari satu organ 

pencernaan secara bersamaan. Gangguan pencernaan disebabkan oleh tidak 

berjalannya fungsi suatu organ pencernaan secara baik. Hal ini bisa disebabkan 

oleh bakteri, virus, kebiasaan makan yang kurang tepat, gaya hidup yang tidak 

baik dan lain lain.  

https://id.wikipedia.org/wiki/Pencernaan
https://id.wikipedia.org/wiki/Mulut
https://id.wikipedia.org/wiki/Faring
https://id.wikipedia.org/wiki/Esofagus
https://id.wikipedia.org/wiki/Lambung
https://id.wikipedia.org/wiki/Usus_halus
https://id.wikipedia.org/wiki/Usus_besar
https://id.wikipedia.org/wiki/Anus
https://id.wikipedia.org/wiki/Gigi
https://id.wikipedia.org/wiki/Lidah
https://id.wikipedia.org/wiki/Kantung_empedu
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Kelenjar_pencernaan&action=edit&redlink=1
https://id.wikipedia.org/w/index.php?title=Sekret&action=edit&redlink=1
https://www.alodokter.com/sakit-maag
https://www.alodokter.com/konstipasi
https://www.alodokter.com/wasir-hemoroid
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Gangguan pencernaan yang disebabkan oleh bakteri biasanya diakibatkan 

mengkonsumsi air atau makanan yang terkontaminasi bakteri, bisa terdapat pada 

makanan mentah atau daging yang tidak matang. Salah satu bakteri yang 

menyebabkan gangguan pencernaan adalah Eschericha coli. 

Keberadaan bakteri E. coli di dalam tubuh manusia adalah hal yang wajar, 

sebab bakteri ini merupakan flora normal yang pada pencernaan manusia. Bakteri 

E. coli  dapat berbahaya bagi kesehatan manusia jika jumlah bakteri ini dalam 

saluran pencernaan meningkat atau melebihi ambang batas. Meningkatnya jumlah 

bakteri E. coli dapat disebabkan oleh daya tahan tubuh yang menurun atau 

makanan yang dikonsumsi terkontaminasi bakteri E. coli. Paparan E. coli dapat 

menimbulkan sakit perut, mual, muntah dan utamanya diare. Diare E. coli sering 

disertai dengan dehidrasi yang berhubungan dengan morbiditas dan mortalitas 

anak. Badan Kesehatan Dunia atau WHO (2003) mengemukakan bahwa penyakit 

diare merupakan salah satu penyebab utama kematian balita di negara 

berkembang. Angka kejadian diare pada anak tiap tahun diperkirakan 2,5 milyar. 

Secara global 1,6 juta balita meninggal setiap tahun akibat penyakit ini. Terdapat 

6 juta anak meninggal tiap tahun oleh karena diare akut. Dan bakteri yang paling 

sering menyebabkan diare adalah E. coli. Data dari Kementrian Kesehatan 

Republik Indonesia melaporkan 100.000 balita meninggal per tahun karena diare, 

setiap hari ada 273 balita meninggal, sebanding dengan 11 jiwa meninggal setiap 

jam atau 1 jiwa setiap 5,5 menit akibat diare (Depkes 2007). 

Penyebab diare terbanyak setelah rotavirus adalah E. coli (Monem et al. 

2014). bakteri ini merupakan bakteri komensal, bakteri intestinal dan patogen 

ekstra intestinal yang dapat menyebabkan infeksi saluran kemih, meningitis dan 

septicemia. Sebagian besar dari E. coli berada dalam saluran pencernaan, tetapi 

yang bersifat patogen menyebabkan diare pada manusia (Halim et al. 2017) 

Banyaknya kasus diare karena E. coli disebabkan oleh kebersihan individu 

dan lingkungan yang kurang. E. coli merupakan kontaminan yang paling banyak  

ditemukan pada makanan maupun minuman. Bahkan E. coli menjadi indikator 

pencemaran air minum. Sesuai Permenkes Keputusan Menteri Kesehatan 

Republik Indonesia Nomor 907/MENKES/SK/VII/2002 tentang Syarat-syarat dan 
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Pengawasan Kualitas Air Minum, dipersyaratkan bahwa kadar E. coli dalam air 

minum adalah 0 per 100 mililiter (ml) air harus dipenuhi. 

Dalam pencernaan manusia terdapat bakteri yang dikatakan bersahabat 

dengan manusia yang dikenal dengan bakteri baik. Contohnya antara 

lainLactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophillus, Bacillus coagulans, 

Bifidobacterium animalis, Lactococcus lactis. Bakteri-bakteri baik ini dapat 

membantu tubuh dalam berbagai cara yang meliputi membantu pencernaan, 

memperkuat sistem kekebalan tubuh, dan melawan bakteri jahat yang masuk 

pencernaan manusia. Jika jumlah mereka seimbang maka tidak akan merugikan 

bahkan bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Namun ada masa keseimbangan antara 

bakteri baik dan bakteri jahat terganggu, bakteri jahat lebih mendominasi, 

akibatnya kemampuan bakteri baik dalam melawan bakteri jahat akan menurun. 

Bakteri jahat akan mengeluarkan racun yang bisa menyebabkan berbagai 

gangguan pencernaan mulai dari diare. Mengkonsumsi bakteri baik dari luar 

merupakan salah satu upaya menyeimbangkan kembali jumlah bakteri baik. 

Salah satu produk yang mengandung bakteri baik adalah produk susu 

fermentasi. Produk susu fermentasi dihasilkan oleh susu yang difermentasi oleh 

bakteri asam laktat. Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat akan 

menghasilkan asam-asam organik (asam laktat, asam asetat, asam format), 

hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin yang bersifat antibakteri (Daeschel  

1989) 

Susu yang difermentasi dengan bakteri ini sebenarnya adalah upaya untuk 

memperlama usia susu untuk bisa dikonsumsi. Fermentasi pada susu 

mengguanakan bakteri asam laktat yang dapat mencegah tumbuhnya bakteri 

patogen pada susu. Selain itu adanya bakteri asam laktat yang dikonsumsi 

langsung oleh manusia dapat menambah jumlah flora baik pada pencernaan 

manusia. Sehingga mampu menyeimbangkan jumlah bakteri baik dan membantu 

melawan bakteri jahat di dalam pencernaan.  

Hasil penelitian dari Nopriadi et al. (2015) membuktikan adanya aktivitas 

antibakteri susu probiotik Lactobacilli terhadap bakteri penyebab diare 

(Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Vibrio cholerae). Dan pada penelitian 
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Zuraida et al. (2017) meneliti adanya potensi antibakteri pada senyawa yang 

dihasilkan oleh susu fermentasi terhadap bakteri E. coli dan Shigella flexneri. 

Isolat berupa Lactobacillus plantarum terbukti mempunyai aktivitas antibakteri 

terhadap bakteri uji. 

 Berdasarkan latar belakang diatas diuji potensi antibakteri dari beberapa 

produk fermentasi susu yaitu yogurt, kefir dan Yakult
®
 terhadap bakteri E. coli. 

Produk yang diujikan diharapkan memiliki potensi antibakteri dan dapat diketahui 

perbandingan potensi antibakterinya terhadap bakteri E. coli. Uji potensi 

antibakteri tersebut dapat ditunjukan dengan diameter zona hambat yang 

terbentuk.  

 

B. Perumusan Masalah 

1. Apakah produk susu fermentasi berupa yogurt, kefir, Yakult
®

 memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap bakteri E. coli? 

2. Manakah produk susu fermentasi yang memiliki aktivitas antibakteri terbesar 

terhadap bakteri E. coli? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui aktivitas antibakteri dari produk susu fermentasi terhadap bakteri 

E. coli. 

2. Mengetahui aktivitas produk fermentasi susu yang memiliki daya antibakteri 

terbesar terhadap E. coli. 

 

D. Kegunaan Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai aktivitas 

daya hambat dari produk fermentasi susu terhadap bakteri E. coli. 

Penelitian ini juga diharapkan memberikan sumbangan informasi bagi 

pengobatan tentang daya hambat dari produk fermentasi susu terhadap bakteri E. 

coli. 
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