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A B S T R A C T  

South Korea is famous for its fermented food called Kimchi, a traditional Korean food fermented from pickled vegetables with a mixture of 

spicy seasoning. Kimchi is now one of functional food products because of there are lactic acid bacteria that are probiotic and can produce 

bacteriocin compounds. These bacteriocin compounds may inhibit or have anti-bacterial activity. The purpose of this study was to obtain 

isolates of lactic acid bacteria from store-bought kimchi and homemade kimchi, to examine the antibacterial agent produced by lactic acid 

bacteria isolated from kimchi against Escherichia coli and Staphylococcus aureus bacteria. We conducted a Disk Diffusion Method to tests 

the bacteriocin activity, and data were descriptively analyzed. The results showed that eight isolates of lactic acid bacteria from store-

bought kimchi and homemade kimchi homemade were able to inhibit the growth of tested bacteria, S. aureus and E. coli. Isolate D1 

isolated from store-bought kimchi has largest inhibitory capability against S. aureus and E. coli; it has 16.00 mm and 17.33 mm inhibitory 

zone, respectively. Isolate B2 isolated from homemade kimchi has the most significant inhibitory ability against S. aureus and E. coli; it has 

16.67 mm and 17.67 mm inhibitory zone, respectively. The lowest ability to form clear zone was found on isolate D2 isolated from 

homemade kimchi. The inhibitory zone of produce by strain D2 against S. aureus and E. coli were 7.67 mm and 8.67 mm, respectively. 
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P E N D A H U L U A N  

Seiring perkembangan ilmu pengetahuan di bidang 

mikrobiologi pangan, banyak ditemukan bakteri 

asam laktat (BAL) dalam makanan fermentasi yang 

dapat menghasilkan senyawa bakteriosin dan 

senyawa anti bakteri lainnya (Benkerroum et al., 

2007; Chen & Hoover, 2003). Senyawa bakteriosin 

ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain 

atau memiliki daya anti bakteri. Anti bakteri 

merupakan kemampuan suatu senyawa yang dapat 

merusak dinding sel bakteri, menghambat kerja 

enzim, sintesis asam nukleat dan protein (Pelczar et 

al., 2005). Salah satu produk metabolisme bakteri 

asam laktat yang mempunyai kemampuan seperti ini 

adalah asam laktat. Menurut Rachmawati dkk, 

(2005), asam laktat adalah senyawa metabolit utama 

BAL yang mempunyai efek penghambatan karena 

molekul asam dapat masuk ke dalam membran sel 

dan menurunkan pH sitoplasma. Selain itu, asam 

laktat yang dihasilkan oleh BAL dapat menurunkan 

pH lingkungan dan membunuh bakteri patogen.  

Korea Selatan terkenal dengan salah satu 

makanan fermentasinya ialah Kimchi. Kimchi 

merupakan makanan tradisional Korea hasil 

fermentasi dari asinan sayur dengan campuran 

bumbu pedas. Kimchi selalu dihidangkan di atas 

piring-piring kecil dalam porsi kecil sebagai salah 

satu jenis banchan (lauk-pauk) paling umum dan 

terkadang wajib dihidangkan (Kim et al., 2000). 

Pengolahan Kimchi yang sederhana kini menjadi 

salah satu produk pangan fungsional karena 

terdapat BAL yang bersifat probiotik dalam menjaga 

kesehatan usus, membantu penyerapan makanan, 

produksi vitamin dan mencegah pertumbuhan 

bakteri patogen (Adib, 2015). Bakteri patogen 

seperti Escherichia coli adalah bakteri gram negatif 

penyebab infeksi saluran pencernaan yang sering 

dijumpai akibat keracunan makanan (Rahmawati 

dkk, 2014). Selain E. coli, bakteri Staphylococcus 

aureus merupakan flora normal yang sering 

dijumpai pada tubuh manusia tetapi dapat menjadi 

suatu cemaran pada makanan (Swarbrick, 2004). 

Pada bahan-bahan fermentasi Kimchi terdapat 

nutrisi yang diperlukan BAL untuk berkembang biak. 

BAL pada fermentasi Kimchi akan menghasilkan 

asam laktat yang dapat mengawetkan atau memiliki 

daya anti bakteri. Hasil dari beberapa penelitian 

ditemukan adanya genus Lactobacillus, Leuconostoc, 

Pediococcus dan Weissella dalam fermentasi Kimchi 

(Kim et al., 2000, Lee et al., 2002, Shin et al., 2014). 

Bakteri asam laktat hasil dari fermentasi Kimchi juga 

mampu menghasilkan eksopolisakarida (EPS) tinggi. 

EPS yang diproduksi BAL berfungsi sebagai bentuk 

perlindungan sel bakteri terhadap kondisi 

lingkungan yang ekstrim dan bentuk pertahanan diri 

dari sel lain dan bakteriofag (Nudyanto dkk, 2015). 

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan 

isolat bakteri asam laktat dari Kimchi kemasan (siap 

saji) dan buatan (homemade) serta mengetahui 

besarnya kemampuan senyawa anti bakteri yang 

dihasilkan oleh bakteri asam laktat yang diisolasi 

terhadap bakteri Escherichia coli dan Staphylococcus 

aureus. 

M E T O D E  

Isolasi BAL dari Kimchi dibedakan dari Kimchi kemasan 

(siap saji, merk Ommason Mat Kimchi) dan homemade 

(buatan sendiri). Kimchi ditimbang secara aseptis 

sebanyak 10 gram dan diblender kemudian disaring. 

Dibuat seri pengenceran hingga 10-7 menggunakan larutan 

garam fisiologis steril. Dari setiap seri pengenceran 

diambil 0,1 ml dengan mikropipet secara aseptis dan 

ditanamkan pada media MRSA yang diperkaya dengan 

CaCO3 1% (berfungsi sebagai penanda adanya produksi  
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Tabel 1. Karakter morfologi koloni dan sel serta karakter fisologi isolat bakteri asam laktat yang diisolasi  

dari kimchi kemasan dan homemade 

Isolat 

Karakterisasi 

Morfologi Koloni Morfologi Sel Fisiologis 

Bentuk Tepian Elevasi Warna Bentuk Sel Gram  Warna KOH Katalase MR VP 
Produksi 

Gas 
Dextran Asetoin 

Kimchi 

Kemasan 

A.1 Bundar Licin Timbul Putih Keruh Coccus + Ungu - - + - + - - 

B.1 Filiform Bercabang Seperti Tombol Putih Susu Diplococcus + Ungu - - + - + - - 

C.1 Bundar Tepian 

Timbul 

Licin Cembung Putih Keruh Coccus + Ungu - - + - + - + 

D.1 Bundar Licin Cembung Putih Susu Batang + Ungu - - + - - - + 

Kimchi 

Homemade 

A.2 Bundar Licin Cembung Putih Susu Diplococcus + Ungu - - + - + - - 

B.2 Bundar Licin Cembung Putih Susu Batang + Ungu - - + - + - - 

C.2 Bundar Licin Cembung Putih Susu Coccus + Ungu - - + - + - - 

D.2 Bentuk L Tak 

Beraturan 

Timbul Putih Susu Diplococcus + Ungu - - + - + - - 

Keterangan: + (positif), - (negatif) 

asam yang akan menghidrolisis CaCo3 membentuk zona 

terang). Inkubasi dilakukan pada suhu 30°C selama 48 jam. 

Koloni yang diduga BAL memiliki morfologi warna putih, 

bulat dan tepian jelas serta terdapat zona bening. 

Selanjutnya setiap isolat koloni BAL yang berbeda 

dipindahkan ke media MRSA untuk dimurnikan dan 

dikarakterisasi morfologi dan beberapa sifat fisiologisnya.  

Konfirmasi semua isolat BAL dilakukan berdasarkan 

pengamatan morfologi bakteri dan pewarnaan gram, serta 

beberapa uji fisiologi meliputi uji katalase, uji produksi gas 

dari glukosa, produksi asetoin dan dextran dan uji MRVP 

(Khedid et al., 2006).  

Bakteri uji yang digunakan adalah Escherichia coli dan 

Staphylococcus aureus yang diremajakan setiap 2 minggu 

sekali. Satu ose bakteri indikator diinokulasi ke dalam 9 ml 

larutan garam fisiologis steril dan divortex. Kultur bakteri 

uji dengan OD 1,147 (O600 nm) diambil 1 ml kemudian 

dimasukkan ke dalam 9 ml NA yang masih dalam kondisi 

cair dan divortex. Campuran NA dan bakteri uji dituang ke 

dalam cawan petri steril secara aseptik dan ditunggu 

hingga memadat. 

Pengujian aktivitas penghambatan senyawa anti 

bakteri dilakukan dengan Disk Diffusion Method. Masing-

masing satu ose isolat BAL pada media MRSA yang telah 

diidentifikasi ditumbuhkan ke dalam 10 ml media MRSB 

selama 48 jam. Paper disk steril dicelupkan ke dalam 

media MRSB yang berisi BAL dan didiamkan selama ± 5 

menit. Setelah itu, paper disk ditanamkan ke dalam media 

campuran NA dan bakteri uji. Diinkubasi selama 48 jam 

pada suhu 37°C. Masing-masing isolat dan perlakuan 

diulang sebanyak 3 kali. Untuk kontrol, digunakan kontrol 

negatif yaitu paper disk tanpa BAL yang telah dicelupkan 

ke dalam akuades steril (EUCAST, 2015). 

Zona hambat yang terbentuk pada setiap paper disk 

diamati dan diukur dengan menggunakan mistar. Zona 

hambat yang terlihat merupakan zona terang yang 

dibentuk oleh BAL terhadap bakteri uji. Data dianalis dan 

disajikan secara deskriptif.  

H A S I L  D A N  P E M B A H A S A N  

Dari hasil isolasi bakteri asam laktat, didapatkan 

delapan isolat; masing-masing empat isolat dari 

Kimchi kemasan dan Kimchi homemade (Gambar 1, 

2). Berdasarkan hasil karakterisasi, isolat A.2, B.2, 

C.2 yang diisolasi dari Kimchi homemade, memiliki 

kemiripan morfologi koloni dan karakter fisiologis. 

Akan tetapi dari pengamatan morfologi sel, ke tiga 

isolat tersebut memiliki bentuk sel yang berbeda 

(Tabel 1).  

  

  

  

Gambar 1. Morfologi sel isolat A.1, B.1, C.1, D.1 dari kimchi 

kemasan 

  

  

Gambar 2. Morfologi sel isolat A.2, B.2, C.2, D.2 dari kimchi 

homemade 
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Dari hasil uji fisiologis, diketahui bahwa ke 

delapan isolat tersebut adalah isolat bakteri asam 

laktat, yang dicirikan dengan sifat gram positif, 

katalase dan uji KOH negatif, serta tidak membentuk 

spora (Tabel 1) seperti yang dinyatakan oleh 

Nuryady dkk (2012). Semua isolat tidak 

menghasilkan dextran, hal ini berarti menunjukkan 

bahwa ke delapan isolat tersebut bukan merupakan 

bakteri asam laktat dari genus Leuconostoc. Genus 

tersebut dapat memproduksi enzim dektransukrase 

sehingga mampu mengubah sukrosa menjadi 

dextran (Landon et al., 1993).  

Pada pengujian aktivitas senyawa anti bakteri, 

digunakan dua bakteri uji. Dua bakteri uji tersebut 

adalah bakteri gram positif Staphylococcus aureus 

dan bakteri garam negatif Escherichia coli. Adanya 

aktivitas anti bakteri terlihat dengan terbentuknya 

zona terang di sekitar paper disk. Menurut Rai et al 

(2009), zona hambat yang menunjukkan adanya 

aktivitas anti bakteri ialah zona hambat yang terang 

atau jernih, bulat dan luas. Semua isolat bakteri asam 

laktat yang diisolasi dari Kimchi kemasan dan 

homemade menunjukkan adanya zona hambat yang 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri uji 

(Gambar 3, 4, 5, 6). Kedelapan isolat bakteri asam 

laktat menunjukkan kemampuannya menghasilkan 

senyawa anti bakteri yang relatif sama, akan tetapi 

jika dibandingkan dengan isolat dari Kimchi 

kemasan (Gambar 3, 4) dan homemade (Gambar 5, 6), 

isolat dari Kimchi homemade menunjukkan 

kemampuan menghambat yang lebih besar, yang 

dapat dilihat dari diameter zona hambat yang 

terbentuk (Gambar 7, 8). Besarnya diameter zona 

hambat yang dihasilkan oleh kedelapan isolat sudah 

termasuk diameter paper disk, yaitu sebesar 6 mm.  

Kemampuan menghambat isolat bakteri asam 

laktat yang diisolasi dari Kimchi kemasan terhadap 

bakteri S. aureus, menunjukkan diameter zona 

hambat sekitar 11�16 mm. Sedangkan terhadap 

bakteri E. coli, memiliki diameter zona hambat 

antara 10�17 mm. Kemampuan zona hambat yang 

dihasilkan oleh isolat D.1 relatif lebih besar dalam 

menghambat pertumbuhan kedua bakteri uji. Isolat 

bakteri asam laktat yang diperoleh dari Kimchi 

homemade terhadap bakteri S. aureus, menunjukkan 

diameter zona hambat sekitar 7�15 mm. Sedangkan 

terhadap bakteri indikator E. coli, menunjukkan 

diameter zona hambat sekitar 8�17 mm mm. 

Kemampuan zona hambat yang dihasilkan oleh isolat 

D.2 cenderung lebih kecil dibanding ketujuh isolat 

dalam menghambat pertumbuhan kedua bakteri uji.  

Dilihat dari kemampuan zona hambat yang 

dihasilkan, isolat B.2 asal Kimchi homemade 

tergolong besar dibandingkan isolat-isolat lainnya. 

Akan tetapi, isolat D.2 asal Kimchi homemade 

tergolong sangat kecil dibanding isolat-isolat lainnya. 

Diperkirakan aktivitas bakteriosin oleh isolat D.2 

merupakan diasetil. Diasetil merupakan hasil 

produksi metabolisme sitrat oleh beberapa genus 

bakteri asam laktat. Diasetil bereaksi dengan 

arginine-binding protein pada bakteri gram negatif 

yang prosesnya mempengaruhi penggunaan arginin 

(Rachmawati dkk, 2005).  

  

Gambar 3. Zona hambat BAL isolat A.1, B.1, C.1, D.1 dari 

kimchi kemasan terhadap S. aureus 

  

Gambar 4. Zona hambat BAL isolat A.1, B.1, C.1, D.1 dari 

kimchi kemasan terhadap E. Coli 

  

Gambar 5. Zona hambat BAL isolat A.2, B.2, C.2, D.2 dari 

kimchi homemade terhadap S. aureus 

  

Gambar 6. Zona hambat BAL isolat A.2, B.2, C.2, D.2 dari 

kimchi homemade terhadap E. Coli 

Secara keseluruhan kedelapan isolat bakteri 

asam laktat memiliki kemampuan zona hambat 

relatif baik dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri gram negatif Escherichia coli. Dalam 

penelitian Ogunbanwo et al (2003), menyatakan 

bahwa bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam 
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laktat mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen, seperti Bacillus cereus, Bacillus subtilis, 

Escherichia coli dan Vibrio cholera. Hal tersebut 

dapat disebabkan dinding sel bakteri gram negatif 

hanya berkisar 10�15 nm, lebih tipis dibandingkan 

dinding sel gram positif yang berkisar 15�23 nm, 

umumnya sasaran bakteriosin adalah mengganggu 

dinding sel atau membran (Sullivan et al., 2002) 

dengan menghambat biosintesis dinding sel atau 

menyebabkan pembentukan pori sehingga dapat 

menyebabkan kematian sel (Mohankumar et al., 

2011). Beberapa bakteri gram positif dapat bertahan 

dalam lingkungan asam sedangkan bakteri gram 

negatif tidak, sehingga hal tersebut dapat menjadi 

salah satu penyebab penghambatan bakteri gram 

negatif (Geo et al., 2001).  

 

Gambar 7. Diameter zona hambat isolat BAL dari kimchi 

kemasan terhadap bakteri uji S. aureus dan E. coli 

 

Gambar 8. Diameter zona hambat BAL dari kimchi 

homemade terhadap bakteri uji S. aureus dan E. coli 

Menurut Daeschel (1993), bakteri asam laktat 

hanya sedikit memproduksi bakteriosin 

dibandingkan asam organik. Meskipun begitu, 

aktivitas bakteriosin pada isolat bakteri asam laktat 

yang diisolasi dari Kimchi kemasan dan homemade 

memiliki kemampuan zona hambat yang lebih besar 

dibandingkan zona hambat isolat bakteri asam laktat 

genus Leuconostoc asal asinan sawi yang hanya 

mampu menghambat pertumbuhan bakteri gram 

negatif E. coli sebesar 4,67 mm, bakteri asam laktat 

genus Lactobacillus sebesar 5,16 mm dan sebesar 

5,50 mm pada penghambatan bakteri gram positif S. 

aureus dalam penelitian Rachmawati dkk (2005). 

Sedangkan isolat bakteri asam laktat yang diisolasi 

dari sampel air penggumpal tahu hanya mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri Pseudomonas 

aeruginosa berkisar 6�8 mm dan pada 

penghambatan bakteri Bacillus subtilis berkisar 7�8 

mm (Bella, 2016). 

K E S I M P U L A N  

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, 

dapat disimpulkan bahwa delapan isolat bakteri 

asam laktat dari Kimchi kemasan dan homemade 

mampu menghambat pertumbuhan kedua bakteri uji, 

S. aureus dan E. coli. Kemampuan zona hambat 

terbesar bakteri asam laktat asal Kimchi kemasan 

adalah isolat D.1 sebesar 16 mm terhadap S. aureus 

dan 17,33 mm terhadap E.coli. Zona hambat terbesar 

asal Kimchi homemade adalah isolat B.2 sebesar 

16,67 mm terhadap S. aureus dan 17,67 mm 

terhadap E. coli sedangkan zona hambat terkecil 

adalah isolat D.2 asal Kimchi homemade sebesar 7,67 

mm terhadap S. aureus 8,67 mm terhadap E. coli. 
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