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Abstract: Collagen milk is a novel substrate that has rarely been
investigated as a source of probiotic bacteria, despite its great potential as a
functional food. This study aimed to isolate and characterize lactic acid
bacteria (LAB) from collagen milk and to evaluate their tolerance to acidic
conditions. The isolation and identification of LAB were conducted based
on Gram staining, catalase testing, and cell morphology. Acid tolerance was
assessed at pH 1, 2, and 3 to simulate gastric conditions. The results showed
that a total of 21 LAB isolates were successfully obtained, most of which
were rod-shaped and Gram-positive. Among these isolates, three superior
strains SKF-174, SKF-106, and SKF-204 exhibited high tolerance to acidic
environments, indicating their ability to survive under gastrointestinal
conditions. These findings suggest that fermented collagen milk has the
potential to serve as a promising source of probiotic lactic acid bacteria with
strong acid resistance and desirable functional properties.
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Pendahuluan perbedaan tingkat sanitasi serta penerapan

standar keamanan pangan yang masih terbatas

Penurunan tingkat keamanan pangan
secara global kini menjadi isu serius yang
mendapat perhatian luas di seluruh dunia.
Berdasarkan laporan Centers for Disease
Control and Prevention (CDC), diperkirakan
terdapat sekitar 76 juta kasus penyakit yang
disebabkan oleh pangan terkontaminasi setiap
tahunnya di Amerika Serikat maupun negara
lain. Penyakit bawaan makanan muncul akibat
konsumsi bahan pangan yang mengandung zat
berbahaya, baik berupa senyawa kimia seperti
toksin, alergen, dan residu, maupun disebabkan
oleh agen biologis seperti virus, bakteri,
protozoa, serta  parasit yang  dapat
menimbulkan gangguan kesehatan (Olaimat et
al., 2024). Beberapa jenis mikroorganisme
patogen yang umum menyebabkan penyakit
tersebut antara lain Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
Typhi, dan Bacillus cereus (Ravindra et al.,
2024). Kasus penyakit bawaan pangan lebih
banyak terjadi di negara berkembang karena
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dibandingkan negara maju (Subedi et al., 2025).

Selama ini, bahan tambahan kimia sering
digunakan untuk menjaga kualitas dan
memperpanjang umur simpan produk pangan.
Namun, muncul kekhawatiran terhadap
dampak penggunaan bahan kimia tersebut
sehingga banyak penelitian beralih pada
penggunaan bahan alami sebagai pengganti.
Salah satu pendekatan yang kini banyak
dikembangkan adalah pemanfaatan
mikroorganisme fungsional seperti bakteri
asam laktat (BAL) yang berperan sebagai
pengawet alami atau biopreservatif. BAL
dikenal mampu  meningkatkan  mutu
organoleptik dan nilai gizi pangan, serta
memiliki efek kesehatan melalui
kemampuannya menghambat pertumbuhan
mikroba patogen. Beberapa contoh BAL yang
telah diidentifikasi antara lain Lactobacillus
acidophilus, Streptococcus cremoris,
dan Streptococcus lactis yang berasal dari susu
unta fermentasi, serta Lactobacillus
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plantarum RYPR1  yang  diisolasi  dari
minuman fermentasi tradisional India dan
diketahui memiliki sifat probiotik. Selain itu,
genus Enterococcus juga banyak dimanfaatkan
sebagai kultur starter dalam proses fermentasi
berbagai produk seperti daging, susu, dan
sayuran (Han et al., 2023).

Kemampuan BAL dalam menekan
pertumbuhan  bakteri patogen terutama
disebabkan oleh kemampuannya menghasilkan
senyawa antimikroba alami yang disebut
bakteriosin. Bakteriosin merupakan peptida
antimikroba berukuran kecil yang dihasilkan
melalui proses sintesis ribosomal dan bersifat
amfifilik. Peptida ini bekerja dengan
berinteraksi pada permukaan sel target
sehingga dapat menghambat pertumbuhan
mikroba (Obafemi et al., 2025). Keunggulan
bakteriosin adalah sifatnya yang aman, tidak
berwarna, tidak berbau, tidak berasa, mudah
terurai oleh enzim proteolitik, memiliki
toksisitas rendah, serta stabil pada berbagai
kondisi pH dan suhu. Click or tap here to enter
text.Karena karakteristik tersebut, bakteriosin
berpotensi besar dikembangkan sebagai
komponen pangan fungsional seperti probiotik,
kultur starter, maupun pengawet alami (Liang
et al., 2025).

Bakteri asam laktat dapat ditemukan di
berbagai sumber alami seperti buah-buahan
(Sharma & Lee, 2025), tanaman (Saguibo et al.,
2019), susu (Saguibo et al., 2019), keju (Psomas
etal., 2023), serta nira siwalan (Anggraeni et al.,
2025). Susu merupakan media yang ideal untuk
pertumbuhan  bakteri  probiotik  karena
mengandung protein, serat, dan laktotransferin
yang memiliki aktivitas antijamur serta
antikanker. Selain itu, susu yang diperkaya
dengan kolagen dan probiotik dapat
memberikan manfaat tambahan bagi kesehatan
kulit, sistem pencernaan, dan daya tahan tubuh.
Kolagen dalam susu umumnya berasal dari
sumber hewani seperti ikan, sapi, atau ayam
dan mengandung peptida, yaitu rantai pendek
asam amino yang penting dalam pembentukan
protein tubuh.

Fermentasi susu dengan menggunakan
probiotik  terbukti mampu meningkatkan
kesehatan saluran pencernaan dan berpotensi
memperbaiki fungsi kognitif. Produk susu
fermentasi memiliki masa simpan lebih lama
dibandingkan susu segar karena aktivitas BAL
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yang mampu menekan pertumbuhan bakteri
patogen, meningkatkan jumlah BAL, serta
menghasilkan asam laktat bersama senyawa
lain yang memberikan rasa, aroma, dan tekstur
khas (Rachwal & Gustaw, 2024). Berdasarkan
uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk
mengidentifikasi jenis-jenis bakteri asam laktat
yang terdapat dalam susu kolagen fermentasi
serta mengevaluasi karakteristik isolat BAL
unggul yang berpotensi digunakan sebagai
kandidat probiotik.

Bahan dan Metode

Lokasi Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Ilmu
Kesehatan, Universitas Maarif Hasyim Latif,
Sidoarjo, Jawa Timur.

Isolasi Bakteri Asam Laktat

Sampel yang digunakan berupa susu
kolagen terfermentasi guna  mendukung
pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). Media
selektif MRS agar (de Man, Rogosa, and Sharpe)
yang mengandung 1% CaCOs digunakan untuk
melakukan isolasi BAL. Inkubasi dilakukan pada
kondisi aerobik dengan suhu 37°C selama 48
jam. Koloni yang menampakkan zona bening di
sekeliling pertumbuhannya diidentifikasi sebagai
bakteri asam laktat.

Karakterisasi mikroskopis

Pewarnaan gram bakteri, pada sediaan
bakteri ditambahkan kristal violet dan dibiarkan
selama satu menit, kemudian dicuci dengan
akuades sebelum ditambahkan larutan iodin
selama satu menit. Selanjutnya dilakukan proses
dekolorisasi menggunakan etanol 70% sampai
warnanya memudar, lalu dibilas kembali dengan
air dan diberi pewarna safranin. Setelah kering,
preparat diamati di bawah mikroskop dengan
pembesaran 100% untuk mengetahui reaksi Gram
dari isolat. (Mekala et al., 2023).

Pewarnaan endospora dilakukan untuk
mendeteksi pembentukan endospora pada isolat.
Tahapan dilakukan dengan meneteskan larutan
malachite green pada sediaan yang telah difiksasi
panas, kemudian dipanaskan perlahan selama 2—
3 menit dan dibilas dengan air suling sebelum
dilakukan pengamatan mikroskopis (Oktari et al,
2017).
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Uji katalase dilakukan dengan
menempatkan satu koloni bakteri segar pada
kaca objek menggunakan ose steril, kemudian
ditetesi dengan satu hingga dua tetes larutan
H20: 3%. Terbentuknya gelembung atau buih
pada permukaan koloni menunjukkan hasil
positif, yang menandakan adanya aktivitas enzim
katalase, sedangkan tidak adanya gelembung

menunjukkan hasil negatif. Bakteri asam laktat
sebagian besar tidak memproduksi enzim
katalase sehingga menunjukkan sifat katalase
negatif, meskipun pada beberapa spesies dapat
terjadi reaksi lemah akibat aktivitas enzim
peroksidase. (Mekala et al., 2023).

Tabel 1. Karakterisasi sel bakteri asam laktat

No. Isolat BAL Pewarnaan Gram Spora Bentuk Sel Katalase
1 SKF-174 positif non spora basil pendek berantai negatif
2 SKF-106 positif non spora kokus negatif
3 SKF-204 positif non spora basil tunggal negatif
4 SKF-105 positif non spora basil pendek tunggal negatif
5 SKF-106 positif non spora basil negatif
6 SKF-164 positif non spora basil negatif
7 SKF-385 positif non spora basil negatif
8 SKF-315 positif non spora basil negatif
9 SKF-336 positif non spora basil negatif
10 SKF-226 positif non spora basil negatif
11 SKF-215 positif non spora basil negatif
12 SKF-214 positif non spora basil negatif
13 SKF-315 positif non spora basil negatif
14 SKF-326 positif non spora basil negatif
15 SKF-324 positif non spora basil negatif
Uji Ketahanan terhadap asam
Uji ketahanan asam dilakukan untuk Karakterisasi mikroskopis
mengetahui kemampuan BAL bertahan pada Koloni BAL hasil isolasi diperoleh

kondisi asam ekstrem dengan pH 1, 2, dan 3 yang
merepresentasikan kondisi di saluran cerna
manusia. Setiap isolat dimasukkan sebanyak 1
mL ke dalam 9 mL media MRS broth, lalu
diinkubasi pada suhu 37 °C selama 24 jam.
Setelah inkubasi, konsentrasi sel ditentukan
menggunakan hemocytometer (Mulaw et al,
2019).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil isolasi,
karakterisasi morfologi, uji pewarnaan Gram, uji
katalase, serta uji ketahanan terhadap asam
dianalisis menggunakan spss dHasil pengamatan
disajikan dalam bentuk tabel dan grafik untuk
menggambarkan karakteristik setiap isolat. Data
ketahanan asam dibandingkan antar isolat
berdasarkan jumlah sel setelah perlakuan pada
berbagai tingkat pH (1, 2, dan 3). Isolat yang
menunjukkan pertumbuhan dan viabilitas
tertinggi pada kondisi asam dianggap memiliki
potensi terbaik sebagai kandidat probiotik.

Hasil dan Pembahasan
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sebanyak 21 isolat. Isolat-isolat tersebut dapat
dilihat pada Tabel 1. Karakterisasi sel dari isolat
tersebut adalah Gram positif dan katalase negatif.
Sel bakteri asam laktat yang berbentuk kokus
sebanyak satu isolat dengan ukuran dan basil
sebanyak 14 isolat.

Ketahanan terhadap asam

Hasil uji toleransi terhadap pH 1 dapat
dilihat pada Gambar 2. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa terdapat beda nyata yang
signifikan (p < 0,05) total cell count yaitu SKF
174 dan SKF 106 memiliki kemampuan tinggi
terhadap pH 1. Beberapa isolat BAL juga tetap
bertahan hidup seperti SKF 204, SKF 106, SKF
164, SKF, 385, SKF, 315, SKF 336, SKF 226,
SKF 215, SKF 214, SKF 315, SKF 326 dan SKF
324.

Hasil uji toleransi BAL terhadap pH 2 pada
Gambar 3. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat beda nyata yang signifikan (p < 0,05)
total cell count yaitu isolat SKF 174 dan SKF 204
memiliki kemampuan tinggi terhadap pH 2.
Beberapa isolat BAL juga tetap bertahan hidup
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seperti SKF 106, SKF 164, SKF, 385, SKF, 315,
SKF 336, SKF 226, SKF 215, SKF 214, SKF
315, SKF 326 ddan SKF 324.
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Gambar 2. Toleransi Bakteri Asam Laktat terhadap

pH1
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Gambar 3. Toleransi Bakteri Asam Laktat terhadap

pH2

Hasil uji toleransi terhadap pH 3 pada
Gambar 4. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
terdapat beda nyata yang signifikan (p < 0,05)
total cell count yaitu isolat SKF 174 dan SKF 204
memiliki kemampuan tinggi terhadap pH 3.
Beberapa isolat BAL juga tetap bertahan hidup
seperti SKF 106, SKF 164, SKF, 385, SKF, 315,
SKF 336, SKF 226, SKF 215, SKF 214, SKF
315, SKF 326 dan SKF 324.
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Karakterisasi mikroskopis

Secara umum, bakteri asam laktat
memiliki ciri Gram positif dan bersifat katalase
negatif. Temuan ini sejalan dengan penelitian
sebelumnya yang melaporkan bahwa 9 isolat
BAL hasil isolasi dari susu sapi menunjukkan
karakteristik Gram positif, berbentuk basil atau
kokus, tidak berspora, tidak motil, serta katalase
negatif (Kouadri Boudjelthia er al, 2023).
Bakteri asam laktat tidak menghasilkan katalase
tetapi mampu memfermentasi berbagai jenis
karbohidrat menjadi asam organik seperti laktat
dan asetat (Feyissa et al., 2023).

Produk susu fermentasi diakui di banyak
wilayah di dunia karena khasiat kesehatannya.
Dibandingkan dengan susu segar yang tidak
difermentasi, ini ditandai dengan penyerapan
protein dan lemak yang lebih besar dan
kandungan banyak vitamin yang lebih tinggi.
Produk susu kolagen mengandung vitamin A
sebesar 15%. Susu kolagen terfermentasi
menyediakan tambahan kolagen yang lebih
mudah diserap tubuh, peningkatan protein,
stabilitas ~ mikrobiologis,  dan  aktivitas
antioksidan serta tidak mengorbankan kualitas
sensori produk. Susu kolagen merupakan jenis
susu yang ditambahkan kolagen hidrolisat, yaitu
kolagen yang telah terdegradasi menjadi peptida
bioaktif berukuran kecil agar lebih mudah
diabsorbsi oleh tubuh.

Produk ini umumnya tetap
mempertahankan kandungan gizi dasar dari susu,
seperti protein, kalsium, fosfor, vitamin B
kompleks, serta lemak sehat, namun memperoleh
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tambahan manfaat dari kolagen yang berperan
dalam mendukung kesehatan kulit, sendi, dan
tulang (Ledn-Lopez et al., 2020; Znamirowska et
al., 2020). Penelitian menunjukkan bahwa
penambahan kolagen dalam susu meningkatkan
kandungan protein total, bioavailabilitas asam
amino tertentu (seperti glisin, prolin, dan
hidroksiprolin), serta dapat berkontribusi pada
efek antioksidan dan perbaikan jaringan ikat (Al
Hajj et al., 2024). Dengan demikian, susu
kolagen dapat diposisikan sebagai pangan
fungsional yang tidak hanya berperan sebagai
sumber nutrisi dasar, tetapi juga memberikan
manfaat kesehatan tambahan.

Populasi bakteri Gram positif yang
bersifat menguntungkan, terutama bakteri asam
laktat (BAL), pada susu kolagen terfermentasi
cenderung lebih dominan dibandingkan dengan
bakteri Gram positif yang berperan dalam
kerusakan susu. Dominasi BAL tersebut
berkontribusi terhadap stabilitas mikrobiologis,
peningkatan keamanan pangan, serta
pengembangan karakteristik sensori yang khas
pada produk susu kolagen (Lima et al., 2025).
Pembusukan oleh bakteri Gram positif
disebabkan adanya aktivitas proteolitik pada
suhu mesofilik. Susu segar maupun susu
kolagen, bakteri Gram positif tertentu yang
bersifat proteolitik (misalnya Bacillus,
Clostridium, atau beberapa Staphylococcus)
dapat menyebabkan pembusukan, tetapi
dominasi BAL dalam fermentasi biasanya
mampu menekan bakteri pembusuk tersebut
melalui pengasaman dan produksi metabolit
antimikroba (Lys, 2025). Bakteri asam laktat
genus Lactobacillus adalah spesies dominan
dalam susu kuda dan susu kambing, sedangkan
dalam susu sapi spesies dominan adalah
Lactobacillus dan Pediococcus (Taye et al.,
2021; Abalo & Angelo, 2024; Luo et al., 2024).
Penelitian tentang isolasi BAL asal susu kolagen
masih sangat jarang dilakukan. Beberapa
penelitian lain mengisolasi BAL dari susu
kambing, Click or tap here to enter text.susu sapi
(Asha et al, 2024), susu domba
(Anagnostopoulos et al, 2018), susu kuda
(Chakraborty et al., 2025), dan susu unta (Nawaz
etal., 2017).

Ketahanan terhadap asam
Toleransi terhadap kondisi gastrointestinal
atau lambung (pH rendah) adalah salah satu
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syarat probiotik. Agar probiotik seperti Bakteri
Asam Laktat (BAL) efektif bagi manusia,
mikroba tersebut harus mampu melewati
lingkungan lambung yang sangat asam. Literatur
menunjukkan bahwa pH lambung berkisar antara
1 hingga 3, sehingga penelitian ini menguji
toleransi BAL pada pH tersebut. Pengujian ini
bertujuan memastikan bahwa BAL tetap hidup
melewati lambung sechingga dapat sampai ke
usus dan memberikan manfaat kesehatan (Dikbasg
et al.,2025; Yumnam et al., 2025).

Selain sifat antimikroba, isolat SKF-174,
SKF-106, dan SKF-204 juga memiliki ketahanan
terhadap kondisi gastrointestinal, yaitu pH
lambung (pH 1-3). Hubungan kemampuan BAL
tahan pH 1-3 dengan potensi probiotik yaitu
berkaitan dengan kondisi lambung. Lingkungan
lambung manusia sangat asam, biasanya berkisar
pH 1-3 karena adanya sekresi asam klorida
(HCI). BAL yang mampu bertahan pada pH 1-3
berarti dapat melewati barrier alami
lambung tanpa mengalami kerusakan fatal. Salah
satu kriteria probiotik menurut FAO/WHO
adalah mampu bertahan hidup dalam kondisi
gastrointestinal. Isolat yang tidak tahan pH asam
akan mati sebelum sampai ke usus,
sehingga tidak memberi manfaat fisiologis. Jika
BAL tahan pH 1-3, ada peluang lebih tinggi bagi
sel untuk melanjutkan perjalanan ke usus halus
(pH 6-7,5). Di usus inilah probiotik dapat
menempel,  berkolonisasi, dan  berperan
sebagai barrier terhadap patogen serta
memproduksi metabolit bermanfaat.

Mekanisme proteksi sel BAL yaitu BAL
yang mampu bertahan dalam kondisi asam
umumnya menunjukkan adaptasi fisiologis
tertentu, seperti melepaskan proton atau asam
laktat untuk menyeimbangkan gradien pH,
memperkuat membran sel agar tidak rusak oleh
ion H* yang berlebihan, dan mengaktifkan sistem
enzim protektif, misalnya ATPase proton.
Mekanisme ini tidak hanya memungkinkan BAL
bertahan hidup di lingkungan lambung, tetapi
juga menunjukkan kemampuan isolat untuk
menghadapi stres lingkungan secara umum.
Isolat BAL yang toleran terhadap pH 1-3
memiliki potensi besar untuk dikembangkan
sebagai probiotik dalam pangan fungsional,
suplemen, maupun sebagai agen bioreserve,
karena saat dikonsumsi, mikroba tetap hidup,
aktif, dan mampu memberikan efek kesehatan
yang diinginkan (Ospanov et al., 2023; Sekiya et
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al., 2023).

Penelitian sebelumnya menemukan bahwa
BAL yang bertahan hidup pada pH 1 berasal dari
genus Bifidobacterium dan Lactobacillus
(Cizeikiene & Jagelaviciute, 2021; Sionek et al.,
2024). Sedangkan beberapa BAL lainnya seperti
Pediococcus pentosaceus, Pediococcus
pentosaceus dan Enterococcus faecium juga
mampu bertahan pada konsentrasi pH rendah.
Perbedaan tingkat toleransi terhadap kondisi
asam sangat bergantung pada strain BAL yang
digunakan, di mana  beberapa  strain
menunjukkan konsistensi dalam
mempertahankan viabilitas pada pH rendah
(Amenu & Bacha, 2023).

Bakteri asam laktat (BAL) menunjukkan
kemampuan bertahan hidup yang berbeda-beda
pada kondisi pH lambung buatan. Secara
umum, pH 1 dianggap sebagai kondisi yang
sangat ekstrem, sehingga sebagian besar strain
BAL mengalami penurunan viabilitas drastis
atau bahkan tidak mampu bertahan lebih dari 1—
2 jam. Hanya strain tertentu yang memiliki
mekanisme proteksi membran dan sistem pompa
proton (ATPase) yang masih
menunjukkan survival raterendah pada pH ini
(Coulibaly et al., 2023). pH 2, lebih banyak strain
BAL yang mampu bertahan, meskipun viabilitas
tetap menurun signifikan dibandingkan kondisi
netral. Survival rate berkisar antara 30-70%
tergantung  strain, waktu paparan, dan
keberadaan enzim pencernaan (misalnya pepsin).
Kondisi ini merepresentasikan tantangan nyata
yang dialami probiotik saat melewati lambung
manusia (Mulaw et al., 2019).

Sementara pada pH 3, sebagian besar
strain BAL masih dapat bertahan hidup dengan

viabilitas relatif tinggi. Beberapa strain,
seperti Lactobacillus plantarum dan
Lactobacillus  salivarius,  bahkan  dapat
mempertahankan survival rate >90% setelah

inkubasi 2-3 jam. Oleh karena itu, pH 3 sering
digunakan sebagai indikator seleksi awal strain
kandidat probiotik karena mendekati kondisi
fisiologis lambung setelah makanan masuk
(Madana & Sathiavelu, 2024).

Isolasi dan karakterisasi BAL dari susu
kolagen merupakan kajian yang masih sangat
jarang dilakukan, mengingat sebagian besar
penelitian terdahulu lebih banyak berfokus pada
susu sapi (Yang et al., 2021), susu kambing
(Samuel et al., 2023), susu kuda (Kossaliyeva et
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al., 2025), dan susu unta (Mahala et al., 2022).
Hingga saat ini, laporan ilmiah mengenai BAL
dari susu kolagen masih terbatas, padahal susu
kolagen memiliki keunggulan sebagai pangan
fungsional dengan kandungan kolagen hidrolisat
yang dapat meningkatkan bioavailabilitas
protein, aktivitas antioksidan, serta memberikan
manfaat tambahan bagi kesehatan kulit, tulang,
dan sendi (Ledn-Lopez et al., 2020; Al Hajj et al.,
2024). Kebaruan penelitian ini juga terletak pada
penggunaan susu kolagen terfermentasi yang
sudah diperkaya oleh BAL aktif akibat aktivitas
starter kultur atau fermentasi spontan.

Susu  kolagen nonfermentasi  dan
terfermentasi menunjukkan perbedaan signifikan
dalam hal keberadaan bakteri asam laktat (BAL)
serta profil metabolit yang dihasilkan. Pada susu
kolagen nonfermentasi, BAL yang ditemukan
biasanya merupakan flora asli yang masih
terbatas jumlahnya, namun berpotensi memiliki
sifat fisiologis yang unik karena belum
mengalami seleksi akibat tekanan fermentasi.
Isolat dari substrat ini sering menunjukkan
ketahanan yang lebih tinggi terhadap stres
lingkungan, misalnya pH rendah atau kondisi
osmotik, sehingga menjadikannya kandidat
menarik untuk eksplorasi probiotik baru.

Sebaliknya, susu kolagen terfermentasi
telah diperkaya oleh BAL aktif melalui starter
kultur atau fermentasi spontan (Agagtindiiz et al.,
2021), sehingga populasi BAL lebih dominan
dan aktif menghasilkan metabolit utama seperti
asam laktat, asam organik lainnya, hidrogen
peroksida, serta bakteriosin (Anumudu et al.,
2024). Metabolit-metabolit ini tidak hanya
berperan dalam pengawetan alami dan
penghambatan mikroba patogen, tetapi juga
meningkatkan  potensi  fungsional produk
fermentasi sebagai pangan probiotik dan
biopreservatif (Khalil ef al., 2021). Oleh karena
itu, susu terfermentasi lebih ideal wuntuk
mengevaluasi aktivitas probiotik dan bioaktivitas
metabolit yang telah teruji secara fungsional.

Selain itu, penelitian ini berbeda dengan
penelitian terdahulu karena tidak hanya
mengidentifikasi dan mengkarakterisasi BAL
secara morfologi dan sifat fisiologis (Gram
positif, katalase negatif, non spora), tetapi
mengevaluasi toleransi terhadap pH lambung
rendah (pH 1-3)sebagai indikator potensi
probiotik. Dengan demikian, penelitian ini
memberikan kontribusi baru dalam


http://doi.org/10.29303/jbt.v25i4a.10576

Suryani ef al., (2025). Jurnal Biologi Tropis, 25 (4a): 409 — 418

DOI: http://doi.org/10.29303/jbt.v25i4a.10576

pengembangan pangan fungsional berbasis susu
kolagen = dengan  isolat BAL  yang
memiliki toleransi asam lambung tinggi,
sehingga berpotensi besar dikembangkan sebagai
kandidat probiotik. (Zaky et al., 2022).

Kesimpulan

Penelitian ini membuktikan bahwa susu
kolagen berpotensi sebagai sumber baru bakteri
asam laktat (BAL) probiotik. Dari 21 isolat yang
diperoleh, tiga isolat unggul, yaitu SKF-174,
SKF-106, dan  SKF-204, menunjukkan
ketahanan tinggi terhadap kondisi asam.
Kesimpulan utama dari penelitian ini adalah
bahwa susu kolagen dapat digunakan sebagai
bahan dasar alternatif dalam pengembangan
produk probiotik. Temuan ini memberikan
kontribusi penting bagi komunitas ilmiah dalam
memperluas  sumber mikroba  probiotik,
sekaligus memiliki implikasi ekonomi yang
potensial melalui pemanfaatan susu kolagen
sebagai bahan pangan fungsional bernilai
tambah.
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