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Abstract: Salak bali (Salacca zalacca) is one of the local fruit varieties 

cultivated in Bali. This fruit contains antioxidants, so that it is potential to be 

used as a probiotic drink. Probiotic drinks containing live microbes can 

inhibit the growth of pathogenic microbes and balance the microbes in the 

intestines so that they can affect the health of those who consume them. This 

study aimed to determine the effectiveness of the probiotic drink of salak bali 

fruit juice (Salacca zalacca) in inhibiting the growth of Escherichia coli. The 

study employed experimental with a completely randomized design. Salak 

juice was fermented for 18 days and harvested every 3 days, then an 

antibacterial test was carried out. The data were analyzed by using analysis 

of variance (ANOVA) followed by Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

at a 5% significance level. The finding showed that probiotic drink of salak 

bali fruit juice effective to inhibiting the growth of Escherichia coli. Optimal 

antibacterial growth was seen on the 15th day of fermentation with an 

inhibition zone of 8.13 ± 0.40 mm. The presence of inhibition caused by the 

phytochemical content found in salak fruit, SCOBY contained in drinks, and 

the length of the fermentation process. 
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Pendahuluan 

 

Escherichia coli merupakan bakteri 

patogen usus yang berperan menyebabkan 

infeksi besar di seluruh dunia seperti diare 

(Rojas, et al., 2018). Anggota family 

Enterobacteriaceae dalam kelas 

Gammaproteobacteria memiliki bentuk batang 

dengan sifat gram negatif (Jang, et al., 2017). E. 

coli patogen terutama dibagi menjadi dua 

kelompok tergantung pada lokasi penyakit yaitu 

E. coli patogen ekstraintestinal (ExPEC) dan E. 

coli patogen usus (InPEC) (Rojas et al.,  2018). 

Radji (2011) menyatakan bahwa E.coli bersifat 

patogen dan jenis enteropatogenik (EPEC),  
enterotoksigenik (ETEC), enteroinvasif (EIEC), 

enterohemoragik (EHEC) serta enteroagregatif 

(EAEC) sering menyebabkan infeki pada saluran 

pencernaan manusia. Penggunaan obat-obat 

kimia dalam mengatasi infeksi akibat E.coli 

dapat berdampak buruk bagi tubuh seperti efek 

racun pada organ ginjal (Kusuma, 2010). Oleh 

sebab itu, untuk mencegah hal tersebut 

diperlukanlah adanya alternatif pengobatan.  

Penggunaan obat alternatif seperti 

terapi/obat alami mampu mengurangi dampak 

dari penggunaan obat-obatan kimia. Salah 

satunya adalah dengan minuman probiotik. 

Probiotik adalah makanan suplemen berupa 

mikroba hidup yang menguntungkan manusia 

khususnya dalam keseimbangan mikroflora usus 

(Fuller, 1999). Probiotik secara langsung mampu 

membantu mikroflora yang berada di saluran 

pencernaan guna menghambat bakteri patogen 

yang dapat mengganggu saluran pencernaan. 

Probiotik juga dapat digunakan untuk membantu 

penderita lactose intolerance, dan mencegah 

penyakit diare (Tannock, 2005). Salah satu 

kategori minuman dapat dikatakan sebagai 

produk probiotik adalah kemampuannya dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri (Faizin & 

Fidyasari 2019).  

Mengkonsumsi minuman probiotik yang 

mengandung mikrobia hidup berperan dalam 

kesehatan yaitu dapat menghambat pertumbuhan 
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mikroba patogen dan menyeimbangkan mikroba 

dalam usus sehingga mampu mempengaruhi 

kesehatan tubuh. Bakteri patogen yang bersifat 

selektif mampu dilawan oleh minuman probiotik 

yang menghasilkan bakteriosin. Kesehatan tubuh 

dapat dijaga karena adanya mikroflora usus. 

Selain itu, adanya bakteri asam laktat (BAL) 

dapat berpotensi membantu meningkatkan 

fisiologis usus. Petumbuhan bakteri patogen 

seperti Escherichia coli dan Salmonella typhi 

dapat dicegah dengan adanya bakteri probiotik. 

Indonesia termasuk ke dalam negara yang 

kaya akan biodiversitas. Tumbuhan yang dapat 

digunakan sebagai obat tradisional alternatif 

dalam pengobatan banyak tumbuh pada hutan 

hujan tropis di Indonesia. Buah salak Bali 

(Salacca zalacca) merupakan tanaman yang 

dapat digunakan sebagai antibakteri. Salak Bali 

memiliki kandungan aktivitas antioksidan 

sebesar 130,20 ± 11,21 μmol vit C/g db lebih 

tinggi dibandingkan dengan varietas salak 

nglumut (116,87 ± 4,43μmol vit C/g db) dan 

salak pondoh (79,57 ± 7,56μmol vit C/g db)  

(Arivianti et al., 2013). Melihat potensi 

antioksidan yang terkandung pada salak bali, 

komoditas ini berpotensi untuk dapat diolah 

menjadi produk minuman probiotik. 

Pembuatan minuman probiotik buah salak 

dalam penelitian ini menggunakan stater SCOBY 

(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts). 

SCOBY adalah campuran dari bakteri dan ragi 

yang hidup dalam koloni yang sama dan 

berbentuk seperti lapisan gel. Pada koloni 

SCOBY terdapat beberapa bakteri diantaranya: 

bakteri asam laktat seperti Lactobacillus, 

Lactococcus) (Marsh, Hill, Ross, & Cotter, 

2014), bakteri asam seperti Komagataeibacter, 

Gluconobacter, dan Acetobacter) (Roos & 

Vuyst, 2018) dan yeast seperti 

Schizosaccharomyces pombe, Saccharomycodes 

ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces 

cerevisiae (Coton et al., 2017).  

Penelitian yang dilakukan oleh Nurina, et 

al (2014) menyatakan bahwa pertumbuhan 

bakteri Escherichia coli dapat dihambat dengan 

ekstrak buah salak. Selain itu, pertumbuhan 

Salmonella typhi dapat dihambat dengan ekstrak 

buah salak pondoh (Salacca edulis) secara in 

vitro (Ismadi, et al., 2019). Selain itu, bakteri 

asam laktat yang berasal dari SCOBY mampu 

menghambat mikroorganisme patogen baik 

bakteri dan jamur (Rahmiati, 2019). Oleh karena 

itu, penelitian terkait efektivitas minuman 

probiotik sari buah salak bali dalam menghambat 

pertumbuhan Escherichia coli penting dilakukan. 

 

Bahan dan Metode 

 

Penelitian ini menggunakan alat seperti 

panci, sutil kayu, kain saring, pinset non logam, 

kompor, juicer, kain serbet, karet, toples kaca 1 

liter, timbangan analitik, sprayer, baskom plastik, 

pisau, talenan, kertas filter, botol kemasan 250 

ml, gelas ukur, cawan petri, inkubator, autoclave. 

Bahan penelitian antara lain salak bali (Salacca 

zalacca), gula, stater SCOBY (Symbiotic Culture 

of  Bacteria and Yeasts), air mineral, alkohol 

70%, kapur anti semut, tissue, sarung tagan, 

kertas label dan alumunium foil dan Nutrient 

Agar, Mueller Hinton Agar (MHA). Desain 

penelitian merupakan eksperimental dengan 

Rancangan Acak Lengkap dengan 7 perlakuan 

dan 3 kali ulangan.  

Pembuatan sari buah salak Bali diawali 

dengan mengupas kulit, memisahkan daging 

buah dan bijinya. Selanjutnya daging buah salak 

dibersihkan dengan menggunakan air mengalir 

dan ditimbang beratnya. Setelah ditimbang, 

dilakukan pemotongan daging buah salak dengan 

ukuran kurang lebih 2 cm. Selanjutnya, 

ditambahkan air dengan perbandingan buah salak 

dan air sebesar 1 : 2. Panaskan dengan suhu 500C 

selama 10 menit, lalu disaring dan diambil 

filtratnya. Filtrat tersebut ditambahkan gula 

dengan perbandingan filtrat dan gula sebesar 1 : 

4. Selanjutnya dipasteurisasi dan didinginkan.  

Pembuatan minuman probiotik sari buah 

salak dilakukan dengan menuangkan sebanyak 1 

liter sari buah salak dalam keadaan tidak panas 

ke dalam toples kaca yang sudah disterilkan. 

Setelah itu, starter SCOBY dimasukkan kedalam 

minuman salak dan diikat rapat menggunakan 

kain dan didiamkan pada suhu ruang. Pada 

minuman sari buah salak akan terbentuk lapisan 

selulosa dan lapisan tersebut dipisahkan dari sari 

buahnya. Sari buah salak fermentasi disaring 

agar bersih dari residu. Sari buah salak 

difermentasi selama 18 hari dan dipanen setiap 3 

hari dengan mengambil SCOBY dan dilakukan 

penyaringan. Selanjutnya minuman probiotik 

sari buah salak dilakukan uji antibakteri.  

Metode difusi cakram Kirby Bauer 

digunakan untuk menguji kemampuan 

antibakteri probiotik buah salak terhadap bakteri 
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Escherichia coli.  Inokulasi bakteri dilakukan 

dengan menggoreskan bakteri menggunakan 

kapas lidi steril ke media Mueller Hinton Agar 

(MHA). Setelah itu letakan kertas cakram yang 

sudah direndam dengan minuman probiotik buah 

salak sesuai dengan lama fermentasinya selama 

15 menit dan diinkubasi selama 1 hari (1 x 24 

jam) di inkubator pada suhu 37°C.  Setelah 1 hari 

di inkubasi, diameter zona hambat yang 

terbentuk dihitung dan tentukan rerata zona 

hambat untuk setiap lama fermentasi (Fransisca 

et al., 2020).  

Hasil penelitian ini dianalisis 

menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) 

(Pallant, 2010). Jika hasil menunjukkan adanya 

perbedaan (p < 0,05), dilanjutkan dengan  uji 

jarak berganda Duncan’s Multiple Range Test 

(DMRT).  

 

Hasil dan Pembahasan 

 

Rerata Diameter Zona Hambat  

Minuman probiotik sari buah salak 

difermentasi selama 18 hari dan setiap 3 hari 

dilihat kemampuannya dalam menghambat 

Escherichia coli. Escherichia coli merupakan 

bakteri yang tergolong gram negatif dengan 

bentuk basil. Hasil pengecatan gram bakteri 

Escherichia coli dapat ditunjukkan pada gambar 

1 berikut. 

 

 
Gambar 1. Hasil Pengecatan Gram 

 Escherichia coli 

Adapun rerata daya hambat minuman 

probiotik sari buah salak terhadap Escherichia 

coli ditunjukkan pada Tabel 1. 

Berdasarkan data Tabel 1 menunjukkan 

bahwa adanya adanya variasi rerata daya hambat 

berdasarkan lama fermentasi minuman probiotik 

buah salak. Pada fermentasi hari ke-0 dan ke-3 

menunjukkan minuman probiotik buah tidak 

adanya daya hambat terhadap pertumbuhan 

Escherichia coli. Rerata daya hambat pada 

fermentasi hari ke-6 dan ke-9 berturut turut 

sebesar 5,96 ± 1,45 mm dan 6,35 ± 0,15 mm. 

Pada fermentasi hari ke-12 daya hambat yang 

dihasilkan sebesar 6,54 ± 0,21 mm. Daya hambat 

terhadap bakteri Escherichia coli tertinggi yaitu 

sebesar 8,13 ± 0,40 mm yang dihasilkan adalah 

pada fermentasi hari ke 15. Sedangkan pada hari 

ke-18 fermentasi minuman probiotik salak tidak 

menunjukkan daya hambat. Diameter zona 

hambat yang dihasilkam minuman probiotik 

salak tergolong dalam kategori lemah (Harmita, 

2008) 

 
Tabel 1. Rerata Daya Hambat Minuman Probiotik Sari 

Buah Salak Terhadap Escherichia coli 

Lama 

Fermentasi 

Rerata Daya Hambat 

Escherichia coli (mm) 

0 hari 0,00 ± 0,00a 

3 hari 0,00 ± 0,00a 

6 hari 5,96 ± 1,45b 

9 hari 6,35 ± 0,15b 

12 hari 6,54 ± 0,21b 

15 hari 8,13 ± 0,40c 

18 hari 0,00 ± 0,00a 

Keterangan: pada Tabel menunjukkan perbedaan 

huruf pada perlakuan yang menunjukkan 

hasil berbeda nyata (p<0,05). 

 

Pembahasan 

Adanya daya hambat pada proses 
fermentasi minuman probiotik sari buah salak 

dapat disebabkan oleh adanya kandungan 

fitokimia yang terdapat pada buah salak dan 

SCOBY yang terkandung pada minuman. 

Penelitian yang dilakukan oleh Nurina et al 

(2014) menyatakan bahwa ekstrak buah salak 

berpengaruh mengganggu pertumbuhan 

Escherichia coli. Ekstrak buah salak pondoh 

(Salacca edulis) menghambat pertumbuhan 

Salmonella typhi secara in vitro (Ismadi et al., 

2019). Tanin, flavonoid dan alkaloid 

teridentifikasi terkandung dalam ekstrak buah 

salak (Nurina et al., 2014). Setiap senyawa 

metabolit yang terkandung pada setiap tanaman 

memiliki mekanisme yang berbeda-beda dalam 

menghambat pertunbuhan bakteri. Efektivitas 

antibakteri tanin mampu melewati bakteri 

dinding sel hingga membran internal, 

mengganggu metabolisme sel, sehingga mampu 
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menghancurkan sel bakteri (Kaczmarek, 2020). 

Mengerutkan dinding sel atau membran sel 

bakteri sehingga mampu mengganggu 

permeabilitas sel bakteri serta adanya aktivitas 

fenolik yang bersifat koagular protein merupakan 

salah satu toksisitas tanin dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri (Rante et al, 2017). Tanin 

mampu menghambat perlekatan bakteri sehingga 

kurangnya adhesi bakteri ke permukaan 

menyebabkan kematian sel bakteri (Hull Vance, 

2011).  Hartmann et al (2010) mengatakan bahwa 

flavonoid mampu mengganggu integritas 

membrane sehingga menyebabkan disfungsi 

metabolisme sel yang berujung pada kematian 

sel. Othman et al (2019) menyimpulkan bahwa 

mekanisme kerja alkaloid adalah mempengaruhi 

pembelahan sel, menghambat pernafasan dan 

enzim pada sel bakteri, serta menghancurkan 

membran sel.  

Selain itu kandungan SCOBY dalam 

proses fermentasi berpengaruh dalam 

menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia 

coli. SCOBY adalah campuran dari bakteri dan 

ragi yang hidup dalam koloni yang sama dan 

berbentuk seperti lapisan gel. Pada koloni 

SCOBY, terdapat beberapa bakteri diantaranya: 

bakteri asam laktat seperti Lactobacillus, 

Lactococcus) (Marsh, Hill, Ross, & Cotter, 

2014), bakteri asam seperti Komagataeibacter, 

Gluconobacter, dan Acetobacter) (Roos & 

Vuyst, 2018) dan yeast seperti 

Schizosaccharomyces pombe, Saccharomycodes 

ludwigii, Kloeckera apiculata, Saccharomyces 

cerevisiae (Coton et al., 2017). Selain itu, bakteri 

asam laktat yang berasal dari SCOBY mampu 

menghambat mikroorganisme patogen baik 

bakteri dan jamur (Rahmiati, 2019). 

Suprihatin (2010) menyebutkan bawa 

fermentasi merupakan suatu proses perubahan 

kimia substrat organik yang melibatkan enzim 

yang dihasilkan oleh mikroba. Berdasarkan hasil 

fermentasi terlihat bahwa fermentasi hari ke 15 

menunjukkan daya hambat tertinggi. Sedangkan 

pada fermentasi hari ke-0, ke-3 dan ke-18 tidak 

menunjukkan adanya daya hambat. Harmita 

(2008) menyatakan bahwa kemampuan aktivitas 

antibakteri suatu senyawa dapat dibedakan 

menjari 3 kategori yaitu kuat (diameter zona 

hambat yang dihasilkan ≥ 22 mm), sedang 

(diameter zona hambat yang dihasilkan berkisar 

antara 12-21 mm dan lemah (diameter zona 

hambat yang dihasilkan ≤ 11 mm). Sehingga 

minuman probiotik sari buah salak Bali yang 

difermentasi tergolong kategori yang masih 

lemah.  

Rerata diameter zona hambat 

menunjukkan di awal fermentasi dan di akhir 

fermentasi tidak terdapat zona hambat. Peneliti 

beramsusi bahwa fermentasi yang terlalu awal 

pertumbuhan bakteri asam laktat yang 

terkandung pada SCOBY belum tumbuh secara 

optimal. Sedangkan pada fermentasi yang terlalu 

lama menyebabkan nutrisi untuk pertumbuhan 

bakteri asam laktat yang sudah mulai berkurang 

dan kondisi minuman sudah sangat asam. Hal ini 

didukung oleh Yunus et al (2014) yang 

menyatakan bahwa pertumbuhan bakteri asam 

laktat yang menyebabkan populasinya kurang 

dapat disebabkan karena waktu fermentasi asam 

laktat yang terlalu singkat. Sedangkan jika 

sebaliknya, akan mengakibatkan penurunan 

jumlah populasi bakteri asam laktat, rasa produk 

akan menjadi asam, dan bakteri asam laktat yang 

bersifat heterofermentatif dapat menghasilkan 

toksik seperti etanol. Semakin lama proses 

fermentasi akan mengakibatkan jumlah gula 

pada media pertumbuhan bakteri asam laktat 

untuk tumbuh menjadi berkurang. Gula 

diperlukan sebagai sumber karbon, energi bagi  

pertumbuhannya. Energi yang digunakan dapat 

berupa xilosa, sukrosa dan laktosa 

(Koesoemawardani et al., 2013).  

 

Kesimpulan 

 

Minuman probiotik sari buah salak Bali 

(Salacca zalacca) efektif dalam menghambat 

pertumbuhan Escherichia coli. Pertumbuhan 

antibakteri yang optimal terlihat pada fermentasi 

hari ke-15 dengan zona hambat sebesar 8,13 ± 

0,40 mm.  
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