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SUMMARY 

Dadih is a local yogurt originating in West Sumatra. Apart from West Sumatra, the 

Pampangan Region of Ogan Komering Ilir Regency, South Sumatra, has started to 

produce buffalo milk curd. The process of processing buffalo milk until it is formed 

into curd is a fermentation activity by microbes originating from bamboo and milk. It 

is placed at room temperature until it forms lumps. Bacteria from curd can inhibit the 

growth of certain species of pathogenic bacteria and are known as antibacterial. This 

research was conducted from January to March 2023 at the Microbiology Laboratory, 

Department of Biology, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, Sriwijaya 

University. The stages of the research were the isolation and purification of bacteria, 

preparation of inoculums, testing of antibacterial activity using the paper disc method, 

optimization of incubation time for bacteriocin production, and characterization and 

identification of bacteria. The results obtained identified the isolate that has the 

largest clear zone diameter, namely isolates 7, 8, and 9, with clear zone diameters of 

7.33 mm, 7.33 mm, and 8 mm for E. coli and clear zone diameters of 6.83 mm, 6 

mm, and 5.33 mm against S. aureus, and identified it as a bacterium in the genus 

Lactobacillus. Optimization results for the most optimal incubation time for 

bacteriocin production were obtained at 24 and 48 hours of incubation with a 

diameter of isolate 7 of 7 mm, isolate 8 of 8 mm, and isolate 9 of 6.5 mm at 24 hours 

of incubation against E. coli, and isolate 7 was 6.5 mm, isolate 8 was 8 mm, and 

isolate 9 was 5.5 mm against S. aureus bacteria. The incubation time of 48 hours 

shows the diameters of isolates seven by 7 mm, eight by 6.5 mm, and nine by 7 mm 

for E. coli bacteria and seven by 6 mm, eight by 6 mm, and nine by 6 mm for S. 

aureus bacteria. This study concludes that lactic acid bacteria isolated from buffalo 

milk curd can inhibit the growth of E. coli and S. aureus bacteria in the medium 

inhibition zone category. 

 

Keywords: Dadih, Lactic acid bacteria, Antibacterial activity 
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RINGKASAN 

Dadih merupakan yogurt lokal berasal dari Sumatera Barat. Selain di Sumatera Barat, 

Daerah Pampangan Kabupaten Ogan Komering Ilir Sumatera Selatan mulai 

memproduksi dadih susu kerbau. Proses pengolahan susu kerbau sampai terbentuk 

menjadi dadih merupakan aktivitas fermentasi oleh mikroba yang berasal dari bambu 

dan susu, diletakkan pada suhu ruang sampai berbentuk gumpalan. Bakteri dari dadih 

dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen spesies tertentu dan dikenal sebagai 

antibakteri. Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Januari Sampai Maret 2023, di 

Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Sriwijaya. Tahapan penelitian yaitu isolasi dan 

pemurnian bakteri, persiapan inokulum, uji aktivitas antibakteri dengan metode kertas 

cakram, optimasi waktu inkubasi produksi bakteriosin, karakterisasi dan identifikasi 

bakteri. Di dapatkan hasil isolat yang memiliki diameter zona bening terbesar yaitu 

isolat 7, 8 dan 9 dengan diameter zona bening 7,33 mm, 7,33 mm dan 8 mm terhadap 

E. coli dan diameter zona bening 6,83 mm, 6 mm dan 5,33 mm terhadap S. aureus 

dan teridentifikasi sebagai bakteri dengan genus Lactobacillus. Hasil optimasi waktu 

inkubasi produksi bakteriosin paling optimum di dapatkan pada waktu inkubasi 24 

jam dan 48 jam dengan diameter isolat 7 sebesar 7 mm, isolat 8 sebesar 8 mm dan 

isolat 9 sebesar 6,5 mm pada waktu inkubasi 24 jam terhadap bakteri E. coli dan 

isolat 7 sebesar 6,5 mm, isolat 8 sebesar 8 mm dan isolat 9 sebesar 5,5 mm terhadap 

bakteri S. aureus. Waktu inkubasi 48 jam di dapatkan hasil diameter isolat 7 sebesar 

7 mm, isolat 8 sebesar 6,5 mm dan isolat 9 sebesar 7 mm terhadap bakteri E. coli dan 

isolat 7 sebesar 6 mm, isolat 8 sebesar 6 mm dan isolat 9 sebesar 6,5 mm terhadap 

bakteri S. aureus. Kesimpulan dari penelitian ini adalah isolat bakteri asam laktat dari 

dadih susu kerbau memiliki kemampuan yang cukup baik dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus dengan kategori zona hambat sedang.  

 

Kata kunci : Dadih susu kerbau, Bakteri asam laktat, Aktivitas antibakteri 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Dadih atau dapat disebut dadiah dalam bahasa Minangkabau merupakan yogurt 

lokal yang berasal dari Minangkabau Sumatera Barat. Dari segi bahasa, kata dadih 

atau dadiah memiliki kesamaan dengan Dudh yang berasal dari bahasa etnis Sindhi 

(India dan Pakistan) yaitu susu. Dadih terbuat dari susu sapi, kambing atau kerbau 

yang difermentasi. Selain di Sumatera Barat, Daerah Pampangan di Kabupaten Ogan 

Komering Ilir Sumatera Selatan juga mulai memproduksi dadih fermentasi dari susu 

kerbau walaupun masih jarang. Sebagai pangan tradisional, dadih dibuat dengan cara 

sederhana melalui fermentasi alami susu kerbau selama dua hari di bambu yang 

berbentuk tabung (Wiranti dan Widodo, 2021).  

Proses pengolahan susu kerbau sampai terbentuk menjadi dadih merupakan 

aktivitas fermentasi oleh mikroba yang berasal dari bambu dan susu, diletakkan pada 

suhu ruang sampai berbentuk gumpalan. Ruas-ruas bambu memiliki kandungan 

mikroba berupa kapang, khamir, mikroba pembentukan asam laktat, pemecah protein 

dan pembentukan spora (Helmizar et al., 2022). 

Dadih dikategorikan sebagai makanan fungsional karena manfaatnya di bidang 

kesehatan. Dadih dapat menyembuhkan berbagai penyakit yang mempengaruhi 

saluran pencernaan. pH susu yang mengalami penurunan membuatnya menjadi 

habitat yang tidak cocok untuk bakteri tertentu, sehingga akan mengurangi  potensi 

pertumbuhan bakteri patogen yang tidak diinginkan. Dadih menghasilkan senyawa
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 asam organik seperti hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang berasal dari bakteri 

asam laktat (Khan dan Chaturvedi., 2022). 

Penelitian tentang antibakteri dari isolasi dadih dilakukan oleh Shirisha et al., 

(2021), yang mengisolasi bakteri berpotensi antibakteri dari asal susu hewan yang 

berbeda-beda dan komersial. Hasil zona hambat tertinggi terdapat pada bakteri 

Lactobacillus delbruekii yang diisolasi dari dadih kerbau. Dadih kerbau diketahui 

memiliki kandungan laktosa lebih besar di banding susu sapi. 

Bakteri yang diisolasi dari dadih memiliki kemampuan menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen pada spesies tertentu dan dikenal sebagai antibakteri. 

Antibakteri dapat berasal dari kelompok bakteri contohnya adalah bakteri asam laktat. 

Produksi asam laktat pada makanan fermentasi membuat maknan tersebut menjadi 

asam dan menghambat bakteri patogen untuk tumbuh. Genus bakteri asam laktat 

yang terkandung dalam dadih salah satunya yaitu Lactobacillus. Lactobacillus 

memiliki kemampuan bertahan hidup dalam lingkungan asam yang rendah dan 

menghasilkan antibakteri bakteriosin. Selain genus Lactobacillus, terdapat juga 

bakteri genus Bifodobacterium, Streptococcus dan Weisella (Sunaryanto dan 

Marwato, 2013). 

Bakteriosin dapat dikatakan sebagai peptida yang dikeluarkan secara 

ekstraseluler dari bakteri asam laktat serta memiliki efek bakterisidal terhadap bakteri 

patogen. Bakteriosin bersifat spektrum sempit terhadap bakteri lain yang memiliki 

kekerabatan dekat. Aktivitas antibakteri bakteriosin terhadap bakteri patogen dapat 

dilihat dari zona bening yang terbentuk (Yuliana et al., 2020). 
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Penelitian filtrat bakteri asam laktat dan bakteriosin sebagai antibakteri 

dilakukan oleh Fauziah et al., (2014) meneliti kemampuan antibakteri dari bakteri 

asam laktat dan bakteriosin dalam menghambat pertumbuhan bakteri Klebsiella 

pneumonia penyebab penyakit meningitis. Hasil penelitian menujukkan diameter 

zona hambat terbesar pada filtrat bakteri asam laktat dengan diameter 15 mm dan 16 

mm, sedangkan pada filtrat bakteriosin tidak terjadi pertumbuhan. 

Penelitian tentang bakteriosin dilakukan oleh Lin et al., (2020), bahwa waktu 

inkubasi sangat mempengaruhi produksi bakteriosin. Inkubasi dilakukan dengan 

variasi waktu jam ke 24, jam ke 36 dan jam ke 72. Penelitian ini menghasilkan 

produksi bakteriosin yang mengalami peningkatan pada waktu inkubasi jam ke 36. 

Pada waktu inkubasi jam ke 36 terjadi penurunan pH kemudian mengalami 

peningkatan sebesar 15% pada jam ke 72 setelah penambahan pH dan CaCO3. 

Peningkatan rasio bakteri patogen yang resisten antibiotik dari penemuannya 

membuat pencarian antibakteri sebagai alternatif penting dilakukan. E. coli dapat 

dikatakan sebagai bakteri yang resisten terhadap antibiotik. E. coli merupakan 

indikator air sehingga bakteri E. coli mudah mencemari air. Selain mengkontaminasi 

air E. coli juga mencemari makanan. Bakteri Staphylococcus aureus juga merupakan 

bakteri yang resisten terhadap antibiotik selain E. coli. Bakteri Staphylococcus aureus 

berkemungkinan dapat mengkontaminasi makanan (Sidebang et al., 2021). 

Berdasarkan latar belakang maka peneliti ingin melakukan penelitian tentang 

“Aktivitas Antibakteri Isolat Bakteri Dari Dadih Susu Kerbau (Bubalus bubalis) 

Kecamatan Pampangan Kabupaten Ogan Komering Ilir Sumatera Selatan” terhadap 

bakteri uji Escherichia coli dan bakteri Staphylococcus aureus. 
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1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang, di dapatkan rumusan masalah sebagai berikut: 

1. Apakah isolat bakteri asam laktat yang diisolasi dari dadih kerbau mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus? 

2. Berapa waktu inkubasi paling baik dalam menghasilkan zona bening terbesar? 

3. Bagaimana karakter dan identitas isolat bakteri asam laktat yang berpotensi 

menghasilkan aktivitas antibakteri? 

 

1.3. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah di dapat, penelitian ini bertujuan 

untuk: 

1. Menganalisis kemampuan bakteri asam laktat dari dadih kerbau yang 

menghambat pertumbuhan bakteri E. coli dan S. aureus 

2. Menentukan waktu inkubasi paling baik untuk menghasilkan zona bening 

terbesar 

3. Mengetahui karakter dan identitas isolat bakteri asam laktat yang berpotensi 

menghasilkan aktivitas antibakteri 

 

1.4. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian, penelitian ini memiliki manfaat untuk 

memberikan informasi ilmiah tentang isolat bakteri yang diisolasi dari dadih kerbau 

sebagai antibakteri.  
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