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Abstract

Lactic acid bacteria are facultative anaerobic bacteria that can
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live in the digestive tract of animals and humans. Lactic acid
bacteria have been used as a culture of fermentation, food
preservatives, and food probiotics because it has antimicrobial
activity and food spoilage. Antimicrobial compounds produced
by lactic acid bacteria include the production of lactic acid and
pH reduction, the production of acetic acid, diacetyl, hydrogen
peroxide, carbon dioxide, and bacteriocin. The purpose of this
literature study was to find out the metabolite compounds
produced in the fermentation process of lactic acid bacteria
and analyze the use of metabolite compounds produced from
lactic acid bacteria. This literature study was obtained from
searching and collecting some various sources using the
Mendeley and Google Scholar applications. 67 libraries were
obtained and after being analyzed and evaluated, there were
some fermented lactic acid metabolite bacteria obtained
including lactic acid, acetic acid, and propionic acid, hydrogen
peroxide, carbon dioxide, diacetyl, and bacteriocin. Whereas
the use of metabolite compounds produced from lactic acid
bacteria can be used as metabolic compounds that are
antimicrobial, immunomodulatory, and in optimizing nutrient
absorption.
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PENDAHULUAN

Bakteri asam laktat adalah salah satu
bakteri yang berkontribusi besar dalam
dunia pangan. Selama ribuan tahun
bakteri asam laktat telah digunakan
sebagai pangan fungsional, pengawet
alami dari suatu produk pangan
fermentasi serta pembuatan alkohol
(Delvia et al.,, 2015; Fachrial dan
Harmileni, 2018). Penggunaan bakteri
asam laktat secara luas dikarenakan
dapat menekan pertumbuhan bakteri
patogen, meningkatkan cita rasa, aroma
dan warna yang baik sehingga
dimanfaatkan dalam menjaga kesehatan
saluran pencernaan.

Bakteri asam laktat merupakan
bakteri anaerob fakultatif yang dapat
hidup pada saluran pencernaan hewan
dan manusia. Bakteri asam laktat telah
dimanfaatkan sebagai kultur fermentasi,
pengawet makanan (biopreservatif), dan
pangan probiotik karena memiliki
aktivitas antimikroba serta pembusuk
makanan (Rahmiati dan Mumpuni,
2017). Biopreservatif dengan
penggunaan  senyawa  antimikroba
dijadikan sebagai pengendalian mikroba
yang diisolasi dari bakteri asam laktat.
Genus bakteri asam laktat penghasil
antimikroba yang telah banyak diteliti
dan dipublikasikan di antaranya adalah
Lactobacillus.  Bakteri  ini  dapat
menghambat ~ pertumbuhan  bakteri
patogen maupun pembusuk serta perusak
makanan dan pakan sehingga dapat
memperpanjang waktu penyimpanan
(Afriani et al., 2017).

Bakteri  asam  laktat  mampu
menghasilkan senyawa-senyawa tertentu
selain asam laktat dan asam asetat (asam
organik) yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri lain. Senyawa-
senyawa antimikroba yang dihasilkan
bakteri asam laktat meliputi produksi
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asam laktat dan penurunan pH, produksi
asam asetat, diasetil, hidrogen peroksida,
karbon  dioksida dan  bakteriosin
(Ravindran et al., 2016). Daya kerja
bakteri asam laktat adalah melisiskan
membran sel bakteri patogen akibatnya
transportasi sel, aktivitas air bebas
(water activity) dan metabolisme sel
seperti glikolisis akan terganggu (Theron
dan Lues, 2010).

Asam laktat mampu melemahkan
permeabilitas bakteri Gram negatif
dengan merusak membran luar bakteri
Gram negatif. Asam laktat merupakan
molekul yang larut dalam air sehingga
dapat menembus ke dalam periplasma
bakteri Gram negatif melalui protein
porin pada membran luarnya.
Lipopolisakarida sebagai pelindung dari
permeabilitas membran luar yang
terletak pada permukaan membran
dirusak oleh bakteri asam laktat sehingga
substrat antibakteri seperti diasetil,
bakteriosin, hidrogen peroksida dan
lactoperidase system dapat berpenetrasi
ke dalam membran sitoplasma (Desniar
etal., 2016).

Berdasarkan pernyataan di atas,
dengan  senyawa-senyawa metabolit
yang ada, sangat berpotensi membantu
dalam  mengeliminir  bakteri-bakteri
patogen. Hal inilah yang mendasari
perlunya dilakukan kajian mendalam
mengenai “Studi Literatur Senyawa
Metabolit Bakteri Asam Laktat dan
Kegunaannya dalam
Mengoptimalisasi Kesehatan Hewan”.

METODOLOGI

Waktu dan Tahapan Kajian Studi
Literatur

Kajian studi literatur ini dilaksanakan
pada bulan April sampai dengan Juni
2020.
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Alat dan Bahan

Alat dan bahan yang digunakan
meliputi laptop, gadget, flashdisk, alat
tulis-menulis dan sumber referensi atau
pustaka (artikel, jurnal, skripsi, dan e-
book).

Metode Kajian Studi Literatur
Membuat ringkasan dan kerangka
studi literatur

Kerangka studi literatur yang dibuat
mengandung hal-hal penting yang akan
dikaji didalam studi literatur berdasarkan
judul yang telah ditentukan, diawali
dengan latar belakang, tinjauan pustaka,
metodologi kajian, hasil dan
pembahasan, serta kesimpulan dan saran.
Melakukan penulusuran dan
pengumpulan berbagai sumber atau
pustaka

Sumber acuan/pustaka (artikel, jurnal,
skripsi, dan e-book) diambil berdasarkan
relasi dengan judul studi literatur yang
akan dikaji dan diperoleh dari Google
Scholar dengan  bantuan  aplikasi
Mendeley.
Melakukan penyusunan studi literatur

Dalam tahapan ini, penyusunan yang
dilakukan harus sesuai dengan kerangka
yang telah  disusun  berdasarkan
informasi yang didapatkan dari referensi
yang telah diperoleh sebelumnya untuk
dianalisis  dan  dievaluasi,  serta
pembuatan kesimpulan dan saran.

Analisis Kajian Studi Literatur

Data yang diperoleh selanjutnya akan
dianalisis secara deskriptif serta dibahas
berdasarkan hasil riset dari berbagai
sumber terkait dengan judul kajian studi
literatur.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Senyawa-senyawa Metabolit Hasil
Fermentasi

Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Detha et al. (2019),
bakteri asam laktat dapat diperoleh dari
isolat susu kuda sumba yang memiliki
karakteristik ~ yaitu ~ Gram  positif,
berbentuk basil atau batang, katalase
negatif dan non motil, dan memiliki
jumlah total bakteri asam laktat sebesar
3,5 x 108 CFU/mI (est). Menurut Detha
et al. (2018), bakteri asam laktat
merupakan golongan bakteri
menguntungkan yang berperan dalam
proses fermentasi. Bakteri asam laktat
yang umumnya dari genus Lactobacillus
ini diketahui berperan penting dalam
saluran  pencernaan, yang sifatnya
kompetitif untuk mengeliminasi bakteri
patogen penyebab penyakit sehingga
dapat memberi pengaruh positif terhadap
fisiologi dan kesehatan tubuh manusia
maupun hewan.

Sejalan  dengan penelitian yang
dilakukan oleh Delfahedah et al. (2013),
bakteri asam laktat mampu
menghasilkan ~ berbagai  komponen
antimikroba  seperti asam laktat,
hidrogen  peroksida  (H20;) dan
bakteriosin. Komponen ini mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Gram
positif dan Gram negatif yang ditandai
dengan terbentuknya zona bening pada
uji antimikroba. Genus bakteri asam
laktat tersebut antara lain,
Carnobacterium, Enterococcus,
Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc, Pediococcus,
Streptococcus dan Propionibacterium.

Menurut Rahmadi (2019), bakteri
pembentuk asam laktat terbagi menjadi 2
tipe fermentasi, yaitu: 1) bakteri asam
laktat homofermentatif yang mampu
mengubah glukosa mejadi asam laktat
sebagai hasil utama, 2) bakteri asam
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laktat  heterofermentatif  merupakan
kelompok yang menghasilkan asam
laktat dalam jumlah sedikit. Berbeda
dengan pendapat oleh Coelho et al.
(2011) menyatakan bahwa, secara garis
besar kedua tipe fermentasi tersebut
memiliki kesamaan dalam mekanisme
pembentukan asam laktat, yaitu piruvat
akan diubah menjadi laktat (atau asam
laktat) dan diikuti dengan proses transfer
elektron dari NADH menjadi NAD".
Pola fermentasi ini dapat dibedakan
dengan mengetahui keberadaan enzim-
enzim yang berperan di dalam jalur
metabolisme glikolisis.

Berdasarkan pendapat dan penelitian
diatas dapat disimpulkan  bahwa
beberapa senyawa metabolit hasil
fermentasi bakteri ~ asam laktat
diantaranya, asam laktat, hidrogen
peroksida (H202) dan bakteriosin.
Senyawa metabolit tersebut mampu
menghambat pertumbuhan bakteri Gram
positif dan Gram negatif. Pembentuk
hasil senyawa metabolit dari bakteri
asam laktat terbagi menjadi 2 tipe
fermentasi, yaitu bakteri asam laktat
homofermentatif dan bakteri asam laktat
heterofermentatif.

Metabolisme homofermentatif

Menurut Rahmadi (2019), bakteri
asam laktat homofermentatif merupakan
bakteri yang ditemukan dari hasil
fermentasi gula menjadi asam laktat
sebagai produk utamanya, sebagian kecil
asam asetat dan karbon dioksida (CO>).
Bakteri asam laktat homofermentatif
dapat memproduksi asam laktat dari
glukosa sebesar 85-90%. Beberapa
contoh bakteri dari kelompok
homofermentatif di antaranya, Lb.
bulgaricus, Lb.  helveticus, Lb.
acidophilus, Lb. thermophilus dan Lb.
delbrueckii. Bakteri tersebut pada
umumnya dapat tumbuh pada kisaran
suhu 37 °C atau suhu diatasnya.
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Menurut Balgis et al. (2018),
menyatakan bahwa proses metabolisme
homofermentasi menyebabkan glukosa
pada media terfermentasi menghasilkan
asam laktat sebagai satu-satunya produk.
Bakteri asam laktat homofermentatif
mampu menghasilkan enzim fruktosa
difosfat aldolase. Metabolisme
homofermentatif melibatkan aldolase
dan heksosa aldolase namun tidak
memiliki  fosfoketolase serta hanya
sedikit atau bahkan sama sekali tidak
menghasilkan CO». Jenis bakteri asam
laktat homofermentatif antara lain adalah
Streptococus, Pediococcus, dan beberapa
Lactobacillus.

Pendapat yang berbeda oleh Salminen
et al. (2004) dalam Setianingsih (2010),
menyatakan bahwa metabolisme
homofermentatif menggunakan jalur
glikolisis (Embden-Meyerhof-Parnas
pathway) dan digunakan oleh seluruh
bakteri asam laktat kecuali Leuconostoc,
Lactobacilli kelompok 3, Oenococci, dan
Weisellas. Jalur tersebut merupakan
sistem metabolisme yang dicirikan
dengan  pembentukkan fruktosa-1,6-
diphospat (FDP) yang kemudian diubah
FDP aldolase menjadi dihidroksiaseton
phospat (DHAP) dan gliseraldehid-3-
phospat (GAP). Gliseraldehid-3-phospat
(GAP) kemudian diubah menjadi piruvat
melalui  sekuen metabolik termasuk
fosforilasi substrat. Pada kondisi normal
yaitu keberadaan gula dan oksigen yang
terbatas, piruvat direduksi menjadi asam
laktat dan dihasilkan NADH dan ATP.

Berdasarkan  beberapa  pendapat
diatas, dapat disimpulkan bahwa proses
metabolisme homofermentatif
membutuhkan glukosa untuk
menghasilkan asam laktat sebagi produk
utamanya atau menggunakan jalur
glikolisis. Metabolisme homofermentatif
ini hanya menghasilkan asam laktat
sebagai satu-satunya produk karena
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dalam proses metabolisme ini tidak
melibatkan enzim fosfoketolase seperti
pada metabolisme heterofermentatif,
sehingga tidak menghasilkan produk
metabolisme selain asam laktat. Pada
proses metabolisme ini, karena hanya
menghasilkan asam laktat sebgai satu-
satunya produk, maka sering
dimanfaatkan  dalam  biopreservatif
(pakan fermentasi) karena memiliki
jumlah asam laktat yang tinggi.
Metabolisme heterofermentatif

Bakteri asam laktat heterofermentatif
adalah bakteri yang ditemukan dari hasil
fermentasi produk alkohol dan asam
laktat. Bakteri ini bersifat mesofilik yang
tumbuh pada suhu optimum (30-35 °C)
seperti Lb. casei, Lb. plantarum dan Lb.
Leichmanii.  Bakteri asam laktat
heterofermentatif dari genus
Lactobacillus memiliki ciri-ciri bakteri
Gram positif, bersifat non motil, tidak
berspora dan termasuk bakteri anaerob
fakultatif (Rahmadi, 2019; Sunaryanto et
al., 2014).

Berdasarkan penelitian yang
dilakukan oleh Widyastuti et al. (2014),
bakteri asam laktat berperan dalam
proses fermentasi susu. Proses tersebut
diantaranya yaitu proses
heterofermentatif yang menyebabkan
glukosa pada media terfermentasi
menghasilkan asam laktat dan senyawa-
senyawa metabolit lainnya yaitu etanol,
asam asetat dan COz. Jenis bakteri asam
laktat heterofermentatif antara lain
adalah  Leuconostoc, dan beberapa
spesies Lactobacillus. Bakteri asam
laktat heterofermentatif tidak mampu
menghasilkan enzim fruktosa difosfat
aldolase, tetapi bakteri asam laktat
heterofermentatif mampu menghasilkan
glukosa 6 fosfat dehidrogenase dan 6
fosfat glukonat dehidrogenase sehingga
mempunyai jalur pembentukan asam
laktat yang berbeda. Pada

VoL. VIl No. 25

heterofermentatif, tidak ada aldolase dan
heksosa isomerase tetapi menggunakan
enzim fosfoketolase dan menghasilkan
CO,. Metabolisme heterofermentatif
dengan menggunakan heksosa (golongan
karbohidrat yang terdiri dari 6 atom
karbon) akan melalui jalur heksosa
monofosfat atau pentosa fosfat.

Pendapat yang berbeda juga
dinyatakan oleh Axellson dan Salminen
(2004) dalam Setianingsih  (2010),
bahwa metabolisme heterofermentatif
memiliki tahap oksidasi awal berupa 6-
phosphoglukonat diikuti dengan
dekarboksilasi pentosa-5-phospat yang
tersisa diubah oleh fosfoketolase menjadi
Gliseraldehid-3-phospat  (GAP) dan
asetil phospat. Gliseraldehid-3-phospat
(GAP) dimetabolisme pada jalur yang
sama dengan jalur glikolisis
menghasilkan ~ pembentukkan  asam
laktat. Saat tidak ada electron acceptor
tambahan yang tersedia, asetil phospat
direduksi menjadi etanol melalui asetil
COA dan asetaldehid. Pada metabolisme
ini dihasilkan juga produk akhir lain
seperti CO2 dan etanol.

Berdasarkan pendapat dan penelitian
diatas maka dapat disimpulkan bahwa
proses metabolisme heterofermentatif
melibatkan enzim fosfoketolase yang
akan menghasilkan produk akhir selain
asam laktat yaitu CO., etanol dan asam
asetat. Dalam metabolisme
heterofermentatif tidak menghasilkan
enzim fruktosa difosfat aldolase seperti
pada metabolisme homofermentatif,
tetapi menghasilkan glukosa 6 fosfat
dehidrogenase dan 6 fosfat glukonat
dehidrogenase  sehingga mempunyai
jalur pembentukan asam laktat yang
berbeda dari kedua jenis metabolisme
tersebut.
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Senyawa Metabolit yang Bersifat
Antimikroba

Menurut Halim dan Zubaidah (2013),
sifat  antimikroba  adalah  suatu
kemampuan dalam menghambat
pertumbuhan  mikroba yang tidak
diinginkan. Bakteri asam laktat memiliki
kemampuan dalam menghasilkam enzim
hidrolitik sehingga dapat
menghancurkan komponen dinding sel
bakteri patogen (Riadi et al., 2017). Hal
ini sejalan dengan pendapat dari
Davidson dan Brannen dalam
Setianingsih (2010) yaitu mekanisme
aktivitas penghambatan  antimikroba
dapat melalui beberapa faktor, antara
lain: (1) menghancurkan komponen
penyusun dinding sel; (2) bereaksi

dengan  membran  sel  sehingga
mengakibatkan peningkatan
permeabilitas dan menyebabkan

kehilangan komponen penyusun sel; (3)
menginaktifkan enzim esensial yang
berakibat pada terhambatnya sintesis
protein dan destruksi atau kerusakan
fungsi material genetik. Berbeda dari
kedua pendapat diatas, Halim dan
Zubaidah (2013) menyatakan bahwa
mekanisme antimikroba yang
disebabkan oleh asam organik dari hasil
fermentasi bakteri asam laktat yaitu
dengan penurunan pH yang
menyebabkan disosiasi molekul asam,
sehingga proton dan anion terlepas
akibatnya  mengubah  permeabilitas
membran sel serta menyebabkan
hancurnya sistem transpor bahan pada
bakteri sehingga dinding sel bakteri
mengalami lisis.

Berdasarkan beberapa pendapat diatas
telah dibuktikan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Detha et al. (2020), yang
menyimpulkan bahwa bakteri asam
laktat memiliki daya antimikroba
kategori kuat  terhadap  bakteri
Salmonella Typhimurium yang ditandai
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dengan keberadaan zona hambat dalam
bentuk zona bening yang
mengindikasikan ~ adanya interaksi
bakteri asam laktat dan bakteri patogen.
Hasil penelitian tersebut juga sebanding
dengan penelitian yang dilakukan oleh
Daki (2019) yaitu bakteri asam laktat
isolat cairan rumen memiliki aktivitas
antimikroba terhadap bakteri Gram
positif (Bacillus cereus dan
Staphylococcus aureus) maupun bakteri
Gram negatif (Escherichia coli dan
Salmonella Enteritidis). Hasil penelitian
yang serupa dilakukan oleh Petronela
(2019) dengan isolat yang berbeda yaitu
bakteri asam laktat isolat nira lontar
memiliki aktivitas antimikroba terhadap
bakteri Gram positif (Bacillus cereus dan
Staphylococcus aureus) maupun bakteri
Gram negatif (Escherichia coli dan
Salmonella Enteritidis).

Berdasarkan pendapat dan penelitian
diatas dapat disimpulkan bahwa, bakteri
asam laktat yang menghasilkan senyawa
metabolit memiliki daya antimikroba
yang dapat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen penyebab penyakit pada
hewan. Senyawa metabolit dikatakan
bersifat antimikroba karena
mekanismenya dalam menghancurkan
dan melisiskan penyusun dinding sel
bakteri patogen, selain itu membuat
suasana  menjadi  asam  dengan
menurunkan pH, akibatnya bakteri
patogen yang mampu hidup dengan
rentang toleransi pH yang tinggi
kehilangan energi selulernya sehingga
tidak mampu menjaga keseimbangan ion
H* dalam sitoplasma dan menyebabkan
terhambatnya  pertumbuhan  bakteri
patogen.

Senyawa Metabolit yang Bersifat
Imunomodulator

Menurut Yuniastuti (2014), fungsi
sistem imun tubuh yaitu meningkatkan
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sistem imun tubuh melalui kemampuan
probiotik atau senyawa metabolit yang
dihasilkan dari bakteri asam laktat untuk
menginduksi pembentukan IgA, aktivasi
makrofag, modulasi profil sitokin, serta
menginduksi hyporesponsiveness
terhadap antigen yang berasal dari
pangan. Sistem imun pada hewan
mamalia terbagi atas dua sistem imun
yang saling berkaitan, yaitu sistem imun
alamiah (innate) atau respon imun non
spesifik dan sistem imun adaptif atau
respon imun spesifik (Palm dan
Medzhitov, 2008). Selanjutnya menurut
Besung (2012), respon imun non spesifik
adalah  kemampuan  tubuh  untuk
melawan antigen yang masuk, tetapi cara
kerjanya tidak spesifik terhadap antigen
tertentu, misalnya kemampuan
fagositosis oleh makrofag, sedangkan
respon imun spesifik merupakan respon
tubuh terhadap antigen yang sebelumnya
sudah pernah dikenalinya.

Berdasarkan aktivitasnya, respon
imun spesifik dibedakan atas dua yaitu
respon imun selular dan respon imun
humoral. Pada saat antigen berada di
dalam sel, respon imun selular yang
bekerja sedangkan, respon imun humoral
bekerja ketika antigen berada di luar sel
tubuh. Aktivitas seluler sistem imun di
dalam tubuh dilakukan oleh sel T
sitotoksik, sedangkan aktivitas humoral
dilakukan oleh sel T helper dan sel B.
Produk akhir dari aktivitas humoral yaitu
antibodi yang berasal dari sel plasma dan
sel memori pada respon imun spesifik
dari sel B (Tizard, 2004). Menurut
Shoemaker et al. (2001) dalam Gusman
(2011), dengan berbagai mekanisme
efektor, antibodi akan mengenali
antigen-antigen mikrobia,
menetralisirnya, dan  mengeliminasi
mikroba tersebut. Antibodi bersifat
khusus karena hanya mengeliminasi
target antigen yang dikenalinya. Tipe
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antibodi  yang  berbeda  mampu
mengaktifkan mekanisme efektor yang
berbeda pula. Adapun imunitas yang
adaptif seluler (cell-mediated immunity)
diperantarai oleh sel T (limfosit T) yang
berperan dalam melakukan destruksi sel-
sel yang terinfeksi mikroba secara
intraseluler.
Meningkatkan respon imun bawaan
Menurut Riera Romo et al. (2016),
mekanisme utama sistem imun bawaan
diantaranya yaitu pertahanan fisik dan
kimia seperti sel epitel usus, yang
mencegah penyebaran patogen dan
selanjutnya menginfeksi. Mekanisme
tersebut  tergantung pada adanya
perubahan lapisan lendir, probiotik yang
dapat berinteraksi dengan sel epitel usus
dan sel dendritik. Selanjutnya menurut
Vivier et al. (2011), komponen seluler
dari sistem imun bawaan seperti monosit
dan makrofag dapat mencegah invasi
patogen dengan mengeluarkan sitokin
pro-inflamasi dan molekul sitotoksik. Sel
Natural Killer (NK) menghasilkan
sitokin seperti interferon (IFN-y) dan
berbagai interleukin (IL) seperti IL-10,
IL-3, dan IL-8. Pendapat tersebut sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh
Li et al. (2016), yaitu sebuah strain
Lactobacillus acidophilus menstimulasi
sifat  anti-inflamasi pada ETEC
(Enterotoxigenic Escherichia coli) ketika
diberikan pada anak babi yang terinfeksi
sebesar 1 x 108 CFU dalam pakan. Strain
ini juga mampu menurunkan regulasi
proinflamasi sitokin IL-8 dan TNF-a in
vivo berdasarkan hewan percobaan.
Sejalan  dengan penelitian yang
dilakukan oleh Kusumawati et al.
(2016), menyimpulkan bahwa kombinasi
susu probiotik (Lactobacillus
acidopillus) dengan ekstrak daun jambu
memilki efek imunomodulator, yang
ditunjukkan dengan meningkatnya kadar
TNF-o dalam serum mencit percobaan
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dan kecepatan proliferasi limfosit.
Namun efek yang ditimbulkan lebih
disebabkan  oleh  senyawa-senyawa
berkhasiat yang terdapat dalam ekstrak
daun jambu biji dibandingkan susu
probiotik. Penambahan ekstrak daun
jambu biji ke dalam susu probiotik
dalam  penelitian  tersebut  tidak
mengganggu Vviabilitas bakteri dalam
susu probiotik.

Berdasarkan pendapat dan penelitian
tersebut dapat disimpulkan bahwa,
dengan pemberian Lactobacillus dapat
meningkatkan  respon imun  tubuh
bawaan (alamiah atau non spesifik)
dengan mengeluarkan komponen seluler
untuk  mencegah bakteri  patogen.
Komponen seluler tersebut
menghasilkan sitokin dan berbagai
interleukin (IL)  yang nantinya
menstimulasi sifat anti-inflamasi pada
hewan vyang telah terinfeksi seperti
dalam penelitian tersebut yaitu pada
anak babi yang terinfeksi ETEC
(Enterotoxigenic Escherichia coli).
Meningkatkan respon imun adaptif

Sistem imun adaptif tergantung pada
Limfosit T (sel T) dan Limfosit B (sel B)
yang menginduksi respon antigen
spesifik. Sejalan dengan penelitian yang
dilakukan oleh Astawan et al. (2011)
yaitu pemberian L. plantarum 2C12 dan
L. fermentum 2B4 pada tikus yang diberi
EPEC (Enteropatogenic Escherichia
coli) mempengaruhi sifat
imunomodulator antara lain
meningkatkan jumlah sel limfosit organ
limpa. Bakteri asam laktat L. plantarum
2C12 dan L. fermentum 2B4 juga
berpotensi  sebagai  antidiare  dan
meningkatkan sistem imun
(imunomodulator), namun dalam hasil
penelitian ini bakteri asam laktat L.
fermentum 2B4 lebih berpotensi sebagai
antidiare dan imunomodulator
dibandingkan L. plantarum 2C12.
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Penelitian lain oleh Han et al. (2018),
yaitu penggabungan Lb. plantarum (1 x
10’ CFU/kg pakan) dan Clostridium
butyricum (1 x 10® CFU/kg pakan) pada
produksi kinerja dan fungsi kekebalan
pada ayam  broiler  menunjukan
peningkatan kadar 1gG dan IgA. Sejalan
dengan penelitian yang dilakukan oleh
Nagid et al. (2015), Lb. plantarum
B2984 terbukti menstimulasi produksi
imunoglobulin (IgM dan 1gA) terhadap
infeksi Salmonella pada babi secara oral.
Penelitian lain juga dilakukan oleh Zhu
et al. (2014), yaitu pemberian pakan
pada anak babi dengan kandungan
bakteri asam laktat yaitu strain Lb.
rhamnosus  ATCC 7469, pada
konsentrasi  10° CFU/mL, dapat
mencegah diare akut menular dengan
merangsang sistem kekebalan adaptif
yang selanjutnya untuk menghasilkan
peningkatan konsentrasi pada lamina
propria CD3*, CD4", CD8" sel T.

Penelitian yang sama juga dilakukan
olen Asgari et al. (2016), yaitu pada
ayam yang diberikan suplemen dengan 1
x 10° CFU/kg Lb. acidophilus LA5
meningkatkan produksi CD4*, CD8",
dan TCR1" sel T dalam saluran
pencernaan tetapi juga dalam darah
perifer.  Pemberian 10 CFU/mL
Lactobacillus  spp. dapat efisien
mengaktifkan kekebalan mukosa pada
ayam dengan meningkatkan kadar IgA
dan IgG (Rocha et al., 2012). Pada anak
sapi dengan pemberian 1,85 x 10’
CFU/L spesies Lactobacillus
menunjukan peningkatan penambahan
berat badan dan imunokompetensi (Al-
Saiady, 2010).

Berdasarkan penelitian tersebut, dapat
disimpulkan bahwa pemberian bakteri
asam laktat spesies Lactobacillus dapat
meningkatkan respon imun tubuh adaptif
(spesifik) dengan meningkatnya limfosit
T (sel T) dan limfosit B (sel B) dalam



JURNAL VETERINER NUSANTARA

Tulasi et al. 2024

tubuh, yaitu ditandai dengan peningkatan
produksi CD3*, CD4", CD8" yang
berfungsi sebagai sel T sitoksik dalam
menghancurkan bakteri patogen atau
antigen, selain itu sebagai sel T helper
dalam membantu memproduksi antibodi
oleh sel B dan mengkatifkan makrofag.

Senyawa Metabolit yang Bersifat
Mengoptimalisasi Penyerapan Nutrisi

Menurut Yuniastuti (2014), pangan
probiotik merupakan pangan Yyang
mengandung sejumlah bakteri hidup
seperti  bakteri asam laktat yang
memberikan efek dalam
mengoptimalisasi  kesehatan manusia
maupun  hewan.  Probiotik  juga
menghasilkan sejumlah nutrisi penting
dalam sistem imun dan metabolisme
host, seperti vitamin B (Asam
Pantotenat), pyridoksin, niasin, asam
folat, kobakteri asam laktatamin, dan
biotin serta antioksidan penting seperti
vitamin K. Pangan probiotik yang telah
lama dikenal antara lain produk susu
fermentasi oleh bakteri asam laktat
(Lactobacilli dan Bifidobacterium) yang
menghasilkan senyawa-senyawa
metabolit dalam proses fermentasinya.
Produk susu  fermentasi tersebut
memiliki nilai nutrisi yang baik dan
dianggap dapat mengoptimalisasi
kesehatan dan terapeutik. Manfaat ini
diperoleh karena terbawanya bakteri-
bakteri hidup ke dalam saluran
pencernaan yang memiliki kemampuan
dalam memperbaiki komposisi
mikroflora usus sehingga bakteri-bakteri
yang menguntungkan bagi kesehatan
lebih mendominansi.

Pendapat tersebut serupa dengan
penelitian yang dilakukan oleh Detha et
al. (2018), menyimpulkan bahwa bakteri
asam laktat yang diisolasi dari susu kuda
sumba sebagai starter dalam pengolahan
silase jerami padi memiliki tingkat
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kerusakan tidak mencapai 50% sehingga
silase jerami padi dapat bertahan lama
sebagai pakan hewan terfermentasi.
Jerami padi yang telah terfermentasi dari
baktari asam laktat isolat susu kuda
sumba tersebut menghasilkan senyawa
metabolit dalam proses fermentasinya
sebagai pakan probiotik pada ternak,
sehingga dapat mendukung pertumbuhan
dan kesehatan hewan dan mengawali
tercernanya faktor anti nutrisi.

Berdasarkan pendapat dan penelitian
tersebut dapat disimpulkan bahwa pakan
yang telah terfermentasi oleh bakteri
asam laktat yang menghasilkan berbagai
senyawa metabolit dapat meningkatkan
kesehatan saluran pencernaan terutama
dalam memperbaiki mikroflora usus
sehingga penyerapan nutrisi  dapat
teroptimalisasi dengan baik karena
bakteri yang menguntungkan bagi
kesehatan saluran pencernaan hewan
lebih mendominasi.

SIMPULAN

Berdasarkan  hasil  kajian  studi
literatur senyawa metabolit bakteri asam
laktat ~dan  kegunaannya  dalam
mengoptimalisasi  kesehatan  hewan,
maka dapat disimpulkan  bahwa,
senyawa-senyawa metabolit  yang
dihasilkan dari fermentasi bakteri asam
laktat antara lain: asam laktat, asam
asetat dan asam propionat, hidrogen
peroksida, karbon dioksida, diasetil dan
bakteriosin.

Kegunaan senyawa metabolit yang
dihasilkan dari bakteri asam laktat dalam
mengoptimalisasi peningkatan kesehatan
hewan telah dibuktikan oleh beberapa
riset penelitian yaitu dapat dijadikan
sebagai senyawa metabolit yang bersifat
antimikroba,  imunomodulator, dan
dalam mengoptimalisasi  penyerapan
nutrisi.
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