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ABSTRACT 
 

Lactic acid bacteria (LAB) are one of Indonesia's b iodiversity which can be beneficial for food and 
health purposes. Some of LAB are potential probiotics with specific functional properties, such as 
antidiabetes. This study evaluated the effect of ethanol extracts of twelve indigenous LAB in inhib iting α-
glucosidase enzyme and their antioxidant activities. Assay for the α-glucosidase inhib ition was performed 
on LAB ethanol extract using spectrophotometric method at λ=410 nm, while the antioxidant activity was 
measured using 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) method at λ=517 nm. The results showed that α-
glucosidase inhib ition was significantly different between the isolates (P<0.01). Lactobacillus fermentum 
S21209 had the highest α-glucosidase inhib ition activity, which was significantly different from 
Lactobacillus plantarum MB427, Lactobacillus plantarum Pi28a, Lactobacillus delbrueckii W24802 and 
Lactobacillus plantarum 2 W22409. Evaluation of the antioxidant activity also showed significant difference 
between the isolates (P<0.01). Lactobacillus plantarum BSL had the highest antioxidant activity 
(92.81±1.36%), which was not significantly different from vitamin C as a control. This preliminary study 
reported that twelve indigenous LAB could be used as potential antidiabetic probiotics, although the 
responsib le compounds are not known.  

 
Keywords: α-glucosidase inhib ition, antidiabetes, antioxidant, lactic acid bacteria  

ABSTRAK
1
 

 
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu keanekaragaman hayati Indonesia dan merupa -

kan bakteri yang menguntungkan dalam bidang pangan dan kesehatan. Beberapa BAL telah diketahui 
berpotensi sebagai probiotik yang memiliki khasiat fungsional bagi tubuh, seperti antidiabetes. Penelitian 
ini bertujuan untuk melakukan seleksi terhadap 12 isolat BAL indigenus dalam menghambat enzim α-
glukosidase dan analisis aktivitas antioksidan ekstrak etanol BAL indigenus. Pengujian penghambatan ter-
hadap enzim α-glukosidase dilakukan terhadap ekstrak etanol menggunakan metode spektrofotometri pa -
da λ=410 nm, sedangkan analisis aktivitas antioksidan menggunakan metode 1,1-diphenyl-2-picrylhydra-
zyl (DPPH) pada λ=517 nm. Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas penghambatan terhadap enzim 
α-glukosidase berbeda nyata antar isolat yang diujikan (P<0,01). Lactobacillus fermentum S21209 memili-
ki aktivitas penghambatan tertinggi (75,22±1,07%) yang berbeda nyata dengan Lactobacillus plantarum  
MB427, Lactobacillus plantarum Pi28a, Lactobacillus delbrueckii W24802 dan Lactobacillus plantarum  2 
W22409. Evaluasi terhadap aktivitas antioksidan juga menunjukkan perbedaan yang nyata antar isolat 
yang diujikan (P<0,01). Lactobacillus plantarum BSL memiliki aktivitas antioksidan tertinggi (92,81±1,36%) 
yang tidak berbeda nyata dengan vitamin C sebagai kontrol. Hasil penelitian awal ini menunjukkan bahwa 
dua belas isolat BAL indigenus berpotensi sebagai kandidat BAL antidiabetes, walaupun senyawa yang 
berperan terhadap keduanya belum diketahui. 

 
Kata kunci: antidiabetes, antioksidan, bakteri asam laktat (BAL), enzim α-glukosidase 
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PENDAHULUAN 
 

Indonesia dikenal kaya akan keanekaragaman 
hayati, termasuk diantaranya adalah berbagai jenis 
bakteri yang menguntungkan dalam bidang pangan 

dan kesehatan seperti bakteri asam laktat (BAL). 
Beberapa BAL telah diketahui berpotensi sebagai 
probiotik. Probiotik adalah mikroorganisme hidup 

yang jika dikonsumsi dalam jumlah yang cukup da-
pat memberikan manfaat kesehatan bagi inangnya 
(FAO/WHO, 2001). Manfaat kesehatan dari probiotik 

yang sudah dikonfirmasi dan dibuktikan secara klinis 
adalah untuk mencegah diare dan mengatasi intole-
ransi laktosa (Vasiljevic dan Shah, 2008). Beberapa 

tahun terakhir, banyak penelitian mengenai manfaat 
probiotik yang tidak hanya pada pencegahan penya-
kit saluran pencernaan. Potensi manfaat kesehatan 

lain dari probiotik tersebut antara lain meningkatkan 
respon imun, menurunkan kolesterol, mencegah 
kanker, mencegah penyakit kardiovaskular, me-

ngendalikan obesitas dan diabetes mellitus (DM) ti-
pe 2 serta memiliki aktivitas antioksidan (Daliri dan 
Lee, 2015). 

Beberapa strain BAL dilaporkan mampu meng-
hambat enzim α-glukosidase dan memiliki aktivitas 
antioksidan (Chen et al., 2014a). Enzim α-glukosida-

se adalah salah satu enzim di dalam membran 
brush border yang mengkatalisis pencernaan karbo-
hidrat. Enzim α-glukosidase (EC 3.2.1.20) akan 

menghidrolisis oligosakarida dan disakarida pada 
dinding usus halus. Enzim ini menghidrolisis ikatan 
α-1,4-D-glukosa dengan membebaskan molekul 

glukosa (Sales et al., 2012). Penghambatan terha-
dap aktivitas enzim α-glukosidase akan menurunkan 
absorpsi glukosa sehingga menurunkan kadar glu-

kosa darah. BAL yang mampu menghambat enzim 
α-glukosidase merupakan salah satu kandidat BAL 
antidiabetes (Chen et al., 2014a; Muganga et al., 

2015). Lactobacillus casei 2W dan Lactobacillus 
rhamnosus Z7 memiliki aktivitas penghambatan ter-
hadap α-glukosidase secara in vitro (Chen et al., 

2014a). Beberapa strains Lactobacillus yang diisola-
si dari feses bayi secara efektif juga mampu meng-
hambat aktivitas enzim α-glukosidase (Panwar et al., 

2014). 
Mekanisme aktivitas antioksidan BAL terkait de-

ngan kemampuannya untuk mencegah terjadinya 

stres oksidatif. Keseimbangan radikal bebas dan 
antioksidan akan terganggu apabila keseimbangan 
mikroflora usus terganggu. Salah satu cara untuk 

menjaga keseimbangan mikroflora usus untuk men-
cegah terjadinya stres oksidatif adalah dengan kon-
sumsi probiotik (Sadishkumar dan Jeevaratnam, 

2016; Wang et al., 2017). Beberapa strain probiotik 
juga mampu mengurangi stress oksidatif pada pan-
kreas yang menyebabkan peradangan kronis dan 

apoptosis sel beta pankreas (Zhang dan Zhang, 
2013). 

Berbagai strain BAL hasil isolasi dari sumber 

daya lokal (asinan kubis, mandai, tempe, tempoyak, 
acar ketimun, ikan peda, kecap ikan dan ASI) telah 
diuji memiliki potensi sebagai probiotik. Seleksi iso-

lat BAL indigenus kandidat probiotik telah dilakukan 
sebelumnya berdasarkan sifat-sifat dasar probiotik 
seperti (1) ketahanan pada pH asam lambung (pH 2 

selama 3 jam atau 2,5 selama 90 menit), (2) keta-
hanan terhadap garam empedu (0,5; 1; 5%), (3) ak-
tivitas antagonistik terhadap bakteri patogen (Esche-

richia coli, Salmonella typhimurium, Listeria monocy-
togenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus) 
dan (4) sifat penempelan BAL meliputi uji hidrofobi-

sitas, uji autoagregasi dan uji koagregasi (Emmawati 
et al., 2015; Nuraida et al., 2015).  

Kajian sifat fungsional berbagai strain BAL indi-

genus juga telah dilakukan secara in vitro dan in 
vivo. L. plantarum BSL asal asinan kubis mampu 
menurunkan kolesterol secara in vitro dan in vivo 

(Kusumawati, 2002). L. plantarum MB427 asal man-
dai (fermentasi jerami buah cempedak) memiliki sifat 
antidiare yaitu mampu menurunkan jumlah kejadian, 

tingkat keparahan dan durasi diare (Emmawati, 
2014). L. plantarum KIK asal kecap ikan dan L. plan-
tarum Pi28a asal acar ketimun mampu mengasimi-

lasi kolesterol masing-masing sebesar 17,0 dan 14,1 
µg/mL (Kusumawati, 2002). L. rhamnosus R23 asal 
ASI berpotensi untuk mencegah diare dan menyeim-

bangkan mikroflora usus tikus yang diinduksi diare 
dengan E. coli K1.1 (Nuraida et al., 2012) serta 
mampu menurunkan kolesterol secara in vitro mela-

lui mekanisme pengikatan kolesterol pada permuka-
an sel (Maryati et al., 2016). 

Pemilihan metode dan pelarut yang tepat akan 

menentukan keberhasilan proses ekstraksi. Etanol 
diketahui mampu mengekstrak komponen metabolit 
sekunder dari bakteri (Meyer et al., 2013). Ekstrak 

etanol Lactobacillus sakei 1I1 memiliki aktivitas 
penghambatan terhadap α-glukosidase yang ber-
gantung pada konsentrasi (Bajpai et al., 2016). Ber-

dasarkan hal tersebut, ekstrak etanol BAL indigenus 
diduga juga memiliki aktivitas penghambatan terha-
dap α-glukosidase. Potensi BAL indigenus kandidat 

probiotik untuk menghambat enzim α-glukosidase 
dan sebagai antioksidan belum dilaporkan. Peneliti-
an ini bertujuan untuk melakukan seleksi terhadap 

12 isolat BAL indigenus dalam menghambat enzim 
α-glukosidase dan analisis aktivitas antioksidan dari 
ekstrak etanol BAL indigenus.  

BAHAN DAN METODE 

 
Bahan 

Bahan utama yang digunakan adalah 12 isolat 

BAL indigenus koleksi dari Laboratorium Mikrobiolo-
gi Pangan Departemen ITP dan Laboratorium Mutu 
dan Keamanan Pangan, SEAFAST Center IPB 

(Tabel 1). 
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Tabel 1. Jenis, sumber, sifat fungsional dan pustaka BAL indigenus yang digunakan 
Strain BAL Sumber Sifat Fungsional Pustaka 

L. plantarum  BSL Asinan kubis a. Menurunkan kolesterol darah tikus  
b. Meningkatkan jumlah laktobasili dan 

menekan jumlah bakteri koliform dan 
Stapylococcus dalam feses tikus 

Kusumawati, 2002 
 

 

L. plantarum  MB427 Mandai a. Menurunkan durasi diare karena infeksi E. 
coli enteropatogenik (EPEC)  

b. Menginduksi sekresi IgA dan IgG 

Emmawati et al., 
2015 
Emmawati, 2014 

L. plantarum KIK Kecap ikan Mampu mengasimilasi kolesterol sebesar 17,0 
μg/ml 

Kusumawati, 2002 

Lactobacillus sp Tempoyak - Wirawati, 2002 
L. plantarum Pi28a Acar ketimun Mampu mengasimilasi kolesterol sebesar 14,1 

μg/ml 
Kusumawati, 2002 

Lactobacillus sp Ikan peda - Kusumawati, 2002 
L. rhamnosus R23 ASI a. Mencegah dan mengurangi durasi diare 

serta menyeimbangkan mikroflora usus tikus 
yang diinduksi diare dengan EPEC 

b. Menurunkan kolesterol secara in vitro 

Nuraida et al., 2012 
Maryati et al., 2016 

L. delbrueckii W24802 Tempe - Nuraida et al., 2015 
P. pentosaceus 1 W2SR04 Tempe - Nuraida et al., 2015 
P. pentosaceus 2 W2SR05 Tempe - Nuraida et al., 2015 
L. plantarum 2 W22409 Tempe - Nuraida et al., 2015 
L. fermentum S21209 Tempe - Nuraida et al., 2015 

 
Persiapan ekstrak etanol BAL indigenus  

Persiapan ekstrak etanol BAL indigenus dilaku-
kan menurut metode Bajpai et al. (2016) dengan 
modifikasi. Ekstrak etanol BAL akan digunakan 

untuk pengujian penghambatan terhadap enzim α-
glukosidase dan aktivitas antioksidan. Isolat BAL di-
tumbuhkan dalam media MRSB (Oxoid, United 

Kingdom) dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 
jam. Selanjutnya diinokulasikan sebanyak 0,5 mL ke 
dalam 50 mL media MRSB dengan penambahan 

10% glukosa dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 
36 jam. Untuk pengujian aktivitas penghambatan 
terhadap enzim α-glukosidase, media yang telah di-

tumbuhi BAL berumur 36 jam tersebut, diekstrak de-
ngan menggunakan 100 mL etanol 96% (Merck, 
USA). Proses ekstraksi dilakukan dalam inkubator 

bergoyang (Excella E25) selama 4 jam. Selanjutnya, 
suspensi BAL disentrifuse pada 5000 rpm, suhu 
4°C, selama 30 menit (sentrifus Hermle Z 383 K, 

Germany) sehingga diperoleh supernatan dan pelet. 
Supernatan dievaporasi menggunakan rotary evapo-
rator (Buchi Rotavapor R-210, BǛCHII Labortechnik, 

Switzerland) pada suhu 40°C sehingga diperoleh 
ekstrak etanol BAL indigenus.  

 

Pengujian aktivitas penghambatan terhadap α-
glukosidase  

Pengujian aktivitas penghambatan terhadap en-

zim α-glukosidase dilakukan menurut metode San-
cheti et al. (2009). Campuran reaksi untuk sampel 
(S) terdiri dari 10 μL ekstrak etanol BAL, 50 μL bufer 

fosfat 0,1 M; pH 7,0 (Sigma Aldrich P0662 dan 
P3786), 25 μL substrat PNPG 0,5 mM (Sigma 
Aldrich N1377), dan 25 μL larutan enzim α-glukosi-

dase 0,04 U/mL ((Sigma Aldrich G3651) dimasuk-

kan dalam mikroplate. Pada kontrol sampel (S0) ti-

dak menggunakan enzim α-glukosidase. Campuran 
reaksi untuk blanko (B) terdiri dari 50 μL buffer fosfat 
0,1 M (pH 7,0), 25 μL substrat PNPG 0,5 mM, dan 

25 μL larutan enzim α-glukosidase. Pada kontrol 
blanko (B0) tidak menggunakan enzim α-glukosida-
se. Campuran reaksi kemudian diinkubasi pada su-

hu 37°C selama 30 menit. Reaksi dihentikan dengan 
penambahan 100 μL natrium karbonat 0,2 M (Sigma 
Aldrich 223530) dan selanjutnya diukur absorbansi-

nya pada panjang gelombang 410 nm (Epoch Micro-
plate Spectrophotometer BioTek

®
 Instrument Inc., 

USA). 

Kontrol positif yang digunakan adalah akarbose 
(Glucobay

®
, PT. Bayer Indonesia). Konsentrasi larut-

an acarbose (10 μg/mL) dibuat dari 10 mg tablet glu-

cobay yang dilarutkan dalam akuades dan HCl 2N 
(1:1), kemudian ditepatkan volumenya sampai 100 
mL, sehingga diperoleh konsentrasi standar acar-

bose 100 ppm. Larutan acarbose diencerkan se-
hingga diperoleh konsentrasi 10 ppm (10 mg/L atau 
setara dengan 10 μg/mL). Larutan kemudian disen-

trifugasi dan supernatan diambil sebanyak 10 μL di-
masukkan ke dalam campuran reaksi seperti pada 
sampel. Reaksi enzim secara ringkas dapat dilihat 

pada Tabel 2. 
Persen penghambatan terhadap enzim α-gluko-

sidase dihitung menggunakan rumus :  

  

Penghambatan α glukosidase ( ) = (
    (A1   A0)

 
) x 100  

 
dimana, K= absorbansi blanko (B1) dikurangi kontrol 
blanko (B0); A0= absorbansi kontrol sampel; A1= 

absorbansi sampel. 
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Tabel 2. Reaksi penghambatan enzim α-glukosidase 

Campuran Reaksi 
S 
(μL) 

S0 
(μL) 

B 
(μL) 

B0 
(μL) 

Ekstrak etanol BAL 10 10 - - 
Buffer fosfat 50 50 50 50 
Substrat PNPG 25 25 25 25 
Enzim α-glukosidase 25 - 25 - 

Inkubasi 37°C selama 30 menit 
Natrium karbonat 100 100 100 100 

Keterangan: S adalah sampel; S0 adalah kontrol sampel; 
B adalah blanko dan B0 adalah kontrol blanko 

 
Evaluasi aktivitas antioksidan isolat BAL indige-
nus  

Evaluasi aktivitas antioksidan isolat BAL indige-
nus dilakukan menurut metode Salazar-Aranda et al. 
(2011). Persiapan ekstrak etanol untuk pengujian 

aktivitas antioksidan dilakukan seperti pada persiap-
an untuk pengujian aktivitas penghambatan terha-
dap α-glukosidase. Analisis aktivitas antioksidan di-

lakukan menggunakan DPPH dengan melihat ke-
mampuan sampel dalam mereduksi radikal bebas 
(DPPH). Sebanyak 100 μL ekstrak etanol BAL (sam-

pel) dimasukkan ke dalam mikroplate. Kontrol positif 
yang digunakan adalah vitamin C. Untuk sampel 
dan vitamin C ditambahkan 100 μL DPPH 125 μM 

(Sigma Aldrich D9132), sedangkan untuk kontrol ne-
gatif hanya berisi 200 μL etanol (Merck, USA). Untuk 
blanko hanya berisi 100 μL etanol dan 100 μL 

DPPH. Campuran dihomogenkan dan diinkubasi pa-
da 37°C selama 30 menit dalam ruang gelap. Serap-
an yang dihasilkan diukur pada panjang gelombang 

517 nm (Epoch Microplate Spectrophotometer Bio-
Tek

®
 Instrument Inc., USA). Persentase aktivitas pe-

nangkapan radikal DPPH dihitung menggunakan 

rumus:  

Aktivitas antioksidan ( ) = *
(A   B)

A
+  x 100  

 
dimana, A = Absorbansi blanko terkoreksi; B = 
Absorbansi sampel terkoreksi. 

 
Analisis data 

Data yang diperoleh dari tiga kali ulangan dihi-

tung rata-rata dan standar deviasinya. Data diolah 
secara statistik dengan One Way ANOVA pada se-
lang kepercayaan 99% menggunakan software 

SPSS versi 22. Perbedaan antar strain BAL dinyata-
kan signifikan apabila nilai P<0,01. Jika terdapat 
perbedaan yang signifikan, dilanjutkan dengan uji 

Duncan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Aktivitas BAL indigenus dalam menghambat en-

zim α-glukosidase 
Hasil evaluasi menunjukkan kedua belas isolat 

BAL indigenus mampu menghambat enzim α-gluko-

sidase dengan kemampuan yang bervariasi antara 
54,01±1,25 sampai 75,22±1,07%. Glucobay sebagai 
kontrol positif memiliki aktivitas penghambatan se-

besar 98,92±0,07% (Gambar 1). Aktivitas pengham-
batan terhadap enzim α-glukosidase menunjukkan 
perbedaan yang nyata antar isolat yang diujikan 

(P<0,01). L. fermentum S21209 memiliki aktivitas 
penghambatan tertinggi yang berbeda nyata dengan 
L. plantarum MB427, L. plantarum Pi28a, L. delbru-
eck ii W24802 dan L. plantarum 2 W22409. 

 
 

 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
Keterangan: BSL= L. plantarum  BSL; MB 427= L. plantarum  MB 427; KIK= L. plantarum  KIK; Tpyk= Lactobacillus sp 

(tpyk); Pi28a= L. plantarum  Pi28a; IP= Lactobacillus sp (IP); R23= L. rhamnosus R23; W24802=L. delbrueckii 
W24802, W2SR04=P. pentosaceus 1 W2SR04, W2SR05=P. Pentosaceus 2 W2SR05; W22409= L. plantarum  2 
W22409; S21209= L. fermentum  S21209 

 
Gambar 1.  Aktivitas penghambatan α-glukosidase oleh ekstrak etanol BAL. Garis vertikal di atas tiap balok 

data menunjukkan Standar Deviasi (n=3) dan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda 
nyata pada taraf uji 1% 
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BAL dalam media MRSB (suspensi BAL) yang 

diekstrak menggunakan pelarut organik memiliki ak-
tivitas penghambatan terhadap enzim α-glukosidase 
lebih tinggi dibandingkan dengan yang tidak dieks-

trak. Hasil penelitian ini didukung oleh penelitian 
Bajpai et al. (2016) dimana suspensi L. sakei 1I1 
yang diekstrak dengan etanol memiliki aktivitas 

penghambatan terhadap enzim α-glukosidase sebe-
sar 60,69%. Studi yang dilakukan oleh Chen et al. 
(2014a) terhadap beberapa strain BAL menunjukkan 

aktivitas yang lebih rendah (antara 3,42±0,14 sam-
pai 29,57±1,38%) karena tidak diekstrak mengguna-
kan pelarut organik, tetapi dilakukan pada superna-

tan bebas sel (SBS). Aktivitas penghambatan pada 
SBS lebih tinggi dibandingkan dengan komponen in-
traselulernya (Muganga et al., 2015; Zeng et al., 

2016). Delapan strain Lactobacillus memiliki aktivi-
tas penghambatan berkisar 18,7±0,2 sampai 28,3± 
2,8% pada SBS, sedangkan komponen intraseluler-

nya berkisar 0 sampai 13,7±0,8% (Zeng et al., 
2016). 

Senyawa yang diduga berperan menghambat 

enzim α-glukosidase adalah eksopolisakarida (EPS) 
yang dihasilkan oleh BAL (Ramchandran dan Shah, 
2009; Chen et al., 2014a). EPS merupakan polimer 

polisakarida yang disekresikan oleh mikroba keluar 
sel. Eksopolisakarida BAL dibagi menjadi 2 berda-
sarkan komposisi monosakarida, yaitu (1) homopoli-

sakarida adalah polimer yang terdiri dari satu ma-
cam monosakarida dan (2) heteropolisakarida ada-
lah polimer yang terdiri dari beberapa macam mono-

sakarida (Patel et al., 2012). BAL melepaskan EPS 
ke lingkungan sekitarnya untuk melindungi diri dari 
kondisi yang tidak menguntungkan seperti pH dan 

suhu yang ekstrem. Eksopolisakarida BAL dapat 
menempel pada mukosa usus halus sehingga me-
ningkatkan kemampuannya untuk menekan partum-

buhan bakteri patogen (Patten dan Laws, 2015). 
EPS memiliki memiliki sifat fungsional diantaranya 
meningkatkan sistem imun dan mencegah kanker 

kolon (Patel et al., 2012). EPS L. rhamnosus GG 
memiliki kemampuan memperbaiki metabolisme le-
mak pada kondisi obesitas pada alur sel 3T3-L1 

(Zhang et al., 2016). 
Senyawa lain yang diduga berperan sebagai 

penghambat α-glukosidase adalah protein (Lacroix 

dan Li-Chan, 2013; Zeng et al., 2016). Aktivitas 
penghambatan α-glukosidase dari SBS beberapa 
Lactobacillus sp yang ditumbuhkan dalam media su-

su skim menunjukkan hasil yang bervariasi (5,3±0,7 
sampai 32,9±1,0%) karena sifat proteolitik masing-
masing isolat yang berbeda (Muganga et al., 2015). 

Analisis EPS dan protein tidak dilakukan pada eks-
trak etanol BAL indigenus, sehingga belum diketahui 
senyawa aktif yang berperan dalam menghambat 

enzim α-glukosidase. Panwar et al. (2014) dan 

Bajpai et al. (2016) menduga bahwa isi sitoplasma 

atau produk metabolisme bakteri mungkin bertang-
gung jawab untuk aktivitas penghambatan terhadap 
enzim α-glukosidase. Peran BAL indigenus dalam 

menghambat enzim α-glukosidase masih belum je-
las. Pemurnian lebih lanjut, identifikasi komponen 
dan uji secara in vivo perlu dilakukan untuk mem-

buktikan hal tersebut. 
BAL yang memiliki aktivitas penghambatan ter-

hadap enzim α-glukosidase juga telah terbukti mam-

pu menurunkan glukosa darah pada tikus sehingga 
memiliki sifat fungsional sebagai antidiabetes (Chen 
et al., 2014b; Li et al., 2016). Dua belas isolat BAL 

indigenus yang diuji dalam penelitian ini memiliki ak-
tivitas penghambatan terhadap enzim α-glukosida-
se, sehingga berpotensi untuk dikembangkan seba-

gai BAL dengan sifat fungsional sebagai antidiabe-
tes.  

 

Aktivitas antioksidan BAL indigenus 
BAL indigenus memiliki persentase penangkap-

an radikal DPPH bervariasi antara 75,42±0,36 sam-

pai 92,81±1,36%. Kontrol yang digunakan adalah vi-
tamin C dengan persentase penangkapan radikal 
DPPH sebesar 93,92±0,28% (Gambar 2). Hasil eva-

luasi aktivitas antioksidan ekstrak etanol menunjuk-
kan perbedaan yang nyata antar isolat yang diujikan 
(P<0,01). L. plantarum BSL memiliki aktivitas antiok-

sidan tertinggi yang tidak berbeda nyata dengan vi-
tamin C sebagai kontrol.  

Aktivitas antioksidan ekstrak etanol BAL pada 

penelitian ini sejalan dengan penelitian Nyanzi et al. 
(2015) di mana aktivitas antioksidan ekstrak metanol 
beberapa strain L. rhamnosus berkisar antara 

45,71±3,97 sampai 86,38±0,54%. Aktivitas antioksi-
dan BAL yang diekstrak menggunakan pelarut orga-
nik lebih tinggi dibandingkan dengan yang tidak di-

ekstrak menggunakan pelarut. Hal ini terbukti pada 
ekstrak etanol BAL pada penelitian ini dan ekstrak 
metanol L. rhamnosus yang memiliki aktivitas anti-

oksidan lebih tinggi dibandingkan dengan L. planta-
rum Ln4 (40,97%), L. plantarum G72 (21,08%) dan 
L. rhamnosus KCTC 12202BP (32,03%) yang tidak 

diekstrak menggunakan pelarut organik (Son et al., 
2017). SBS memiliki aktivitas antioksidan lebih tinggi 
dibandingkan dengan komponen intraselulernya. 

SBS L. plantarum MA2 (asal kefir) memiliki aktivitas 
antioksidan 85,57±0,44%, sedangkan komponen in-
traselulernya memiliki aktivitas antioksidan 40,42± 

2,19% (Tang et al., 2017). Suzuki et al. (2013) me-
nemukan bahwa metabolit yang berperan meng-
hambat radikal DPPH dari ekstrak etil asetat L. plan-

tarum adalah L-3-(4-hydroxyphenyl) lactic acid 
(HPLA) dan L-indole-3-lactic acid (ILA). 
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Keterangan: BSL= L. plantarum  BSL; MB427= L. Plantarum  MB 427; KIK= L. plantarum  KIK, Tpyk= Lactobacillus sp 

(tpyk); Pi28a= L. plantarum  Pi28a; IP= Lactobacillus sp (IP); R23=L. rhamnosus R23; W24802= L. delbrueckii 
W24802; W2SR04= P. pentosaceus 1 W2SR04; W2SR05= P. Pentosaceus 2 W2SR05; W22409= L. plantarum  2 
W22409; S21209= L. fermentum  S21209 

 
Gambar 2.  Aktivitas antioksidan ekstrak etanol BAL indigenus. Garis vertikal di atas tiap balok data menun-

jukkan Standar Deviasi (n=3) dan huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada ta-

raf uji 1%  
 

Stres oksidatif dapat terjadi jika keseimbangan 

antara antioksidan dan radikal bebas terganggu se-
bagai akibat ketidakseimbangan mikroflora usus. 
Salah satu cara untuk menjaga keseimbangan mik-

roflora usus adalah dengan konsumsi probiotik atau 
produk yang mengandung bakteri probiotik (Wang et 
al., 2017). Aktivitas antioksidan probiotik ditunjukkan 

melalui mekanisme: (1) memperkuat pertahanan se-
luler dengan mensekresikan enzim antioksidan, (2) 
melepaskan dan memacu produksi glutation (GSH) 

yaitu antioksidan nonenzimatik utama dan penang-
kap radikal bebas, (3) meningkatkan produksi bio-
molekul antioksidan tertentu, seperti EPS dan (4) 

pengikatan ion logam (Mishra et al., 2015). 
Probiotik dapat menunjukkan aktivitas antioksi-

dan dengan memproduksi senyawa antioksidan ter-

tentu untuk mengurangi stres oksidatif yaitu EPS 
(Seo et al., 2015). Bacillus coagulans RK-02 men-
sintesis EPS ekstraselular dan EPS ini menunjukkan 

aktivitas antioksidan dan menunjukkan penangkap-
an radikal bebas secara signifikan bila dibandingkan 
dengan standar antioksidan seperti vitamin C dan 

vitamin E secara in vitro (Kodali dan Sen, 2008) 

KESIMPULAN 
 

Semua isolat BAL indigenus yang diuji mampu 

menghambat enzim α-glukosidase dengan kemam-
puan yang bervariasi antara 54,01±1,25 sampai 
75,22±1,07% lebih rendah dibandingkan glucobay 

sebagai kontrol positif yaitu 98,92±0,07%. Aktivitas 
antioksidan BAL juga bervariasi antara 75,42±0,36 
sampai 92,81±1,36%. Berdasarkan kedua uji terse-

but, terdapat 4 strain yang berpotensi untuk dikem-
bangkan lebih lanjut. Isolat L. fermentum S21209, L. 

plantarum MB427 dan L. rhamnosus R23 memiliki 

aktivitas penghambatan terhadap enzim α-glukosi-
dase (masing-masing 75,22±1,07; 72,52±0,56; 
70,08±1,80%) dan aktivitas antioksidan (masing-

masing 87,76±0,78; 90,28±1,65; 88,72±0,84%) lebih 
tinggi dibandingkan isolat lainnya. Isolat L. planta-
rum BSL memiliki aktivitas antioksidan tertinggi 

(92,81±1,36%), walaupun daya hambat terhadap 
enzim α-glukosidase rendah (54,01±1,25%).  
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