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ABSTRAK 

Latar Belakang: Biosurfaktan berpotensi sebagai alternatif pengganti surfaktan sebagai bahan 

tambahan formulasi obat. Keamanan produk biosurfaktan masih menjadi permasalahan dalam aplikasi 

biosurfaktan di bidang farmasi. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian terkait biosurfaktan dari 

mikroba yang tidak bersifat patogen. 

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan mikroba indigenus eco-enzyme yang tidak bersifat 

patogen dan memiliki kemampuan untuk menghasilkan biosurfaktan. 

Metode: Penelitian bersifat observasional dan eksperimental dengan mengisolasi mikroba yang ada 

pada sampel eco-enzyme kemudian menguji kemampuannya dalam menghasilkan biosurfaktan. Isolasi 

bakteri dilakukan dengan menggunakan media De Man Rogosa and Sharpe Agar (MRSA) dengan kondisi 

mikroaerofilik. Karakterisasi mikroba meliputi makroskopis, mikroskopis dan biokimia. Deteksi 

kemampuan isolat dalam menghasilkan biosurfaktan dievaluasi melalui uji hemolisis, uji drop collapse, 

aktivitas emulsifikasi dan tegangan permukaan. 

Hasil: Penelitian ini mendapatkan 4 isolat potensial penghasil biosurfaktan yaitu E1, E2, E3, dan E4. 

Karakteristik keempat isolat berbeda secara makroskopis, mikroskopis dan biokimianya, isolat tersebut 

merupakan kelompok bakteri dan yeast. Keempat isolat menghasilkan biosurfaktan, aktifitas 

emulsifikasi tertinggi pada supernatan E3 sebesar 50,4%, tegangan permukaan terendah pada 

supernatan E1 sebesar 52,2 Nm/m, serta keempat supernatan isolat menunjukkan positif drop collapse. 

Kesimpulan: Mikroba indigenus eco enzyme berpotensi menghasilkan biosurfaktan. 
 

Kata Kunci: Bakteri; Biosurfaktan; Eco enzyme; Probiotik; Yeast 

 

ABSTRACT 

Background: Biosurfactants have the potential to be used as an alternative to surfactants as additional ingredients 

in drug formulations. The safety of biosurfactant products is still a problem in the application of biosurfactants in 

the pharmaceutical field. Therefore, research is needed on biosurfactants from non-pathogenic microbes. 

Objective: The research aims to obtain indigenous eco-enzyme microbes that are non-pathogenic and have the 

ability to produce biosurfactants. 

Methods: This study was observational and experimental by isolating bacteria in eco-enzyme samples and then 

testing their ability to produce biosurfactants. Isolation of bacteria was carried out using De Man Rogosa and 

Sharpe Agar (MRSA) medium with microaerophilic conditions. Microbial characterization includes macroscopic, 

microscopic, and biochemical. Detection of the ability in biosurfactants was evaluated through hemolysis, drop 

collapse, emulsification activity, and surface tension tests. 

Results: This study obtained 4 potential isolates producing biosurfactants, namely E1, E2, E3, and E4. The 

characteristics of the four isolates differ macroscopically, microscopically, and biochemically, the isolates were 

groups of bacteria and yeast. The fourth isolate showed biosurfactant activity, the highest emulsification activity 

in the E3 supernatant of 50.4%, the lowest surface tension in the E1 supernatant of 52.2 Nm/m, and the fourth 

supernatant isolate showed a positive drop collapse. 

Conclusion: Eco-enzyme indigenous microbes have the potential to produce biosurfactants. 
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PENDAHULUAN  

Biosurfaktan (surfaktan alami) 

merupakan senyawa aktif permukaan 

alami yang dapat dihasilkan oleh 

mikroorganisme di dalam sel maupun 

diekskresikan ke luar sel (Sharma et al., 

2021). Biosurfaktan bersifat amfifatik 

memiliki komponen yang unik dengan sisi 

hidrofilik dan hidrofobik menyebabkan 

biosurfaktan dapat menurunkan tegangan 

permukaan, tegangan antarmuka antara 

larutan berair dan larutan lain yang tidak 

dapat bercampur seperti air dan minyak, 

serta dapat mengemulsi.  

Beberapa penelitian telah 

membuktikan mikroorganisme dapat 

memproduksi biosurfaktan seperti bakteri 

Bacillus, Archomobacter, Pseudomonas, dan 

jamur Candida, Rhodotorula, Saccharomyces 

(Fernandes et al., 2023; Ni’matuzahroh et 

al., 2020; Thavasi et al., 2011; Wu et al., 2022).  

Biosurfaktan telah diaplikasikan pada  

industri minyak dan gas untuk 

peningkatan perolehan minyak (Nikolova 

& Gutierrez, 2021), serta pengelolaan 

lingkungan, bioremediasi dan 

biodegradasi hidrokarbon (Ni’matuzahroh 

et al., 2017).  

Beberapa tahun terakhir, 

biosurfaktan banyak diteliti untuk aplikasi 

di bidang kesehatan. Biosurfaktan 

diketahui memiliki sifat antimikroba, 

antibiofilm, antivirus, immuno-modulator, 

anticancer, drug delivery agent, dan promoter 

penyembuhan luka (Ceresa et al., 2021; 

Sambanthamoorthy et al., 2014). Beberapa 

sediaan farmasi memerlukan bahan 

tambahan surfaktan sebagai pengemulsi 

atau emulgator. Biosurfaktan potensial 

dikembangkan sebagai alternatif 

pengganti surfaktan sintetis pada 

formulasi obat, sebab biosurfaktan 

memiliki toksisitas rendah, dapat terurai 

secara alami, dan dapat diproduksi dari 

substrat yang murah (Fernandes et al., 2023; 

Ni’matuzahroh et al., 2020; Wu et al., 2022).  

Hingga saat ini masih menjadi salah 

satu permasalahan dalam aplikasi 

biosurfaktan pada produk farmasi yaitu 

umumnya produk biosurfaktan berasal 

dari mikroba non komensal, bukan berasal 

dari tubuh atau dari lingkungan dan 

bersifat pathogen, sehingga 

pemanfaatannya dinilai kurang aman 

untuk dikonsumsi maupun diaplikasikan 

pada tubuh. Salah satu faktor penting 

dalam produksi biosurfaktan untuk 

industri farmasi yaitu harus diproduksi 

oleh organisme non-pathogenic dan aman 

untuk menghindari masalah yang berasal 

dari patogenisitas (Ghasemi et al., 2019). 

Salah satu kelompok mikroba yang 

tidak bersifat patogen bagi tubuh adalah 

probiotik. Probiotik merupakan organisme 

hidup yang dapat memberikan manfaat 

bagi kesehatan manusia diantaranya ada 

yang menghasilkan antimikroba untuk 

melawan patogen di dalam tubuh. 

Beberapa mikroba probiotik antara lain 

Bacillus, Lactobacillus, Bifidobacterium, 

Saccharomyces, Lactococcus, Streptococcus, 

Enterococcus, Escherichia (Fijan, 2014). 

Pencarian isolat potensial penghasil 

biosurfaktan terus dikembangkan, 

beberapa kandidat mikroba probiotik telah 

diteliti mampu menghasilkan biosurfaktan 

(Dong et al., 2019; Tabrizi Rayeni & Soltani 

Nezhad, 2018). 

 Salah satu habitat probiotik adalah 

di larutan fermentasi bahan organik. Eco-

enzyme merupakan produk fermentasi 

limbah buah dan sayuran. Beberapa 

peneliti membuktikan adanya peran 

bakteri dalam kulit buah yang 

difermentasi. Dalam proses fermentasi eco-

enzyme yang terdiri dari kulit buah pisang, 

jambu, manga, papaya, dan markisa 

terdeteksi komunitas mikroba terdiri dari 

Proteobacteria, Actinobacteria, dan Bacilli 

(Cruz et al., 2019). Beberapa bakteri dari 

produk fermentasi memiliki kemampuan 

antimikroba seperti bakteri asam laktat 

yang dapat memproduksi bacteriocin 

(Mohammed & Çon, 2021).  

Mikroba di dalam eco-enzyme belum 

banyak diungkap dan dieksplorasi 
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potensinya dalam menghasilkan 

biosurfaktan. Eco-enzyme merupakan 

habitat unik yang memumungkinkan 

pertumbuhan probiotik yang 

menghasilkan biosurfaktan. Berdasarkan 

latar belakang tersebut, penelitian ini 

bertujuan untuk mendapatkan isolat 

mikroba indigenus eco-enzyme yang 

memiliki kemampuan dalam 

menghasilkan biosurfaktan. Penelitian ini 

menjadi dasar pengembangan 

biosurfaktan yang aman sebagai alternatif 

pengganti surfaktan pada formulasi obat. 

Penelitian ini merupakan upaya untuk 

menghasilkan produk yang original serta 

mendukung kemandirian kesehatan terkait 

bahan baku farmasi. 

 

METODE 

A. Desain Penelitian 

Penelitian bersifat observasional  

yaitu mengisolasi dan mengkarakterisasi 

mikroba indigenus eco-enzyme. Penelitian ini 

juga bersifat eksperimental yaitu menguji 

kemampuan mikroba dalam menghasilkan 

biosurfaktan. Penelitian dilakukan di 

Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas 

Kesehatan, Universitas Muhammadiyah 

Gresik. 

B. Populasi dan Sampel 

Eco-enzyme diperoleh dari kelompok 

masyarakat Relawan Eco-Enzyme Indonesia 

(REEI) Kabupaten Gresik. Pada penelitian 

ini, eco-enzyme digunakan sebagai sumber 

memperoleh mikroba potensial penghasil 

biosurfaktan. Mikroba yang terisolasi, 

kemudian ditumbuhkan pada media untuk 

menghasilkan biosurfaktan. Sampel 

biosurfaktan dari masing-masing isolat 

diuji pada penelitian ini. 

C. Teknik Pengambilan Data 

1. Isolasi Indigenus Eco-Enzyme 

Metode isolasi mikroba mengacu 

pada (Bazireh et al., 2020), 1 mL dari 

suspensi eco-enzyme diinokulasikan 

pada media De Man Rogosa and Sharpe 

Agar (MRSA) dan diinkubasi 24-48 jam 

pada suhu ruang di dalam anaerobic 

jar. Isolat mikroba yang tumbuh 

dimurnikan dan diremajakan kembali 

pada media MRSA. Isolat dapat 

disimpan dalam lemari pendingin 4ºC 

kemudian dilakukan uji selanjutnya. 

2. Karakterisasi Indigenus Eco-

Enzyme 

Mikroba dikarakterisasi secara 

makroskopis, mikroskopis, dan 

biokimia. Karakterisasi makroskopis 

meliputi bentuk koloni, warna, 

ukuran, elevasi, dan tekstur. 

Karakterisasi mikroskopis meliputi 

bentuk sel dan pewarnaan Gram 

(Daniati et al., 2023). Karakterisasi 

biokimia mikroba meliputi uji 

katalase, oksidase, fermentasi gula. 

3. Uji Hemolisis  

Masing-masing isolat 

digoreskan di atas permukaan media 

agar darah dan diinkubasi selama 48 

jam pada suhu 37°C. Adanya zona 

bening menunjukkan keberadaan 

biosurfaktan (Youssef et al., 2004). 

4. Media Produksi Biosurfaktan 

Media produksi biosurfaktan 

yang digunakan pada penelitian 

mengikuti (Vallejo et al., 2021) media 

De Man Rogosa and Sharpe broth (MRSB) 

terdiri dari (g/L) 10g pepton, 8g 

ekstrak daging, 4g ekstrak yeast, 20g 

D(+)-glucose, 2g di-Potassium hydrogen 

phosphate, 1 ml tween 80, 2 g di-

ammonium hydrogen citrate, 5g sodium 

asetat, 0,2g magnesium sulfat, 0,04g 

mangan sulfat. Larutan disterilkan 

menggunakan autoklaf pada suhu 

1210C dengan tekanan 1 atm selama 15 

menit 

5. Produksi Biosurfaktan 

Masing-masing isolat 

disuspensikan ke dalam media MRS 

broth sebanyak 3 ose loop penuh dan 

diinkubasi selama 24 jam. Sebanyak 

2% suspensi kultur dimasukkan ke 

dalam 100 mL media MRSB dalam 

botol kultur 100 mL, agar menjaga 

kondisi kultur kekurangan oksigen. 
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Masing-masing kultur diinkubasi 

selama 2 hari tanpa agitasi pada pada 

suhu ± 28⁰C. 

6. Karakterisasi Biosurfaktan 

Kultur disentrifugasi dengan 

4.000 rpm selama 15 menit untuk 

memisahkan sel bakteri dengan 

metabolitnya. Supernatan merupakan 

ekstrak kasar biosurfaktan yang akan 

diilakukan uji karakterisasi 

selanjutnya. 

6.1 Uji Drop Collaps 

Sebanyak 25µL ekstrak kasar 

biosurfaktan dipipet dan diteteskan 

di atas permukaan parafilm, 

penyebaran dari droplet 

biosurfaktan kasar pada biofilm 

diamati. Hal yang sama dilakukan 

untuk akuades sebagai pembanding. 

Droplet biosurfaktan memiliki 

penyebaran lebih luas dibandingkan 

dengan akuades (Emmanuel et al., 

2019). 

6.2 Aktivitas Emulsifikasi 

Ekstrak kasar biosurfaktan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi 

kemudian ditambah dengan kerosen 

dengan perbandingan 1:1 

(Ni’matuzahroh et al., 2017). 

Campuran tersebut divortex selama 2 

menit, kemudian diukur aktivitas  

emulsifikasi (AE) (%) setelah 1 jam.  

Nilai aktivitas emulsifikasi (%) 

didapat dengan mengukur tinggi 

fase emulsi (cm) terhadap tinggi total 

cairan (cm) kemudian dikali 100%. 

6.3 Tegangan Permukaan 

Pengukuran tegangan 

permukaan (TP) (mN/m) ekstrak 

kasar biosurfaktan dilakukan 

menggunakan tensiometer Du-

Nouy. Nilai tegangan permukaan 

dinyatakan dalam satuan mN/m. 

Akuades digunakan sebagai kontrol 

pada pengukuran ini. Pengukuran 

tegangan permukaan sampel 

dilakukan sebanyak tiga kali. 

 

D. Instrumen Penelitian 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain eco-enzyme, 

media kultur MRSA dan MRSB, media uji 

biokimia, pewarna Gram, media agar 

darah, parafilm dan kerosen. Alat yang 

digunakan pada penelitian ini antara lain 

peralatan gelas seperti tabung reaksi, 

cawan petri, gelas ukur, autoklaf, 

mikropipet, anaerobic jar, inkubator, 

sentrifus, vortex, dan tensiometer Du-

Nouy. 

E. Teknik Analisis Data 

Data yang diperoleh berupa jenis dan 

karakteristik mikroba indigenus eco-

enzyme, serta potensi biosurfaktan yang 

ditinjau dari uji hemolisis, uji drop 

collapse, uji aktifitas emulsifikasi, dan uji 

tegangan permukaan. Data akan dianalisis 

secara deskriptif dan statistik dan 

divisualisasikan menggunakan tabel dan 

grafik.  

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Isolasi Indigenus Eco-Enzyme 

Eco-enzyme diperoleh dari Relawan 

Eco-Enzyme Indonesia (REEI) Gresik yang 

terdiri dari 2 jenis bahan mentah yang 

berbeda yaitu EE1 merupakan eco-enzyme 

berbahan dasar dari campuran kulit buah 

pepaya, nanas, melon, semangka, jeruk, 

belimbing wuluh ditambahkan gula merah 

yang diproduksi pada tanggal 29 

September 2023 (usia produk 12 bulan) dan 

EE2 yang merupakan eco-enzyme berbahan 

dasar campuran kulit buah nanas, jeruk, 

pepaya, pisang ditambahkan molase yang 

diproduksi pada tanggal 23 Mei 2024 (usia 

produk 4 bulan). Eco-enzyme yang 

dimaksud tersebut divisualisasikan pada 

gambar 1.  

Dari kedua sampel tersebut 

diperoleh mikroba yang dominan 

sebanyak 4 isolat yang merupakan 

kelompok dari bakteri dan yeast. Mikroba 

tersebut dikode dengan nama E1, E2, E3, 

dan E4. Isolat E1 dan E4 diisolasi dari 
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sampel EE1 sedangkan isolat E2 dan E3 

diisolasi dari sampel EE2.  

Peneliti lain menyatakan bahwa 

fermentasi sayuran dan buah-buahan Asia 

potensial sebagai sumber probiotik antara 

lain bakteri asam laktat seperti Lactobacillus 

plantarum, L. pentosus, L. brevis, L. 

acidophilus, L. fermentum, Leuconostoc fallax, 

dan L. Mesenteroides serta yeast. Salah satu 

karakteristik dari probiotik adalah 

memiliki kemampuan dalam 

menghasilkan senyawa antimikroba 

(Swain et al., 2014). Secara alamiah buah 

dan sayur mengandung mikroba probiotik. 

Buah dan sayuran mengandung nutrisi 

penting seperti vitamin, mineral, 

karbohidrat, dan serat yang mendukung 

pertumbuhan dan metabolisme mikroba 

probiotik. Fermentasi melibatkan 

penurunan pH akibat produksi asam 

organik, terutama asam laktat. Lingkungan 

asam ini ideal bagi bakteri asam laktat yang 

mampu bertahan hidup di kondisi tersebut 

(Xu et al., 2018; Yang et al., 2024). 

 

 
Gambar 1. Eco-Enzyme yang diperoleh dari 

REEI Gresik yaitu EE1 dan EE2 masing-

masing sebanyak 100 mL 

B. Karakterisasi Indigenus Eco-Enzyme 

Mikroba yang berhasil diisolasi 

dalam kondisi mikroaerofilik (minim 

oksigen), kemudian dikarakterisasi 

berdasarkan makroskopis, mikroskopis, 

dan biokimianya. Hasil karakterisasi 

disajikan dalam Tabel 1 dan Gambar 2. 
 

Tabel 1. Karakterisasi Mikroba Indigenus Eco-Enzyme  

No. Karakterisasi 
Kode Isolat 

E1 E2 E3 E4 

1 Makroskopis     

 Warna  Putih keabuan  Putih   Putih keabuan 
Putih 

keabuan 
 Bentuk  Circular  Circular  Circular  Circular  

 Elevasi  Convex  Flat  Flat  Raised  

 Tepi Entire  Entire  Entire  Entire  

 Permukaan  Smooth  Smooth  Concentric  Smooth  

 Opasitas  Translucent   Opaque  Opaque  Opaque  

 Ukuran  Small  Pinpoint  Large  Moserate  

2 Mikroskopis      

 Bentuk sel  
Oval 

memanjang  
Batang  

Oval 

memanjang  
Batang  

 Pewarnaan Gram  (tidak berlaku) Positif (tidak berlaku) Positif  
 Endospora  Negatif  Negatif Negatif  Positif  

3 Biokimia      

 Fermentasi Glukosa Positif Positif Negatif  Negatif  
 Fermentasi Laktosa  Positif Positif Negatif  Negatif  
 Fermentasi Sukrosa   Positif Positif Negatif  Negatif  
 Pemanfaatan citrat Negatif  Negatif  Negatif  Negatif  
 Katalase  Positif Positif Negatif  Negatif  

  Oksidase Negatif  Negatif  Negatif  Positif 
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Berdasarkan Manual for The 

Identification of Medical Bacteria (Barrow & 

Feltham, 2003), bakteri mengarah pada 

kelompok Corynebacterium (E2) dan Bacillus 

(E4), Sedangkan berdasarkan The Yeast a 

Taxonomic Study (Kurtzman et al., 2011) 

yeast mengarah pada kelompok 

Sacharomyces (E1) dan Pichia (E3). 

Corynebacterium merupakan bakteri 

berbentuk batang Gram-positif, dan ketika 

diisolasi pada media seperti MRS agar, 

koloni umumnya berbentuk bulat kecil 

dengan permukaan halus, warna putih 

hingga krem, serta tekstur lengket. Di 

bawah mikroskop, Corynebacterium tampak 

sebagai batang berpasangan atau dalam 

rantai pendek. Secara biokimia, 

Corynebacterium dapat memfermentasi 

karbohidrat. Bakteri ini juga menunjukkan 

hasil positif pada uji katalase (Barrow, 

2003). 

Pada media agar, koloni Bacillus 

biasanya berbentuk bulat hingga tidak 

beraturan, dengan tepi bergelombang atau 

bergerigi. Warnanya bervariasi dari putih 

hingga krem, dan teksturnya umumnya 

kering atau berlendir tergantung 

spesiesnya. Secara mikroskopis, Bacillus 

adalah bakteri Gram-positif berbentuk 

batang yang dapat berpasangan atau 

membentuk rantai pendek. Mereka juga 

terlihat membentuk endospora, yang 

tampak sebagai area bulat atau oval yang 

tidak terwarnai di dalam sel bakteri pada 

pewarnaan Gram. 

Dalam uji biokimia, Bacillus biasanya 

menunjukkan hasil katalase positif, yang 

membedakannya dari banyak bakteri asam 

laktat lainnya. Bacillus dapat 

memfermentasi berbagai sumber gula 

seperti glukosa dan menghasilkan asam 

laktat, asam asetat, serta senyawa volatil 

lainnya tergantung pada spesies. Beberapa 

spesies Bacillus, seperti Bacillus subtilis, 

mampu memfermentasi glukosa, manitol, 

dan laktosa, meskipun hasil fermentasinya 

dapat bervariasi. Bacillus berpotensi 

sebagai probiotik yang memberikan 

manfaat bagi kesehatan (Elshaghabee et al., 

2017). 

Yeast memiliki kemampuan untuk 

memfermentasi berbagai jenis gula. 

Saccharomyces boulardii, misalnya, mampu 

memfermentasi glukosa dan menghasilkan 

etanol serta karbon dioksida sebagai 

produk utama. Yeast ini tidak 

memfermentasi laktosa, tetapi bisa 

memfermentasi glukosa dan maltosa. 

Selain itu, S. boulardii juga mampu 

menghasilkan enzim tertentu yang 

mendukung fungsi pencernaan. Dalam uji 

biokimia, yeast biasanya menunjukkan 

hasil positif untuk fermentasi alkohol, 

sementara hasil katalase bervariasi 

tergantung spesiesnya (Czerucka et al., 

2007). Saccharomyces dan Pichia ditemukan 

selama fermentasi spontan anggur aprikot 

(Chen et al., 2023). 
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Gambar 2. (A) koloni mikroba pada media 

MRSA (B) mikroskopis sel mikroba 

indigenus eco-enzyme 
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C. Uji Hemolisis 

Uji hemolisis adalah metode yang 

sering digunakan untuk skrining awal 

produksi biosurfaktan oleh 

mikroorganisme, termasuk bakteri dan 

yeast. Metode ini memanfaatkan media 

agar darah untuk mendeteksi aktivitas 

biosurfaktan berdasarkan kemampuan 

mikroba memecah sel darah merah. Hasil 

uji hemolisis menunjukkan bahwa isolat 

E1, E2, dan E3 menunjukkan negatif 

hemolisis sedangkan E4 menunjukkan 

positif hemolisis. Aktivitas hemolisis 

menjadi indikator awal dari kemampuan 

mikroba untuk menghasilkan 

biosurfaktan, namun beberapa penelitian 

menunjukkan hasil yang tidak linear 

antara uji hemolisis dengan kemampuan 

isolat dalam menghasilkan biosurfaktan 

(Angelica et al., 2022; Handayani et al., 

2016),  sehingga keberadaan biosurfaktan 

harus dikonfirmasi dengan metode 

tambahan, seperti uji emulsifikasi atau 

pengukuran tegangan permukaan untuk 

benar-benar memverifikasi produksi 

biosurfaktan (Thakur et al., 2024). 

D. Produksi dan Karakterisasi 

Biosurfaktan 

1. Uji Drop Collapse 

Hasil uji drop collaps secara 

kualitatif menunjukkan adanya 

perbedaan antara penyebaran akuades 

dan supernatan yang mengandung 

ekstrak kasar biosurfaktan. Keempat 

sampel uji menunjukkan hasil positif 

yaitu penyebaran yang lebih lebar 

dibandingkan kontrol dan akuades. 

Hasil uji drop collapse ditunjukkan 

pada Gambar 3. Jika biosurfaktan 

diproduksi, tetesan air akan menyebar 

atau "collapse" (jatuh dan melebar), 

karena biosurfaktan menurunkan 

tegangan permukaan yang biasanya 

menjaga bentuk bulat dari tetesan. 

Sebaliknya, jika biosurfaktan tidak 

ada, tetesan tetap bulat karena 

tegangan permukaan air tidak 

terganggu (Youssef et al., 2004). 

 
Gambar 3. Uji Drop Collapse 

 

2. Aktivitas Emulsifikasi 

Aktifitas emulsifikasi juga 

ditunjukkan oleh supernatan yang 

mengandung ekstrak kasar 

biosurfaktan. Aktifitas emulsifikasi 

tertinggi pada sampel isolat E3 yaitu 

50,4%. Data aktifitas emulsifikasi 

ditunjukkan pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Aktifitas Emulsifikasi Sampel Uji 

 

3. Tegangan Permukaan 

Teganggan permukaan ekstrak 

kasar biosurfaktan juga terdeteksi 

dalam penelitian ini. Akuades sebagai 

standar memiliki nilai tegangan 

permukaan sebesar 72 mN/m. 

Sedangkan sampel uji memiliki nilai 

yang lebih rendah dengan kisaran 

antara 53,6-52,2 mN/m, dengan nilai 

tegangan permukaan terendah pada 

sampel E1 yaitu 52,2 mN/m. Data 

disajikan melalui Gambar 5. 

Penelitian ini memberikan 

gambaran isolat indigenus eco-

enzyme potensial non- pathogenic 

dalam menghasilkan biosurfaktan. 

Penelitian ini menggunakan metode 

karakterisasi secara konvensional 

sehingga pengujian dengan metode 

advance diperlukan lebih lanjut untuk 

0

20

40

60

80

E1 E2 E3 E4

A
E

 (
%

)

Isolat

https://jurnal.ugm.ac.id/jkesvo


 

 
 

Isolasi dan Karakterisasi Mikroba … 
 

 
 

Jurnal Kesehatan Vokasional, Vol. 10 No. 1, 2025 
https://jurnal.ugm.ac.id/jkesvo  Published online February 28, 2025 

 

memperoleh hasil identifikasi isolat 

yang lebih valid. 
 

 
Gambar 5. Tegangan Permukaan Sampel Uji 

 

PENUTUP 

Penelitian ini mendapatkan 4 isolat 

potensial penghasil biosurfaktan yaitu E1, 

E2, E3, dan E4. Karakteristik keempat isolat 

berbeda secara makroskopis, mikroskopis, 

dan biokimianya, isolat tersebut genus 

Sacharomyces (E1), Corynebacterium (E2), 

Pichia (E3), dan Bacillus (E4). Keempat isolat 

menunjukkan aktifitas biosurfaktan,  

aktifitas emulsifikasi tertinggi pada 

supernatan E3 sebesar 50,4%, tegangan 

permukaan terendah pada supernatan E1 

sebesar 52,2 Nm/m, serta keempat 

supernatan isolat menunjukkan positif drop 

collapse.  

Penelitian ini menegaskan bahwa 

terdapat mikroba indigenus eco-enzyme 

yang berpotensi sebagai penghasil 

biosurfaktan yang dapat dimanfaatkan 

sebagai alternatif pengganti surfaktan di 

bidang farmasi. Eksplorasi dalam rangka 

pencarian isolat potensial penghasil 

biosurfaktan yang aman hingga 

produknya masih perlu dilakukan. 

Karakterisasi biosurfaktan dan potensinya 

sebagai agen antimikroba juga menarik 

untuk dilakukan sebagai penelitian 

pengembangan untuk mendapatkan 

alternatif bahan baku farmasi berbasis 

sumber daya hayati lokal asal Indonesia. 
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