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	Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang dikategorikan sebagai generally recognized as safe (GRAS) karena bersifat aman bagi kesehatan manusia dan non patogen sehingga berpotensi sebagai biopreservatif (Dewi et al. 2022). Proses fermentasi menggunakan mikroba BAL probiotik menghasilkan produk dengan rasa yang khas: acar fermentasi probiotik (Rahayu et al., 2022).BAL dapat menghasilkan suatu zat yang dapat mencegah kerusakan pada makanan yaitu bakteriosin. Aktivitas antibakteri ini dimanfaatkan untuk mencegah bakteri pembusuk berkembang pada makanan, seperti bakteri Escherichia coli dan Staphyloccus aureus. (Timothy et al., 2021).
	Bakteriosin merupakan salah satu senyawa alami yang memiliki potensi digunakan sebagai bahan pengawet. Bakteriosin dapat digunakan sebagai antibakteri alami karena mampu menghambat bakteri gram positif dan bakteri gram negatif (Andarillaet al., 2018).Senyawa Bakteriosin memiliki potensi sebagai molekul terapeutik alternatif yang digunakan sebagai antibakteri. Bakteriosin dianggap lebih alami dibandingkan antibiotik karena dianggap banyak kandungannya dalam makanan yang sudah dikonsumsi sejak zaman dahulu salah satunya adalah sauerkraut. Bakteriosin memiliki beberapa karakteristik seperti memiliki toksisitas yang rendah, bersifat kuat, dan dapat bekerja baik pada spektrum luas atau hanya pada bakteri tertentu (Shavira et al., 2022).
	Kontaminan yang paling sering dijumpai pada makanan adalah bakteri E.coli, Bakteri E.coli merupakan suatu bakteri gram negatif yang digunakan sebagai indikator adanya cemaran kotoran dan kondisi sanitasi yang tidak baik terhadap air, makanan, dan produk olahan susu lainnya. Dampak dari bakteri E. coli menyebabkan gangguan kesehatan seperti diare (Istiani & Agustiani, 2021).
Bakteri patogen lain yang sering terdapat pada makanan yaitu bakteriStaphylococcus aureusyang merupakan bakteri gram positif yang dapat menimbulkan penyakit pada kulit manusia, saluran pernafasan, dan saluran pencernaan makanan.Bakteri ini juga dapat ditemukan di udara dan lingkungan disekitar kita dan dapat tumbuh dengan atau tanpa oksigen, bakteri ini dapat dijumpai di alam seperti pada tanah, air dan debu di udara serta tumbuh pada beberapa jenis makanan seperti hasil olahan telur, makaroni, susu dan keju(Kartini, 2020).
	Makanan yang menghasilkan Bakteri asam laktat adalah produk fermentasi seperti sauerkrautyang dibuat dari kubis ungu (Brassica oleraceaL.). sauerkraut adalah hasil fermentasi asam laktat dari rajangan kubis dengan memberikan konsentrasi garam yang optimal, dimana konsentrasi garam yang sesuai dapat merangsang pertumbuhan Bakteri asam laktat(BAL) sehingga dapat menekan pertumbuhan bakteri yang tidak dikehendaki(Putri et al., 2023). 
Kubis ungu (Brassica oleracea L.) merupakan varietas yang kaya akan antosianin dan senyawa antioksidan. Jika difermentasi, kubis ungu tidak hanya menghasilkan BAL tetapi juga berpotensi menjadi produk fungsional yang lebih unggul secara nutrisi dibandingkan kubis putih. Zat alami semakin banyak digunakan untuk keperluan medis dan lainnya (Nasution & Miswanda, 2022).Namun, pertumbuhan dan aktivitas BAL sangat dipengaruhi oleh berbagai factor.. Hasil penelitian Siska pada (2023) menyatakan pada penelitiannya tentang Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) pada Sauerkraut dari Kubis Ungu (Brasica Oleracea L.) dengan Konsentrasi Garam yang Berbeda, didapatkan konsentrasi garam paling optimum terhadap BAL adalah pemberian garam dengan konsetrasi 2%.
Pada penelitian Erwin, (2015) pada penelitiannya tentang ekstrak kubis ungu yang di manfaatkan sebagai asam basa alami, dan pada penelitian Wahyuni (2014) pada penelitiannya uji aktivitas antibakteri ekstrak kubis ungu (brassica oleracea l) pada bakteri e.coli dimana penelitian di atas meneliti tentang ekstrak kubis ungu.
Pada penelitian Mastuti, (2022) dalam tinjauan sistematik menunjukkan bahwa bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat memiliki kemampuan antibakteri terhadap patogen seperti Escherichia coli dan Staphylococcus aureus.
Berdasarkan latar belakang yang diuraikan diatasmaka penelititertarik melakukan penelitian mengenai isolasi dan uji antibakteri bakteriosin dari Sauerkraut kubis ungu (Brassica oleracea L.)terhadap Escherichia coli dan Stapylococcus aureus.
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1. Apakah Bakteri asam laktat ( BAL) dapat diisolasi dan diseleksi dari hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) ?
2. Apakah Bakteriosin dari Bakteri asam laktat (BAL) hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) dapat diisolasi dan karakterisasi?
3. Apakah Bakteriosin yang di hasilkan dari Bakteri asam laktat (BAL) hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) memiliki aktifitas antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan Stapylococcus aureus?
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1. Bakteri asam laktat (BAL) dapat diisolasi dan diseleksi dari hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut)
2. Bakteriosin Bakteri asam laktat (BAL) hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) dapat diisolasi dan karakterisasi
3. Bakteriosin yang di hasilkandari Bakteri asam laktat (BAL) hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) memiliki aktifitas antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan Stapylococcus aureus
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1. Untuk Mengisolasi dan menyeleksi bakteri asam laktat dari hasil fermentasin kubis ungu (Sauerkraut)
2. Untuk Mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteriosin Bakteri asam laktat (BAL) Hasil fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) 
3. Untuk mengetahui Bahwa Bakteriosin yang di hasilkan dari bakteri asam laktat hasil  fermentasi kubis ungu (Sauerkraut) memiliki aktifitas antibakteri terhadap bakteri Escherichia coli dan Stapylococcus aureus
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1. Diharapkan dapat menjadi salah satu dasar pertimbangan untuk penelitian lebih lanjut dalam pengembangan dan pemanfaatan Bakteriosin dari fermentasi asinan kubis Sebagai antibakteri.
2. Memberikan informasi kepada masyarakat bahwa bakteriosin dari fermentasi asinan kubis memiliki khasiat sebagai antibakteri yang dapat sebagai pengawet alami.
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