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IDENTIFIKASI MOLEKULER BAKTERI ASAM LAKTAT ASAL
MAKANAN TRADISIONAL GATOT YANG BERPOTENSI SEBAGAI
PROBIOTIK

Oleh:
Diah Andarwati

ABSTRAK

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mi
pangan dan berperan penting pada proses ferm

yang berpotensi sebagai
fermentasi tradisional.

dan gatot. Total isolat BAL yang diperoleh
sebanyak 63 isolat. Isolat perwaki tiga sampel diseleksi berdasarkan zona terang

bentuk batan@ u “negatif katalase, tidak motil, tidak memproduksi gas,
tumbuh pad S&C aupun 45°C. Hanya isolat GkysD yang mampu tumbuh pada
pH 9,6. Identifi secara molekular dilakukan melalui sekuensing gen 16S
rRNA menggunakan primer universal. Hasil identifikasi molekular menunjukkan
isolat ArxC dan GtysA memiliki  kemiripan sangat meyakinkan terhadap
Lactobacillus plantarum (98% dan 96%) dengan nilai Eyque 0, sedangkan GtsA
memiliki kemiripan meyakinkan terhadap Enterococcus durans (98%) dengan nilai
Evaie 0. Ketiga isolat BAL tahan terhadap pH 2,5 serta mampu tumbuh pada garam
empedu 0,1% dan 0,5%, dapat beragregasi dan berkoagregasi antar sesama BAL
maupun dengan Salmonella Typhi. Semua isolat memiliki daya hambat terhadap
Salmonella Typhi. Data tersebut mengindikasikan bahwa ketiga isolat potensial
sebagai probiotik.

Kata kunci : probiotik, gatot, bakteri asam laktat, Salmonella Typhi, 16S rRNA gene
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LACTIC ACID BACTERIA FROM GATOT AS APOTENT PROBIOTICS

by:
Diah Andarwati

ABSTRACT

Lactic acid bacteria (LAB) is known fo
fermentation capacity, including those from tradition
this research is to isolate and identify LA
fermentation food from cassava. 63 isolates

otent probiotics and
entation. The aim of
raditional Javanese
from gaplek, the soaked

gaplek and gatot after growing on MR with 1% CaCOg. Based
on its ability to produce acid on CaG@ inlg media, three isolates with the
biggest clear zone were picked for t. All isolates are Gram positive
rods or cocci bacteria, catalase negative, non e, not able to produce gas in MRS,
able to grow at 10 and 45° lysis based on 16S rRNA gene using
universal primers showed olates have 96-98% similarity to Lactobacillus

plantarum with Eq isolate has 98% similarity to Enterococcus

s and against Salmonella Typhi. These isolates showed
owth of S. Typhi. These results indicate LAB isolated from

Keywords: probiotics, gatot, lactic acid bacteria, Salmonella Typhi, 16S rRNA gene
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikrobia alami yang terdapat dalam

bahan dasar pangan dan berperan penting dalam pr@ses fermentasi makanan

tradisional (Tanasupawat & Komagata, 1999). Bakt tat termasuk kedalam
golongan gram positif, bentuk sel batang atau k mempunyai spora, serta
menghasilkan asam laktat sebagai

karbohidrat (Axelsson,1998; 2004).

berperan diantara alah Lactobacillus, Leuconostoc, Streptococcus, Pediococcus
dan Micrococcus (Rukmini, 2003). Hal ini didukung hasil penelitian Rahayu (2000)
yang menemukan BAL (seperti Lactobacillus plantarum, L. delbrueckii dan L.
pentosus) pada beberapa jenis makanan tradisional, seperti gatot, tiwul, growol,
tempoyak, acar mentimun dan asinan kubis. Penelitian lain oleh Padanou et al. (2010)

menyebutkan bahwa BAL hasil isolasi dari fermentasi ketela teridentifikasi sebagai

Weissella beninensis sp. nov.



Beberapa BAL hasil isolasi produk fermentasi tradisional berpotensi sebagai
probiotik. Konsumsi probiotik mampu menyeimbangkan ekosistem mikrobiota usus
yang berdampak menguntungkan bagi kesehatan tubuh (Lisal, 2005). Kriteria BAL
sebagai probiotik dikemukakan oleh beberapa peneliti. Probiotik harus dapat bertahan
terhadap suasana asam dan adanya garam empedu, mempunyai kemampuan dalam

melakukan penempelan ke usus serta memiliki aktivita

erhadap bakteri patogen
(Bourlioux et al., 2003; Parvez et al., 2006). Selain Weimer (1999) juga
menyatakan bahwa kriteria probiotik diantarany sifat patogen dan memiliki

dampak menguntungkan bagi keseha 1 dkk. (2003) melaporkan

beberapa isolat BAL hasil isolasi I tradisional (tape, tempe, gatot,
growol, acar rebung, menti tempoyak, bekasam, growol, asinan
sawi, moromi kecap) memi i sebagai probiotik yakni memiliki ketahanan
terhadap pH rend edu serta mampu mengasimilasi kolesterol secara
in vitro.

Upayse BAL pada berbagai makanan fermentasi tradisional dapat

dilakukan dengan mengisolasi dan mengidentifikasi BAL secara fenotipik maupun
genotipik. ldentifikasi fenotipik berdasarkan pada hasil pengamatan morfologi koloni,
pengamatan mikroskopis (pewarnaan Gram), uji fisiologis, metabolik (biokimia)
sedangkan identifikasi genotipik menggunakan metode molekular yakni amplifikasi
gen 16S rRNA dengan teknik Polymerase Chain Reactions (PCR) (Ammor et al.,

2005). Pada penelitian ini dilakukan identifikasi secara fenotipik dan genotipik untuk



mengetahui spesies bakteri asam laktat (BAL) indigenous yang berpotensi sebagai
probiotik dari produk fermentasi tradisional gatot.
B. Rumusan Masalah

Apakah produk pangan fermentasi tradisional gatot terdapat bakteri asam
laktat yang berpotensi sebagai probiotik.

C. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengidenti eri asam laktat asal

produk pangan fermentasi tradisional gatot s tipik "dan genotipik serta
mengetahui potensinya sebagai probiotj
D. Manfaat

Isolat bakteri asam | t i asal makanan fermentasi tradisional

gatot diharapkan dapat dima kanebagai kultur starter pada industri pengembang
produk pangan b ik danj@apat mengoptimalkan nilai manfaat dari makanan

tradisional g



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Tiga isolat kandidat bakteri asam laktat, yakni GkysD asal gaplek, ArpsC asal air

rendaman gaplek dan GtysAasal gatot bersifat gram positif, berbentuk batang atau

bulat, katalase negatif, non motil, mampu tumbuh pa dan 45°C. Diantara
ketiga isolat tersebut hanya isolat GkzsD ya mbuh pada pH 9,6. Hasil
identifikasi secara molekular isolat Af; GlbsA memiliki kemiripan dengan
Lactobacillus plantarum WCFS1 j@an iso 6D memiliki kemiripan terhadap

Enterococcus durans D98 &em sial sebagai probiotik.

B. Saran
1. Dipert : ih lanjut untuk pengulangan sekuensing dengan
pri dan reverse yang sama untuk meningkatkan nilai query
coverage.

2. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk melihat potensi antimikrobia isolat
bakteri asam laktat dibandingkan antibiotik dalam menghambat patogen pada
konsentrasi yang diketahui.

3. Diperlukan penelitian lebih lanjut terhadap 60 isolat bakteri asam laktat
lainnya untuk mengetahui keseluruhan jenis bakteri asam laktat yang ada pada

sampel.

47
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