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IDENTIFIKASI MOLEKULER DAN UJI POTENSI
PROBIOTIK BAKTERI ASAM LAKTAT
ASAL PRODUK SAWI ASIN

Oleh:
Burhan Firmansyah

ABSTRAK

Sawi asin merupakan salah satu produk ferme
laktat. Bakteri asam laktat (BAL) berkontribusi
fermentasi serta menghambat bakteri pembus
penghambat pertumbuhan dan sejumlah besar sam

i spontan bakteri asam

memproduksi zat
I|t|an ini bertujuan

berupa pewarnaan gram, bentuk,
dan kemampuan tumbuh pada

diameter zona tera ntuk dipilih tiga isolat yaitu SagsA, SassB, dan
SassA. Tiga isQ emiliki ketahanan terhadap pH rendah (pH 2,5),

berkoagregasifantar gesama BAL maupun bakteri patogen Salmonella Typhi serta
memiliki - terhadap Salmonella Typhi. Data tersebut
mengindika altwa ketiga isolat terpilih merupakan kandidat potensial
probiotik dengan kemampuan antimikrobia cukup kuat. Berdasarkan hasil
sekuensing, isolat Sa36A teridentifikasi sebagai Lactobacillus plantarum strain
H2 dengan kemiripan 97%, Sa46B teridentifikasi sebagai Lactobacillus
plantarum strain WX211 dengan kemiripan 98%, dan Sa55A teridentifikasi
sebagai Lactobacillus plantarum strain PA4 dengan kemiripan 96%.

Kata kunci: Bakteri asam laktat, probiotik, antimikrobia, Lactobacillus plantarum
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MOLECULAR IDENTIFICATION AND PROBIOTICS
POTENTIAL TEST OF LACTIC ACID BACTERIA
FROM SALTED MUSTARD PRODUCT

by:
Burhan Firmansyah
ABSTRACT

Salted mustard is one of spontaneous fermentation product by lactic acid
bacteria. Lactic acid bacteria contribute to the flaver and texture of the

fermentation products inhibit the growth of spoil ria by produce large
amounts of lactic acid. This study aims to ident i id bacteria isolated
from salted mustard fermentation and knows iotics
Confirmation test of lactic acid bacte one based in phenotypic
characters that includes morphologicalg@ jcal tests such as gram
staining, shape, motility, productio ubation temperature variations
and the ability to grow at pH 9,6 dde lactic acid bacteria carried by
amplifying molecular identificati gene using universal primers 27f

(5’-AGAGTTTAGTCCTGGETCAG-3") 1492r (5’-GGTTACCTTGTTA
CGACTT-3").

Based on phenot mation, there were 47 isolates candidates of
lactic acid bacteria. to produce of the clear one, it was selected

three isolates namelNASassA, SaaB, and SassA. these isolates are resistant to low
pH (pH 2,5) ai
aggregate 3
Based on
Lactobacil

mong themselves and against Salmonella Typhi.
analysis, all of these isolates have 96-98% similarity to

Keywords: Lactic acid bacteria, probiotics, antimicrobial, Lactobacillus
plantarum

xii



BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Keterlibatan bakteri asam laktat pada berbagai jenis makanan fermentasi
memberikan efek yang menguntungkan karena asam yang dihasilkan dapat

mencegah pertumbuhan mikroba lain yang tidak dikehendaki selama proses

bakteri as erupakan salah satu cara pengawetan alami tanpa
penambahan baRan pengawet kimia. Sawi asin adalah suatu produk yang
mempunyai cita rasa khas yang dihasilkan melalui fermentasi spontan bakteri
asam laktat. Keberadaan bakteri asam laktat yang bersifat heterofermentatif dan
homofermentatif selama fermentasi sawi asin dipengaruhi oleh kandungan nutrisi
yang terdapat pada media yaitu karbohidrat, protein dan vitamin. Pada mulanya
sawi asin dibuat dengan menggunakan media larutan gula dan garam. Selanjutnya

pembuatan sawi asin berkembang dengan menggunakan media air kelapa atau

menggunakan media dari air tajin.



Pada penelitian ini akan dilakukan isolasi, identifikasi, dan uji antimikrobia
bakteri asam laktat yang terkandung pada sawi asin yang dijual di pasar-pasar

tradisional kota Yogyakarta.

B. Rumusan Masalah
Apakah terdapat Bakteri Asam Laktat dari produk pangan fermentasi sawi

asin yang berpotensi sebagai probiotik?

C. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk Jfe ikasi Dakteri asam laktat hasil

isolasi dari produk pangan fermentasi serta mengetahui potensinya

sebagai probiotik.

D. Manfaat

Bel r@wf at dari penelitian ini antara lain dapat memberi masukan

maupua’referensi untuk penelitian dan pengembangan berikutnya.

Dalam hal ini temuan isolat dapat dimanfaatkan sebagai kultur starter pada
industri pengembang produk pangan berprobiotik, meningkatkan nilai manfaat

dari makanan fermentasi sawi asin.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan
Bakteri asam laktat hasil isolasi sampel sawi asin dari Pasar Pathuk, Pasar
Kranggan, dan Pasar Demangan vyaitu isolat SaszA, SassB, dan SassA

teridentifikasi sebagai spesies Lactobacillus plantarum. Ketiga isolat tersebut

memiliki daya antimikrobia cukup kuat dengan kandidat unggulan yaitu isolat

SazsA karena satu-satunya isolat yang termasuk seb I homofermentatif.
B. Saran

1. Isolat Sa36A berpotensi

potensi prebiotik terhadap bakteri pathogen Gram positif.

44
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