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ABSTRAK

Isolasi dan Seleksi Bakteri Asam Laktat yang Memiliki Kemampuan
Antimikrobia Asal Pangan Fermentasi Tradisional

EPIPHANE ROSA YUNITA

Program Studi Biologi, Fakultas Bioteknologi, Universitas Kristen Duta Wacana

Bakteri asam laktat (BAL) banyak ditemukan pada pangan tradisional ikan peda
(Rastrelliger sp.). Potensinya sebagai penghasil antimikrobia dan probiotik penting
untuk diteliti. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi BAL sebagai probiotik
yang memiliki aktivitas antimikrobia melawan bakteri kelompok gram positif dan gram
negatif. Isolat BAL diseleksi menggunakan medium selektif MRS (de man, Rogosa,
Sharpe) yang dilengkapi dengan 1% CaCOs. Seleksi isolat BAL dilanjutkan dengan
pengecetan gram dan pengamatan bentuk sel. Potensi BAL sebagai probiotik di uji
berdasarkan pertumbuhan dalam kondisi asam dan kemampuan hidup dalam garam
empedu. Sebanyak 16 dari 26 isolat BAL terbukti berpotensi sebagai probiotik, oleh
sebab kemampuannya tumbuh pada pH 2,0 dan 0,3% garam empedu. Keenam belas
isolat tersebut merupakan BAL kelompok homofermentatif. Uji aktivitasantimikrobia
dilakukan berdasarkan metode agar well diffusion. Hasil uji antimikrobia menemukan
isolat Pr.4.3 L menghambat bakteri gram negatif Salmonella BPE 127.1 MC dan
bakteri gram positif Bacillus subtilis ATCC 6633 dengan sifat antimikrobia
bakterisidal. Zona hambat terbesar melawan bakteri gram positif Staphylococcus ureus
ATCC 25923 didapati pada isolat BAL Pi.5.1* dengan sifat antimikrobia bakteristatik.

Kata kunci: Antimikrobia, bakteri asam laktat, bakteri patogen, ikan peda
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ABSTRACT

Isolation and Selection of Latic Acid Bacteria that have Antimicrobial
Abilities from Fermented Traditional Food

EPIPHANE ROSA YUNITA

Study Program Biology, Biotechnology Faculty, Duta Wacana Christian University

Lactic acid bacteria (LAB) are found a lot in traditional food peda fish (Rastrelliger
sp.). Its potential as a producer of antimicrobials and probiotics is important to study.
This study aims to determine the potential of LAB as a probiotic which has
antimicrobial activity against bacteria in the gram positive and gram negative groups.
LAB isolates were selected using the selective medium MRS (de man, Rogosa, Sharpe)
which was supplemented with 1% CaCOs. Selection of LAB isolates was followed by
gram staining and cell shape observation. LAB potential as a probiotic was tested
based on its growth in acidic condition and the ability to grow in bile salt. As many as
16 of the 26 isolates of LAB proved to be potential probiotics, because of their ability
to grow at pH 2.0 and 0.3% of bile salts. The sixteen isolates are LAB homofermentative
groups. The antimicrobial activity test was carried out based onthe agar well diffusion
method. The antimicrobial test results found that the Pr.4.3 L isolate inhibited gram
negative bacteria Salmonella BPE 127.1 MC and gram positive bacteria Bacillus
subtilis ATCC 6633 with bactericidal antimicrobial characteristic. The biggest
inhibition zone against gram-positive bacteria Staphylococcus aureus ATCC 25923
was found in isolates LAB Pi.5.1* with bacteristatic antimicrobial characteristic.

Keywords: Antimicrobia, lactic acid bacteria, pathogenic bacteria, peda fish
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BAB I
PENDAHULUAN
1.1. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu bakteri gram positif
berbentuk coccus atau basil yang tahan terhadap kondisi asam, tidak memiliki
spora, menghasilkan asam organik sebagai hasil produk fermentasi karbohidrat
berupa asam laktat, serta menghasilkan bakteriosin yang memiliki aktivitas
antimikrobia (Axelsson, 2004). Bakteri asam laktat termasuk mikrobia yang
baik, karena mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh dan membantu
proses penyembuhan penyakit seperti diare, konstipasi, infeksi saluran kemih,
mencegah kanker, dan menurunkan kadar kolesterol (Reid, 2000).

Bakteri asam laktat banyak ditemukan pada pangan tradisional
diantaranya ikan peda (Rastrelliger sp.). Ikan peda yang difermentasi menjadi
ikan asin asal benua asia ini, di Indonesia disebut dengan ikan peda siam. Ikan
peda yang difermentasi guna memperpanjang masa penyimpanannya dengan
merendam ikan pada konsentrasi garam 20-30%, dimana secara alami bakteri
asam laktat ditemukan didalamnya (Fajri dkk, 2014). Ikan peda siam banyak
digemari oleh masyarakat menengah kebawah. Kegemaran memakan ikan asin
membuat masyarakat menengah kebawah cenderung lebih kebal terhadap
penyakit ringan, karena bakteri asam laktat yang terkandung didalamnya.
Menurut Axelsson (2004) bakteri asam laktat memiliki kemampuan
antimikrobia, seperti yang ditemukan pada ikan peda siam. Menurut Rahayu
(2003), mengemukakan bahwa Lb. plantarum, Lb. curvatus, Lb. murinus dan
Streptococcus thermophilus banyak ditemukan pada ikan peda.

Bakteri asam laktat menunjukkan adanya interaksi antagonis melalui
hasil metabolit yang diproduksinya, diantaranya asam organik dan bakteriosin.
Hasil metabolit BAL yang memiliki kemampuan antimikrobia banyak
dikembangkan menjadi biopreservasi karena dianggap sebagai strategi

pengendalian pangan untuk memperpanjang usia simpan serta keamanan



pangan, sehingga kualitas gizi produk pangan tetap jaga. Metabolit
antimikrobia BAL berperan sebagai pengawet alami, karena mampu
menghambat pembusukan yang disebabkan oleh bakteri pembusuk yang ikut
terbawa pada makanan (Reis et al., 2012).

Pada penelitian yang dilakukan dimulai dengan mengisolasi bakteri
asam laktat dari ikan peda, lalu dilakukan pengamatan secara morfologi bentuk
koloni dan mikroskopis dengan pengecetan gram. Penelitian dilanjutkan
dengan uji konfirmasi sebai probiotik dengan uji ketahan asam dan garam
empedu. Pengujian berikutnya yaitu kemampuan pertumbuhan pada suhu 10°C
dan 45°C. Upaya untuk mengetahui kemampuan antimikrobia yang dimiliki
BAL asal ikan peda, dilakukan pengujian antimikrobia terhadap mikrobia
patogen diantaranya S. typhi BPE 127.1 MC, S. typhi BPE 122.4 CCA, S.typhi
NCTC 786, S. typhimurium FNCC 0050, Pseu. putida FNCC 0071, Staph.
aureus ATCC 25923, dan B. subtilis ATCC 6633.

1.2. Rumusan Masalah
Apakah makanan tradisional yang dikonsumsi oleh masyarakat
Indonesia seperti ikan peda mengandung bakteri asam laktat yang dapat
berpotensi sebagai probiotik. BAL yang ditemukan selain memiliki potensi
sebagai probiotik, apakah juga memiliki aktivitas antimikrobia yang mampu

menghambat pertumbuhan mikrobia patogen.

1.3. Hipotesis
Bakteri asam laktat memiliki kemampuan antimikrobia terhadap bakteri
patogen, serta berpotensi sebagai probiotik.



1.4. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk isolasi dan seleksi aktivtas antimikrobia
BAL asal pangan tradisional ikan peda terhadap bakteri patogen, serta

mengetahui potensinya sebagai probiotik.

1.5. Manfaat Penelitian
Penelitian ini berguna untuk mengetahui potensi sebagai probiotik serta
mengetahui aktivitas antimikrobia bakteri asam laktat yang diisolasi dari ikan

peda terhadap bakteri patogen.
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BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Aktivitas antimikrobia bakteri asam laktat asal ikan peda terbukti
menghambat pertumbuhan bakteri patogen gram positif dan negatif,
diantaranya Salmonella typhi NCTC 786, Salmonella typhimurium FNCC
0050, Salmorella typhi BPE 127,1 MC, Salmonella typhi 122,4 CCA,
Pseudomonas putida FNCC 0071, Staphylococcus sureus ATCC 25923, dan
Bacillus subtilis ATCC 6633. Isolat Pr.4.3 L terbukti dapat menghambat
Salmonella typhi BPE 127,1 MC sebesar 15 mm dan Bacillus subtilis ATCC
6633 sebesar 18 mm dengan sifat antimikrobia bakterisidal. Isolat Pi.5.1*
memiliki zona hambat terbesar terhadap Staphylococcus sureus ATCC 25923
sebesar 23 mm, serta termasuk dalam ke enam belas isolat yang berpotensi

sebagai probiotik.

5.2. Saran
Pada penelitian selanjutnya dapat melakukan identifikasi untuk mengetahui
identitas dari bakteri asam laktat, serta melakukan pengujian antimikrobia

terhadap yeast dan jamur.
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