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Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat yang Berpotensi

sebagai Probiotik asal Pangan Fermentasi Tradisional Peda

EUGENE ANTOINETTE LAHEBA

ABSTRAK

Peda atau ikan Kembung (Rastrelliger sp.) merupakan makanan fermentasi
tradisional Indonesia yang menjadi salah satu sumber Bakteri Asam Laktat (BAL).
BAL yang berpotensi sebagai probiotik diisolasi menggunakan medium MRS agar
dengan penambahan CaCOs 1%. Keberadaan isolat BAL ditandai oleh zona terang
disekitar koloni. Koloni tersebut selanjutnya dimurnikan dan dilakukan pengujian
sebagai probiotik, serta diidentifikasi menggunakan kit API 50 CHL. Hasil
menunjukkan bahwa 16 dari 26 isolat BAL berpotensi sebagai probiotik,
ditunjukkan dengan kemampuan tumbuh pada pH 2 dan 0,3% garam empedu.
Identifikasi terhadap tiga perwakilan isolat BAL (Pr.4.6, Pi.5.3, dan Pi.5.4%)
menunjukkan bahwa ketiga isolat tersebut adalah Lactobacillus plantarum (99,9%).

Kata kunci : Bakteri Asam Laktat, Lactobacillus plantarum, Peda, Probiotik
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Isolation and Identification of Potential Probiotic Lactic Acid
Bacteria from Traditional Fermented Foods: Peda

EUGENE ANTOINETTE LAHEBA

ABSTRACT

Peda or Kembung fish (Rastrelliger sp.) is traditional Indonesian fermented food
which is one source of Lactic Acid Bateria (LAB). The potential of LAB as probiotic
was isolated using MRS agar-CaCOs 1%. The presence of LAB was indicated by
clear zone around the colony. The colonies then purified and tested as probiotic,
and identified using API 50 CHL kit. The result showed that 16 of 26 LAB isolates
had potential as probiotics, indicated by tolerance of pH 2 and 0,3% bile salts. The
three representative isolated LABs (Pr.4.6, Pi.5.3, and Pi.5.4*) were identified as
Lactobacillus plantarum (99,9%).

Keywords : Lactic Acid Bacteria, Lactobacillus plantarum, Peda, Probiotic
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan wilayah yang memiliki keanekaragaman mengenai
makanan tradisional yang diolah dengan teknik fermentasi. Salah satu makanan
fermentasi khas Indonesia dengan berbahan baku utama ikan yaitu Peda. Peda
merupakan hasil pengolahan ikan kembung (Rastrelliger sp.) yang difermentasi
secara spontan dengan melibatkan aktivitas mikrobia pada bahan pangan. Aktivitas
mikrobia dalam proses fermentasi Peda yaitu mikrobia pada bahan pangan memiliki
kemampuan untuk mengurai senyawa protein kompleks dan lemak menjadi
senyawa yang lebih sederhana (Khasanah, 2009). Selain pemanfaatan aktivitas
mikrobia, proses fermentasi Peda secara spontan juga menggunakan garam
berkonsentrasi tinggi (20-30% b/b) guna untuk menghambat pertumbuhan hingga
mampu membunuh mikrobia pembusuk pada pangan. Maka dari itu, mikrobia yang
mampu tumbuh pada Peda adalah mikrobia yang memiliki sifat toleransi terhadap
garam (Desniar et al., 2009).

Aktivitas mikrobia yang paling banyak berkontribusi pada proses
fermentasi yaitu kelompok Bakteri Asam Laktat (BAL). Kontribusi BAL dalam
proses fermentasi yaitu BAL mampu mengolah sumber karbon yang tersedia pada
bahan pangan untuk memproduksi asam laktat. Produksi asam laktat yang terbentuk
mampu menyebabkan pengasaman secara cepat, sehingga dapat dijadikan salah
satu metode pengawetan terhadap produk pangan maka dapat menjadi suatu
keunggulan dari kelompok BAL (Hugenholtz et al., 2002).

Jenis BAL berdasarkan tingkat genus yang paling dominan ditemukan
dalam makanan fermentasi, antara lain Lactobacillus, Streptococcus, Enterococcus,
dan Pediococcus. Sedangkan, jenis BAL yang terdapat pada makanan fermentasi
tradisional khususnya Peda, antara lain Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
curvatus, Lactobacillus murinus, dan Streptococcus thermophilus (Rahayu, 2003).

Selain itu, hasil penelitian yang menunjukkan jenis BAL pada Peda juga dilakukan



olen Pramono (2013) dengan memperoleh hasil yakni Pediococcus acidilactici
yang telah diidentifikasi secara molekuler.

Bakteri Asam Laktat adalah kelompok mikrobia nonpatogen dan memiliki
kemampuan untuk hidup hingga mencapai saluran pencernaan. Hal ini dikarenakan
BAL memiliki sifat resistensi terhadap kondisi asam (pH rendah) dan toleransi
terhadap tingginya kandungan garam empedu pada saluran pencernaan.
Keunggulan suatu BAL yang mampu hidup pada saluran pencernaan
(gastrointestinal) dapat menghambat pertumbuhan bakteri yang memiliki sifat
patogen, sehingga dapat memberikan efek kesehatan yang bermanfaat. Berdasarkan
karakter resistensi tersebut, BAL dapat dijadikan sebagai salah satu agen probiotik
(Kaplan & Hutkins, 2000).

Upaya keberadaan BAL yang berpotensi sebagai probiotik dalam makanan
fermentasi tradisional dapat diketahui melalui metode isolasi dan identifikasi.
Identifikasi BAL dapat dilakukan dengan prinsip fermentasi karbohidrat
menggunakan kit APl 50 CHL. Berdasarkan uraian diatas, penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui identitas dan potensi BAL sebagai probiotik asal produk

makanan fermentasi tradisional Peda.

1.2 Rumusan Masalah
Bakteri Asam Laktat (BAL) asal makanan fermentasi tradisional Peda
berpotensi sebagai probiotik melalui pengujian terhadap ketahanan asam dan garam

empedu.

1.3 Hipotesa
Produk makanan fermentasi tradisional Peda merupakan sumber BAL

yang memiliki potensi sebagai probiotik.



1.4 Tujuan

Tujuan dari penelitian yaitu dapat mengetahui keberadaan BAL asal
pangan fermentasi tradisional Peda dengan teknik isolasi dan identifikasi
menggunakan metode API 50 CHL serta mengetahui potensi BAL sebagai
probiotik.

1.5 Manfaat

Manfaat dari penelitian yaitu dapat mengidentifikasi BAL asal makanan
fermentasi tradisional Peda serta mengetahui potensinya sebagai probiotik,
sehingga hasil dari penelitian ini dapat berguna sebagai sumber utama BAL serta

menjadi sumber data atau informasi untuk dilakukan penelitian lebih lanjut.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

4.6 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian mengenai “Isolasi dan ldentifikasi Bakteri Asam
Laktat yang Berpotensi sebagai Probiotik asal Pangan Fermentasi Tradisional
Peda” dapat disimpulkan bahwa, isolat asal pangan fermentasi Peda yakni Pr.4.6,
Pi.5.3, dan Pi.5.4* memiliki potensi sebagai probiotik karena mampu tumbuh pada
kondisi asam (pH 2) dan garam empedu (0,3% bile salt) dengan identitas BAL yaitu

Lactobacillus plantarum (99,9%).

4.7 Saran

Hasil identifikasi secara biokimia dengan menggunakan kit APl 50 CHL
dalam penelitian ini dapat dilanjutkan dengan identifikasi secara molekuler agar
dapat menentukan jenis BAL hingga ke tingkat strain. Selain itu, dapat dilakukan
penambahan uji potensi sebagai probiotik seperti kemampuan adhesi dan

kolonisasi, serta antimikrobia.
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