UJI KEMAMPUAN BAKTERI ASAM LAKTAT DARI BUAH
MERAH PAPUA (Pandanus conoideus Lamk) SEBAGAI
PROBIOTIK DAN PENGAWET MAKANAN

SKRIPSI

Viona Ch Salakory

31160018

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2020



Uji Kemampuan Bakteri Asam Laktat dari Buah Merah Papua (Pandanus

conoideus Lamk) sebagai Probiotik dan Pengawet Makanan

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Memperoleh
Gelar Sarjana Sains (S.Si.)
pada Program Studi Biologi, Fakultas Bioteknologi

Universitas Kristen Duta Wacana

Skripsi

Viona Ch Salakory
31160018

Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta
2020



Sebagai sivitas akademika Universitas Kristen Duta Wacana, suya yang bertanda tangan
di bawah ini:

Nama : Viona Ch Salakory
NIM 231160018
Progmm studi : Biologi

Fakultas * Bioteknologi

Jenis Karya - Skripsi

demi pengembangan ilmu pengetshuan, menyetujui untuk memberikan kepada
Universitas Knsten Duta Wacana Hak Bebas Royalti Noneksklusif (NVonc-exclusive
Rayalty Free Right) atas karya ilminh saya vang berjudul:

“UJI KEMAMPUAN BAKTERI ASAM LAKTAT DARI BUAII MERAH
PAPUA (Pandanus Conoideus Lamk) SEBAGAI PROBIOTIK DAN
PENGAWET MAKANAN"

besera perangkal yang ada (jika diperluhan) Dengan Hak Bebas RoyaltifNoncksklusif
ini Universitas Kristen Duta Wacana berhak menyimpan, mengalih medin/formatkan,
mengelola dalam benwk pangkalan data (darabase), merawat dan mempublikasikan
tugas akhir saya selama tetap mencantumkan nama kami sebagai penulis/pencipta dan
sebogai pemilik Hak Cipta,

Demikian pemyataan ini saya buat dengan sebenamya.

Dibuat di * Yogyakarta
Pada Tanggal . 11 Agustus 2020

Yang menyatakan
Z ! g

(Viona Ch Salakory)
31160018

Dipindai dengan CamScanner



LEMBAR PENGESAHAN

Sknipsi dengan judul
UJT KEMAMPUAN BAKTERI ASAM LAKTAT DARI BUAH MERAH PAPUA
(Pandanus conoideus Lamk) SEBAGAI PROBIOTIK DAN PENGAWET MAKANAN

telah diajukan dan dipertahankan oleh :
VIONA CH SALAKORY
31160018
dalam Ujian Skripsi Program Studi Biologi
Fakultas Bioteknologi
Universitas Kristen Duta Wacana
dan dinyatakan DITERIMA untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar

Sarjana Sains pada tanggal 11 Agustus 2020

Nama Dosen Tanda Tangan

|. Dr. Charis Amarantini, M.Si meﬂ&

(Ketua Tim Pengujw/Dosen Pembimbing 1/Dosen Pengujx I )
2. Vinsa Cantya P, drii., SKH., M.S¢ : i LSure
(Dosen Pembimbing 11/Dosen Penguji 1) B )

3. Tri Yahya Budiarso, 5.51., MP - »
(Dosen Penguji I11) :

Yogyakarta, 11 Agustus 2020
Disahkan oleh :

Ketua Program Studi,

&
TN

——
Dra. Anick*l’ﬁrtymlingsih. M.Si

-




LEMBAR PENGESAHAN NASKAH SKRIPSI

Judul : Uji Kemampuan Bakteri Asam [aktat dari Buah Merah Papua

(Pandanus conoideus Lamk) sebagai Probiotik dan Pengawet
Makanan

Nama Mahasiswa : Viona Ch Salakory

Nomor Induk Mahasiswa  : 31160018

Hari/Tanggal Ujian : 11 Agustus 2020

Disetujui oleh,
Pembimbing I

Pembimbing I1

, Wine, Ao

(Dr. Charis Amarantini, M.Si)
NIK : 914 E 155

(Vinsa Cantya P, drh., SKH., M.Sc)
NIK : 194 KE 423

Ketua Program Studi Biologi

(Dra. Aniek Pra etyaningsih, M.Si)
NIK 884 E 075

iii



LEMBAR PERNYATAAN

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Viona Ch Salakory

Nim :31160018

Menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi dengan judul :

“Uji Kemampuan Bakteri Asam Laktat dari Buah Merah Papua (Pandanus conoideus Lamk)
sebagai Probiotik dan Pengawet Makanan”

merupakan hasil penelitian, pemikiran dan pemaparan asli saya sendiri. Saya tidak
mencantumkan tanpa pengakuan bahan-bahan yang telah dipublikasikan sebelumnya atau
ditulis oleh orang lain, atau sebagai bahan yang pernah diajukan untuk gelar atau ijasah di
suatu Perguruan Tinggi, kecuali yang secara tertulis diacu di dalam naskah ini dan disebutkan
dalam daftar pustaka.

Apabila dikemudian hari terdapat penyimpangan dan ketidakbenaran dalam pernyataan ini,
maka saya bersedia menerima sanksi akademik sesuai dengan peraturan yang berlaku di
Universitas Kristen Duta Wacana.

el
600
(Viona Ch Salakory)
NIM : 31160018




KATA PENGANTAR

Puji Syukur dan Terimakasih penulis panjatkan kepada Tuhan Yesus Kristus atas
berkat, anugerah dan kasih setiaNya sehingga penelitian skripsi dengan judul “Uji
Kemampuan Bakteri Asam Laktat dari Buah Merah Papua (Pandanus conoideus Lamk)
sebagai Probiotik dan Pengawet Makanan” dapat terselesaikan dengan baik.

Penelitian ini diajukan untuk memenuhi syarat akademik dalam menyelesaikan
program Strata 1 Sarjana Sains (S.Si). penulis menyadari bahwa skripsi ini masih banyak
kekurangan dan jauh dari kesempurnaan karena keterbatasan yang ada. Oleh karena itu, penulis
mengharapkan adanya masukan, kritik dan saran yang bersifat membangun sehingga skripsi

ini menjadi sempurna dan bermanfaat.

Dengan penuh rasa hormat dan bangga, skripsi ini penulis persembahkan kepada kedua
orang tua (Papa Ricky Salakory dan Mama Dika Siahaya) yang selalu setia memberikan
perhatian, dukungan, dan kasih sayang yang tulus serta Doa yang tidak pernah putus kepada
penulis. Untuk kedua kakak (Naldo Salakory dan Christy Salakory) yang selama ini
memberikan motivasi dan dukungan secara moral dan materil. Untuk keponakan (Gavariel
Izaach) yang selama ini selalu menghibur lewat tingkah-tingkahnya yang lucu. Terima kasih

atas segala dukungan dari keluarga sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi ini.

Selama menyelesaikan penelitian dan penulisan skripsi ini, penulis telah banyak
menerima dukungan dan bantuan dari berbagai pihak, baik secara langsung maupun tidak

langsung. oleh karena itu penulis menyampaikan ucapan terima kasih kepada :

1. Dr. Charis Amarantini, M.Si. selaku pembimbing | yang telah banyak memberikan
masukan ilmu, waktu, motivasi, serta membimbing dan mengarahkan penulis dengan
penuh kesabaran dan kasih sayang seperti anak sendiri.

2. Vinsa Cantya P, drh., SKH., M.Sc selaku pembimbing Il yang bersedia membimbing
dan mengarahkan penulis sehingga penelitian ini dapat terselesaikan.

3. Para dosen yang telah membimbing dan menyalurkan ilmu selama proses kuliah.

4. Dewi Andini selaku Laboran yang selalu membantu dalam penelitian di laboratorium.

5. Isyel Matitaputty selaku sahabat yang selalu memberikan perhatian, semangat, nasihat,
serta doa kepada penulis. Semangat juga penelitian skripsinya Tuhan Yesus

memberkati.



6. Pejuang S.Si, Minggas Yembise dan Sindy Sema yang selalu setia mendampingi dari
awal penelitian hingga selesai, sekaligus menjadi sahabat yang selalu memberikan
dukungan dan motivasi.

7. Haidy Solefuwey selaku saudara dan sahabat di tanah rantau yang selalu ada dalam
keadaan suka maupun duka.

8. Teman-teman seperjuangan Dece, Fista, Nadya, Kak Yessi yang selalu mendampingi
dan memberikan keceriaan selama proses perkuliahan.

9. Lidia Ester yang membantu selama proses penelitian di laboratorium

10. Chrismelan yang membantu dalam tahapan uji antibakteri dan identifikasi BAL
menggunakan APl 50 CHL. Tuhan menuntun langkah studimu, adik

11. Teman-teman Bioteknologi 2016 yang selalu memberikan semangat dan sukacita.

Yogyakarta, 27 juli 2020

Penulis

Vi



DAFTAR ISl

HALAMAN JUDUL BAGIAN DALAM. ...ttt e et et et e e e aaaens i
LEMBAR PENGE S AH AN . ... e e e e eeaeeaes ii
LEMBAR PENGESAHAN NASKAH SKRIPSI. ... il
LEMBAR PERNY AT A AN ..ottt e e e e e et e e e eeeaeene e v
KATA PENGANT AR . ..o v
DAFTAR TABEL. ..., viii
DAFTAR GAMBAR. ... o iX
DAFTAR LAMPIRAN . ..o X
AB ST RAK .., Xi
AB ST RACT .. e e xii
BAB L PENDAHULUAN. ... e 1
L1 Latar BelaKang.........ooiviniii e 1
1.2. Perumusan Masalah....... ..o 2
LB TUJUAN . e 2
LA MANTAAL. . ... e 2
BAB 1 STUDI PUST AK A e e s 3
2.1. Buah Merah Papua (Pandanus Conoideus LamK)................oooiiiiiiiiiiiiiininn, 3
2.2. Bakteri Asam Laktat (BAL) ...t 4
2.3, PrODIOtIK. ... 4
2.4, ANEIMIKIODIA. ... 6
BAB 1l METODE PENELITIAN. ..ot 8
3.1. Waktu dan Lokasi Penelitian....................oo e, 8
B2 AL e 8
3.3 BaANAN. ... 8
B Cara KB, ..o 9
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN. ... 14
4.1. Isolasi dan Seleksi Bakteri Asam Laktat dari Buah Merah................................ 14
4.2. Analisa Fenotipe Bakteri Asam Laktat. ...t 16
4.3. Seleksi Bakteri Asam Laktat yang Berpotensi sebagai Probiotik......................... 19
4.4. Identifikasi Isolat Bakteri Asam Laktat..................ocooiiiiiiiiiii e 24
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN . ...ttt e 27
A KESIMPUIAN. ..., 27
B SaIAN. . 27
DAFTAR PUS T AK A . e e 28
LAMPIRAN . .. 31

Vi



DAFTAR TABEL

Tabel 4.1. Hasil uji morfologis dan fisiologis BAL dari buah merah............................
Tabel 4.2. Hasil uji ketahanan BAL pada kondisi asam dan garam empedu....................

Tabel 4.3. Aktivitas antibakteri isolate BAL terhadap bakteri pathogen

berdasarkan metode agar well diffusion ...,

Tabel 4.4. Hasil uji Analytical Profile Index terhadap isolat BAL menggunakan API.........

viii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 3.1. Roadmap penelitian “isolasi dan identifikasi BAL”........................oc.. 9

Gambar 4.1. Sampel Buah Merah Papua.............ccooiiiiiiiiiiii e, 14
Gambar 4.2. Hasil isolasi bakteri asam laktat dari Buah Merah Papua........................ 15
Gambar 4.3. Hasil pengecetan Sram............c.oouiiiiiiiiiiieiiiiieeieieeieeneaaeaneennenn 17
Gambar 4.4. Hasil uji katalase............oooeiiiiiiiiiii e 17
Gambar 4.5. Hasil Uji MOITItas. .........ooeiiiii e e, 18
Gambar 4.6. Hasil uji produksi gas..........coouiiiiiiiiiiii i 18
Gambar 4.7. Hasil UJi SUNU. ... ... e 19
Gambar 4.8. Hasil uji ketahanan asam.................cooiiiiiiiii i e 20
Gambar 4.9. Hasil uji ketahanan garam empedu .............ccooooiiiiiiiiiii e, 21
Gambar 4.10. Hasil uji aktivitas antibakteri..............oooiiin i e, 24



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Foto Hasil Pertumbuhan dan Pembentukan Zona Terang BAL................... 31
Lampiran 2. Zona Hambat BAL terhadap Pertumbuhan Salmonella typhi NCTC 786........ 31

Lampiran 3. Zona Hambat BAL terhadap Pertumbuhan Staphylococcus aureus
ATCC 25923ttt e e bbbt ee et e e n e 33
Lampiran 4. Zona Hambat BAL terhadap Pertumbuhan Salmonella typhi

BPE 1224 CCA ...ttt et e a e e e e e e nrae e rae e 34
Lampiran 5. Hasil Identifikasi BAL menggunakan kit APIS50 CHL................cccoevnae. 35
Lampiran 6. Hasil Identifikasi BAL melalui APIweb................. i, 36



ABSTRAK

Uji Kemampuan Bakteri Asam Laktat dari Buah Merah Papua (Pandanus conoideus
Lamk) sebagai Probiotik dan Pengawet Makanan

VIONA CH SALAKORY

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji potensi bakteri asam laktat (BAL) dari Buah Merah
Papua (Pandanus conoideus Lamk) sebagai probiotik dan antibakteri. Bakteri asam laktat
diisolasi dari sampel buah merah yang berasal dari daerah Sorong, Papua barat dan Timika
Papua. Medium selektif De Man Ragosa Sharpe (MRS) yang dilengkapi dengan CaCOs 1%
digunakan untuk seleksi BAL. Potensi BAL sebagai probiotik diuji berdasarkan toleransi
terhadap pH asam (pH 2, 3, dan 4) dan toleransi terhadap garam empedu 0,3% ; 0,5% dan 1%.
Sedangkan potensi BAL sebagai pengawet makanan diuji melalui kemampuan BAL
menghambat bakteri patogen berdasarkan metode well diffusion agar pada medium Muller
Hilton Agar. Bakteri patogen yang digunakan adalah Staphylococcus aureus ATCC 25923,
Salmonella typhi BPE 122.4 CCA dan Salmonella typhi NCTC 786. Isolat BAL yang
berpotensi sebagai probiotik diidentifikasi berdasarkan uji API 50CHL. Penelitian ini berhasil
menyeleksi 25 isolat BAL yang memiliki karakteristik morfologi sel berbentuk batang, gram
positif, homofermentatif, non motil, katalase negatif, dan mampu tumbuh pada suhu 10°C dan
45°C. Hasil identifikasi menunjukkan bahwa lima dari 25 isolat BAL yang diperoleh (strain
S1B1, S2B1, S1T2, S2T4, dan S1T1) digolongkan sebagai Lactobacillus plantarum, memiliki
ketahanan hidup pada pH 2 dan garam empedu 1%. Sebanyak tiga dari lima isolat BAL
tersebut (strain S2T4, S2B1, dan S1T1) memiliki aktivitas antibakteri dengan daya hambat kuat
melawan bakteri patogen yang diuji. Oleh sebab itu, isolat tersebut dapat dikaji lebih lanjut
manfaatnya sebagai probiotik dan alternatif pengawetan makanan.

Kata Kunci : Bakteri asam laktat, Pandanus conoideus Lamk, Probiotik

Xi



ABSTRACT

The Ability of Lactic Acid Bacteria from Papuan Red Fruit (Pandanus conoideus
Lamk) as Probiotics and Food Preservatives

This study aims to determine the potential of lactic acid bacteria (LAB) from Buah Merah
Papua (Pandanus conoideus Lam.) as probiotics and antibacterials. Lactic acid bacteria were
isolated from Papua red fruit originated from Sorong, West Papua and Timika Papua. De Man
Ragosa Sharpe (MRS) medium supplemented with 1% CaCO3 was used for LAB selection.
The potential of LAB as a probiotic was tested based on tolerance to acidic pH (pH 2, 3, and
4) and tolerance to bile salts of 0.3%; 0.5% and 1%. Meanwhile, the potential for LAB as a
food preservative was tested through the ability of LAB to inhibit pathogenic bacteria based on
the well diffusion agar method on Muller Hilton Agar medium. The indicator bacteria used in
this study were Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella typhi BPE 122.4 CCA and
Salmonella typhi NCTC 786. LAB isolates with potential probiotics were identified based on
API 50CHL. This study selected 25 LAB isolates that have cell morphological characteristics
in the form of rods, gram-positive, homofermentative, non-motile, catalase negative, and
capable of growing at 10°C and 45°C. The identification results showed that five of the 25 LAB
isolates (strains S1B1, S2B1, S1T2, S2T4, and S1T1) were classified as Lactobacillus
plantarum, survival at pH 2 and bile salt 1%. As many as three of the five LAB isolates (strains
S2T4, S2B1, and S1T1) had antibacterial activity with strong inhibition against the tested
pathogenic bacteria. Therefore, these isolates can be studied further for their benefits as
probiotics and alternatives as food preservation.

Kata Kunci : Lactic acid bacteria, Pandanus conoideus Lamk, Probiotic
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BAB |

PENDAHULUAN
1.1.Latar Belakang

Makanan dan minuman fermentasi memiliki keistimewaan tradisi dan budaya yang
beranekaragam berdasarkan area geografis yang berbeda di mana makanan dan minuman
tersebut diproduksi. Keistimewaan makanan fermentasi dikarenakan pada proses
dekomposisinya dilakukan oleh mikroorganisme atau enzim. Menurut Paulova et al (2013)
bakteri yang berperan penting dalam produk olahan dan fermentasi makanan adalah bakteri
asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat diakui berperan penting dalam pengawetan makanan
dan pakan fermentasi baik sebagai mikroflora alami atau sebagai biakan starter ditambahkan
dalam kondisi terkendali (YYang et al., 2012). Metabolit BAL diketahui memberi efek perbaikan
karakteristik organoleptik makanan fermentasi dan dapat menghambat pertumbuhan
mikroorganisme yang bertanggung jawab atas pembusukan makanan (Gutiérrez-Cortés et al.,
2017). Bakteri asam laktat yang digolongkan sebagai probiotik dapat memberikan dampak
positif bagi kesehatan manusia. Keuntungan mengkonsumsi probiotik antara lain dapat
meningkatkan kekebalan tubuh, menekan bakteri patogen dan menyeimbangkan kondisi

mikrobiota di usus serta menurunkan serum kolesterol (Allen et al., 2011).

Syarat utama strain BAL untuk dapat digunakan sebagai probiotik adalah memiliki
resistensi terhadap asam dan garam empedu sehingga dapat mencapai intestinal dan memiliki
kemampuan menempel pada mukosa intestinal (Allen et al., 2011). Selain itu, BAL sebagai
probiotik harus menghasilkan substansi antibakteri sehingga mampu menekan pertumbuhan
bakteri enterik patogen. Kandungan antibakteri yang dihasilkan oleh BAL berfungsi untuk
untuk memperpanjang waktu simpan suatu makanan, sehingga BAL dapat dijadikan sebagai

pengawet alami yang potensial dalam berbagai produk makanan (Mokoena et al., 2017).

Beberapa penelitian telah berhasil mendapatkan beberapa strain BAL dari berbagai
bahan minuman fermentasi misalnya yoghurt, makanan fermentasi tradisional seperti tape,
growol dan gatot (Tham et al., 2012). Bakteri asam laktat secara alami ditemukan dalam
produk susu, biji-bijian, daging dan ikan, buah dan jus buah, acar sayuran dan adonan sour
dough. Secara alami, semua permukaan tanaman mengandung Lactobacilli dalam jumlah
rendah dan terdapat banyak pada bahan tanaman yang membusuk, terutama buah-buahan yang
membusuk. Spesies yang banyak diisolasi dari berbagai sumber tanaman adalah Lactobacillus

plantarum, L. brevis, L. coryniformis, L. casei, L. curvatus, L. fermentum (Kandler, 1984 in

1



Saguibo et al., 2019). Terdapatnya BAL dilaporkan banyak pada produk fermentasi nabati
berbasis sayuran, dan juga dalam bunga dan buah-buahan (Dinoto et al., 2020).

Buah Merah (Pandanus conoideus Lam.) merupakan merupakan tanaman endemik,
tanaman asli dari Provinsi Papua, Indonesia dan Papua, Papua New Guinea (Rohman et al.,
2011). Kandungan inulin yang terdapat pada ekstrak pedicel (produk sampingan dari produksi
minyak buah merah) dapat meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus casei. Inulin dalam
ekstrak Buah Merah dapat menciptakan lingkungan yang lebih asam dan menghambat
pertumbuhan bakteri enterik (Murtiningrum et al., 2019). Bakteri asam laktat yang berasal dari
tanaman endemik memiliki potensi besar untuk dieksplorasi. Diantaranya potensi BAL sebagai
biokontrol dan probiotik (Dinoto et al., 2020). Bakteri asam laktat dimungkinkan terdapat pada
Buah Merah. Penelitian ini dilakukan untuk memperoleh BAL yang berfungsi sebagai
probiotik dan antibakteri melalui isolasi dan identifikasi BAL dari Buah Merah Papua

(Pandanus conoideus Lam.).

1.2.Perumusan Masalah
Buah merah (Pandanus conoideus Lam.) merupakan tanaman endemik, tanaman asli dari
daerah Papua yang sering digunakan sebagai obat untuk menyembuhkan penyakit-penyakit
degeneratif. Bakteri asam laktat yang berasal dari tanaman endemik memiliki potensi dan
manfaat yang besar untuk manusia, sehingga dimungkinkan terdapat adanya BAL pada
Buah Merah dan dapat berpotensi sebagai probiotik dan antibakteri.

1.3.Tujuan
1. Mengidentifikasi jenis BAL yang ada pada Buah Merah (Pandanus conoideus)
2. Mengkaji dan menelaah potensi BAL sebagai kandidat probiotik
3. Mengkaji dan menelaah potensi BAL sebagai antimikrobia

1.4.Manfaat

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah mendapatkan isolat BAL yang unggul

dan dapat dijadikan sebagai kultur probiotik yang memiliki daya hambat kuat dalam
melawan bakteri patogen. sehingga dapat menjadi sumber informasi dan pembelajaran bagi

masyarakat.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Lactobacillus plantarum strain S1B1, S2B1, S1T2, S2T4, dan S1T1 yang diisolasi dari
Buah Merah Papua memiliki kemampuan untuk hidup pada pH asam dan garam
empedu sehingga berpotensi untuk dikembangkan sebagai kandidat probiotik. Tiga
strain BAL (S2T4, S2B1, S1T1) dapat digunakan untuk mengkaji manfaatnya sebagai

alternatif pengawetan makanan

B. Saran

Penelitian ini perlu untuk dilanjutikan memperoleh identitas BAL hingga aras spesies
dengan tingkat akurasi yang lebih tinggi, berdasarkan data molekuler, dikaji
kemungkinan untuk diterapkan sebagai starter minuman probiotik dengan bahan dari
Buah Merah Papua

Penelitian lebih lanjut mengenai syarat kandidat probiotik lain seperti adhesi pada

intestin usus dan aktivitas antibakteri terhadap patogen lain
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