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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 CaCO3 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 10ºC dan 

45ºC.  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 
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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 10ºC and 45ºC. 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 I 

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 (Yang 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 
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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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