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ABSTRAK

“lIsolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat dari Biji Kakao (Theobroma cacao) sebagai
Kandidat Probiotik”

MARIA TRIVONIA SEMA

Tanaman kakao merupakan salah satu tanaman yang banyak dijumpai di Indonesia.
Biji kakao merupakan salah satu bagian dari tanaman kakao yang paling banyak
dimanfaatkan. Biji kakao diselimuti oleh lendir yang kaya akan kandungan karbohidrat
oleh karenanya dapat menjadi media yg baik untuk bakteri asam laktat (BAL) tumbuh.
Bakteri asam laktat memiliki potensi sebagai probiotik yang sangat bermanfaat bagi
kesehatan manusia. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi BAL pada fermentasi
biji kakao dan mengetahui strain BAL yang memiliki potensi sebagai probiotik. Bakteri
asam laktat sebagai probiotik diseleksi melalui uji ketahanan asam, uji ketahanan terhadap
garam empedu dan uji aktivitas antimikrobia. Bakteri asam laktat yang yang terseleksi
memiliki potensi sebagai probiotik diidentifikasi menggunakan API 50 CHL. Hasil dari
studi ini menunjukkan isolat bakteri K1A1, K1B1, K2T2 dan K3B4 mampu bertahan pada
pH lambung (pH 2,5, pH 3 dan pH 4), mampu bertahan pada garam empedu (0,3%, 0,5 %
dan 1 %) serta memiliki kemampuan antimikrobia melawan bakteri Gram-positif yaitu
Staphylococcus aureus ATCC 25923 serta bakteri Gram-negatif yaitu Salmonella typhi
NCTC 786 dan Salmonella typhi BPE 122.4CCA. Keempat isolat diseleksi berdasarkan
kemampuan antimikrobia yang paling baik. Tiga isolat yang memiliki kategori zona
hambat sedang, vyaitu isolat K1B1, K2T2 dan K3B4 sedangkan isolat K1A1 memiliki
kategori zona hambat yang rendah, sehingga isolat K1B1, K2T2 dan K3B4 diidentifikasi
lebih lanjut. Hasil identifikasi isolat K1B1, K2T2 dan K3B4 berdasarkan uji APl 50 CHL
menunjukkan bahwa ketiga isolat tersebur merupakan spesies Lactobacillus plantarum 1
(99,9%)

Kata kunci: Bakteri asam laktat, biji kakao, isolasi dan identifikasi, probiotik,
Lactobacillus plantarum
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ABSTRACT

?|solation and Identification of Lactic Acid from Cacao Beans (Theobroma cacao) as
Probiotic Candidates”

MARIA TRIVONIA SEMA

The cocoa plant is one of the most common plants in Indonesia. Cocoa beans are
one of the most widely used parts of the cocoa plant. Cocoa beans are covered with mucus
which is rich in carbohydrates, therefore it can be a good medium for lactic acid bacteria
(LAB) to grow. Lactic acid bacteria have potential as probiotics which are very beneficial
for human health. The purpose of this study was to identify LAB in cocoa bean
fermentation and to determine LAB strains that have potential as probiotics. Lactic acid
bacteria was selected by using acid resistance test, bile salt resistance test and antimicrobial
activity test. Lactic acid bacteria that were selected as potential probiotics were identified
using APl 50 CHL. The results of this study showed that bacterial isolates K1A1, K1B1,
K2T2 and K3B4 were able to survive gastric pH (pH 2.5, pH 3 and pH 4), able to survive
on bile salts (0.3%, 0.5% and 1%. ) and has the ability to antimicrobial against Gram-
positive bacteria, namely Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Gram-negative
bacteria, namely Salmonella typhi NCTC 786 and Salmonella typhi BPE 122.4CCA. The
four isolates were selected based on the best antimicrobial ability. Three isolates had a
moderate inhibition zone category, namely isolates K1B1, K2T2 and K3B4 while isolates
K1A1 had a low zone of inhibition category, so isolates K1B1, K2T2 and K3B4 were
further identified. The results of the identification of isolates K1B1, K2T2 and K3B4 based
on the APl 50 CHL test showed that the three isolates were Lactobacillus plantarum 1
species (99.9%)

Key words: Lactic acid bacteria, cocoa beans, isolation and identification, probiotics,
Lactobacillus plantarum
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar belakang

Buah kakao banyak diminati oleh masyarakat Indonesia. Biji kakao merupakan
salah satu bagian dari tanaman kakao yang paling banyak dimanfaatkan. Indonesia
mampu menduduki peringkat ketiga sebagai produsen biji kakao terbanyak di dunia
(Purwanto et al., 2019). Produksi kakao yang tinggi harus diiringi dengan kualitas biji
kakao yang baik, namun penanganan pasca panen yang kurang optimal masih sering
terjadi di Indonesia. Hal ini menyebabkan penurunan kualitas biji kakao. Salah satu
metode yang bermanfaat untuk meningkatkan kualitas biji kakao adalah dengan

melakukan fermentasi biji kakao (Meryandini et al., 2019).

Proses fermentasi biji kakao dimulai ketika biji kakao sudah dikeluarkan dari
dalam buah kakao. Mikroorganisme yang berasal dari luar akan bertumbuh di pulp
yang mengelilingi biji kakao sehingga terjadi proses fermentasi. Lendir (pulp)
mengandung glukosa, fruktosa, dan asam sitrat yang akan difermentasikan menjadi
asam laktat dan etanol. Perubahan kandungan substrat menjadi etanol menyebabkan
adanya pertumbuhan bakteri asam asetat yang mampu mengoksidasi etanol menjadi

asam asetat (Papalexandratou et al., 2011).

Berdasarkan hasil penelitian Moreira et al. (2013), terdapat 3 spesies bakteri
asam laktat (BAL) yang terdapat pada biji kakao, yaitu Lactobacillus fermentum,
Lactobacillus casei dan Lactobacillus rhamnosus. Spesies Lactobacillus fermentum
dan Lactobacillus casei yang paling umum dijumpai pada biji kakao. Lactobacillus
plantarum diketahui banyak diisolasi dari fermentasi biji kakao dan memiliki potensi
sebagai agen probiotik (Foong et al., 2013). Keberadaan BAL dalam proses fermentasi

memiliki tiga peran penting, yaitu memfermentasi glukosa dan fruktosa menjadi asam



laktat, menggunakan asam sitrat didalam pulp untuk memproduksi asam laktat, asam
asetat, asetaldehida, diasetill, asetoin dan 2,3- butanediol, dan dapat mengubah
fruktosa menjadi manitol (Ho et al., 2015). Bakteri asam laktat menghasilkan aktivitas
antimikroba yang kuat melawan mikroba termasuk organisme pembusuk makanan dan
patogen dengan memproduksi berbagai senyawa seperti asam organik, diacetyl,
hidrogen peroksida dan bakteriosin. Mikrobia ini dianggap sebagai mikroba ‘food
grade’, karena sifat probiotiknya dan umumnya dikenal Generally recognized as safe
(GRAS) sehingga digunakan luas dalam industri makanan dan nutrisi manusia.
Manfaat kesehatan dari BAL adalah usus dan sistem kekebalan tubuh, serta anti-
karsinogenik, anti-diare dan efek hipokolesterolemia, meningkatkan pemanfaatan
laktosa (Syukur, 2013).

Berdasarkan latar belakang tersebut, diketahui bahwa keberadaan BAL
memberikan kontribusi pada aroma dan tekstur dari makanan fermentasi dan juga
menghambat pertumbuhan mikrobia yang tidak diinginkan. Upaya penemuan kandidat
probiotik yang memiliki potensi antibakteri penting untuk diteliti. Penelitian ini
dilakukan untuk mendapatkan BAL yang berperan sebagai probiotik dan penghasil
antibakteri dari biji kakao terfermentasi yang berasal dari petani biji kakao di daerah

Patuk, Gunung Kidul, Yogyakarta.
1.2.Perumusan Masalah

Bakteri asam laktat merupakan salah satu bakteri probiotik yang bermanfaat bagi

kesehatan manusia. Oleh karenanya BAL dapat ditemukan pada fermentasi biji kakao.
1.3. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi jenis BAL yang terdapat pada

fermentasi kakao dan mengetahui potensinya sebagai kandidat probiotik.

1.4.Manfaat



Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah mendapatkan isolat BAL yang
dapat dijadikan sebagai kultur probiotik yang memiliki daya hambat kuat dalam
melawan bakteri patogen. Hasil penelitian ini dapat dijadikan sumber informasi bagi

masyarakat mengenai potensi bakteri asam laktat pada fermentasi kakao.



BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Hasil isolasi BAL dari 3 sampel biji kakao diperoleh 22 isolat BAL, empat
isolat diantaranya memiliki potensi sebagai probiotik berdasarkan ketahanan pada
kondisi asam, garam empedu, dan aktivitas antimikrobia terhadap bakteri S. aereus
ATCC 25923, S. typhi NCTC 786 dan S. typhi BPE 122.4CCA. Tiga diantara empat
isolat tersebut, yaitu isolat S1B1, S2T2 dan S3B4 teridentifikasi sebagai Lactabacillus
plantarum 1 (99,9%) dan memiliki potensi sebagai kandidat probiotik dengan daya
hambat sedang melawan S. aereus ATCC 25923, S. typhi NCTC 786 dan S. typhi BPE
122.4 CCA.

5.2. Saran

Hasil isolat yang yang tidak diidentifikasi menggunakan uji APl 50 CHL diteliti
untuk mengetahu pengaruhnya terhadap kualitias biji kakao. Isolat BAL yang
berpotensi sebagai probiotik di teliti lebih lanjut dengan menyandingkan BAL dengan
bakteri patogen yang berbahaya pada bahan pangan untuk mengetahui kualitas dari

bakteri probiotiknya.
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