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ABSTRAK

Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat yang Berpotensi

sebagai Probiotik pada Acar

YOSEPTINA ENGGAL ANTIKA

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang bila diberikan dalam jumlah
yang memadai memberikan efek kesehatan yang menguntungkan bagi inangnya,
yang umumnya berasal dari kelompok bakteri asam laktat (BAL). Salah satu produk
pangan hasil fermentasi bakteri asam laktat (BAL) adalah acar, yang disukai oleh
masyarakat dan sering disertakan dalam berbagai menu utama atau makanan siap
saji. Penelitian ini bertujuan untuk mendeteksi bakteri asam laktat yang berpotensi
sebagai probiotik melalui isolasi dan identifikasi pada acar yang sering
ditambahkan pada berbagai menu utama yang dijual di Kota Yogyakarta. Sampel
sebanyak 10 acar mentimun diambil dari 10 lokasi yang berbeda di kota
Yogyakarta. Isolasi BAL dilakukan menggunakan medium selektif diferensial De
Man, Rogosa, and Sharpe agar yang ditambahkan 1% CaCOs. Hasil isolasi
diperoleh 49 isolat yang diduga sebagai BAL, kemudian dilakukan uji fenotipe.
Dari 49 isolat tersebut, diperoleh 10 isolat BAL yang memiliki potensi sebagai
probiotik berdasarkan ketahanan pada kondisi asam (pH) dan konsentrasi garam
empedu serta aktivitas isolat dalam menghambat 7 strain bakteri patogen. Dari 10
isolat kemudian dipilih 3 isolat yang memiliki sifat probiotik paling besar untuk
diidentifikasi menggunakan API 50 CHL. Hasil identifikasi menunjukkan bahwa
ketiga isolat memiliki kemiripan terhadap Lactobacillus plantarum 1 dengan indeks
kemiripan 99,6% (isolat S1K2T1), 99,9% (isolat S62K3), dan 99,6% (isolat S10.2Ks).

Kata kunci : acar, bakteri asam laktat, Lactobacillus plantarum, probiotik.
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ABSTRACT

Isolation and Identification of Probiotic Potential of Lactic Acid

Bacteria from Pickled Cucumber

YOSEPTINA ENGGAL ANTIKA

Probiotics are live microorganisms which will provide beneficial health
effects for their hosts when given in sufficient quantities, generally come from the
group of lactic acid bacteria (LAB). One of the food products as a result of lactic
acid bacteria fermentation (LAB) is pickles, which are favored by the public and
are often included in a variety of main menus or fast food. This study aims to detect
lactic acid bacteria that have the potential as probiotics through isolation and
identification of pickles which are often added to various main menus sold in the
city of Yogyakarta. A sample of 10 cucumber pickles was taken from 10 different
locations in the city of Yogyakarta. Isolation of LAB was carried out using a
differential selective medium De Man, Rogosa, and Sharpe agar which added 1%
CaCO0a3. The isolation results obtained 49 isolates suspected of being BAL, then the
phenotype test was carried out. Of the 49 isolates, 10 isolates of LAB were obtained
which had the potential as probiotics based on their resistance to acidic conditions
(pH) and bile salt concentration and isolate activity in inhibiting 7 strains of
pathogenic bacteria. Of the 10 isolates 3 isolates were selected which had the
greatest probiotic properties to be identified using APl 50 CHL. Identification
results showed that the three isolates had similarities to Lactobacillus plantarum 1
with a similarity index of 99.6% (isolate S1K>T1), 99.9% (isolate Se.2K3), and 99.6%
(isolate S10.2KGs).

Keywords : Lactobacillus plantarum, lactic acid bacteria, pickles, probiotics.
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BAB |

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang bila diberikan dalam
jumlah yang memadai memberikan efek kesehatan yang menguntungkan bagi
inangnya, yang umumnya berasal dari kelompok bakteri asam laktat (BAL).
Salah satu produk pangan hasil fermentasi BAL adalah acar, yang disukai
oleh masyarakat dan sering disertakan dalam berbagai menu utama atau
makanan siap saji. Dalam kearifan budaya lokal di Indonesia, acar sering
disajikan sebagai menu pendamping makanan utama seperti bakmi, nasi
goreng, sate, gulai, tongseng, martabak dan yang lainnya. Acar disukai oleh
masyarakat karena memberikan rasa asam dan segar pada makanan utama,
serta aman dikonsumsi. Dalam pembuatan acar, digunakan cuka yang
berperan dalam memfasilitasi suksesi BAL yang terlibat dalam proses
fermentasi di dalamnya. Acar dibeli dari penjual makanan yang tersebar di
Kota Yogyakarta dan didiamkan selama 48 hingga 72 jam. Hal ini
dimaksudkan agar terjadi proses fermentasi oleh bakteri asam laktat di dalam
acar.

Fermentasi yang dilakukan oleh BAL ini dapat dilihat sebagai metode
biologis yang digunakan untuk mengawetkan makanan. Sebagai contoh, gula
dan pati pada bahan-bahan yang digunakan dalam acar akan dikonversi oleh
BAL menjadi asam laktat yang diketahui berperan sebagai pengawet alami.
Selain itu, BAL juga memiliki kemampuan antimikrobia yang dapat
menghambat pertumbuhan bahkan membunuh mikroorganisme jahat yang
masuk ke dalam tubuh manusia melalui makanan yang dikonsumsi. Manfaat
lain yang diperoleh dari mengonsumsi acar adalah mengobati diabetes,
menjaga kadar kolesterol, mengontrol tekanan darah, anti-kanker, menjaga
daya tahan tubuh, serta menangkal radikal bebas. Dalam hal ini, BAL



1.2.

1.3.

1.4.

berpotensi sebagai probiotik. FAO/WHO (2002) mendefinisikan probiotik
sebagai mikroorganisme hidup yang memberikan efek kesehatan bagi
inangnya bila diberikan dalam jumlah yang tepat dan memadai. Probiotik
sangat bermanfaat bagi tubuh manusia khususnya di saluran pencernaan yaitu
mencegah berbagai gangguan pencernaan seperti iritasi, diare, sembelit,
maupun masalah pencernaan lainnya.

Sifat-sifat dan kemampuan yang dimiliki oleh BAL menjadi ketertarikan
tersendiri bagi peneliti untuk melakukan isolasi dan identifikasi bakteri asam
laktat yang berpotensi sebagai probiotik pada acar, khususnya di Kota
Yogyakarta. Hasil dari penelitian ini diharapkan mampu berkontribusi dalam
peningkatan pengetahuan masyarakat terhadap keuntungan mengonsumsi acar
dan pengembangan peran bioteknologi dalam mencegah timbulnya gangguan

kesehatan melalui cara yang sederhana.

Perumusan Masalah

Acar merupakan produk olahan fermentasi alami oleh kelompok bakteri
asam laktat yang disukai oleh masyarakat dan sering disertakan dalam
berbagai menu utama atau makanan siap saji. Bakteri asam laktat tersebut

memungkinkan memiliki potensi sebagai probiotik.

Tujuan
Melakukan isolasi dan identifikasi bakteri asam laktat yang berpotensi

sebagai probiotik pada acar yang dijual di Kota Yogyakarta.

Manfaat

Manfaat yang diperoleh melalui penelitian ini yaitu mengetahui jenis
bakteri asam laktat yang berpotensi sebagai probiotik pada acar. Hal ini dapat
dijadikan sebagai sumber informasi dan pembelajaran bagi masyarakat
mengenai potensi BAL pada acar sebagai probiotik yang dapat meningkatkan

kesehatan manusia.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Hasil isolasi bakteri asam laktat dari 10 sampel acar diperoleh 49 isolat yang
diduga sebagai BAL, yang kemudian diseleksi berdasarkan sifat-sifat biokimia.
Dari 49 isolat tersebut, diperoleh 10 isolat BAL yang memiliki potensi sebagai
probiotik berdasarkan ketahanan pada kondisi asam dan konsentrasi garam
empedu serta aktivitas isolat dalam menghambat 7 strain bakteri patogen. Dari
10 isolat kemudian dipilih 3 isolat yang memiliki sifat probiotik paling besar
untuk diidentifikasi menggunakan APl 50 CHL. Hasil identifikasi
menunjukkan bahwa ketiga isolat memiliki kemiripan terhadap Lactobacillus
plantarum 1 dengan indeks kemiripan 99,6% (isolat S1K2T1), 99,9% (isolat
S6.2K3), dan 99,6% (isolat S10.2Kae).

B. Saran
1. Diperlukan penelitian secara molekuler untuk memperoleh identitas BAL
hingga aras spesies dengan tingkat akurasi yang lebih tinggi.
2. Diperlukan penelitian lebih lanjut untuk membandingkan potensi
antimikrobia pada isolat BAL yang diperoleh dengan antibiotik dalam

aktivitas penghambatan bakteri patogen.
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