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Isolasi Dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat (BAL) yang Berpotensi
Menghasilkan Substansi Antibakteri dari Berbagai Jenis Produk Tempoyak

Mirsa Delvita

16640001

ABSTRAK

Tempoyak merupakan pangan olahan daging durian hasil fermentasi yang
diperam selama tujuh hari. Pengolahan tempoyak sangat dipengaruhi oleh
keberadaan mikroorganisme yang terlibat dalam proses fermentasi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteri asam laktat (BAL) yang
terlibat dalam proses fermentasi tempoyak, serta mengetahui dampak aktivitas
antibakteri isolat BAL dari fermentasi tempoyak terhadap pertumbuhan bakteri
Escherichia coli. Penelitian dilakukan dengan pengamatan morfologi, pengecatan
Gram, uji motilitas, uji katalase dan uji tipe fermentasi terhadap isolat BAL dari
tempoyak. Hasil isolasi BAL dari tempoyak berupa lima isolat memiliki perbedaan
morfologi koloni yaitu I1S1, IS5 dan 1S6 berbentuk circular,elevasi raised, berwarna
putih tepian rata, koloni 1S2 dan 1S3 memiliki morfologi sama namun berwarna
krem. Pengecatan Gram terhadap sel bakteri isolat BAL dari tempoyak
menunjukkan kelima isolat termasuk kelompok bakteri Gram positif dengan bentuk
sel kokus. Uji aktivitas biokimia menunnjukkan bahwa kelima isolat BAL
merupakan bakteri non motil, katalase negatif, dan tipe fermentasi
heterofermentatif. Kelima isolat memiliki kemiripan dengan bakteri asam laktat
genus Streptococcus Yyaitu bakteri gram positif, berbentuk kokus, non motil dan
katalase negatif. Kelima isolat ~ dapat menghambat pertumbuhan bakteri
Escherichia coli dengan rata-rata . diameter zona bening,masing-masing isolat BAL
IS1, 1S3, 1S4, IS5'dan-1S6-secara berturut-turut sebesar-0,31 mm, 0,43 mm, 0,54
mm, 0,32 mm dan 0,43 mm.

Kata kunci: BAL, fermentasi, isolasi, karakterisasi, tempoyak.
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Durian (Durio zibenthinus Murr.) merupakan buah endemik Asia
Tenggara yang biasa dijuluki sebagai raja buah (king of fruit). Durian
merupakan salah satu buah yang sangat disukai oleh sebagian besar
masyarakat Indonesia. Rasa buahnya yang manis dengan tekstur daging
buah yang lembut dan aromanya yang khas menjadikan durian sebagai buah
yang memiliki nilai ekonomis yang sangat tinggi (Hetman,2007).

Buah durian selain dikonsumsi segar secara langsung dapat juga
dikonsumsi dalam bentuk makanan olahan. Daging buah durian dapat
dijadikan makanan olahan seperti: selai, keripik atau dodol. Aneka produk
ini diperolen melalui proses pengolahan secara fisika-kimia (non-
fermentasi) seperti pengeringan dan penggorengan (Yuliana,2007). Namun
daging buah durian dapat juga dijadikan makanan olahan melalui proses
fermentasi yang melibatkan'mikroba seperti tempoyak:

Tempoyak merupakan salah satu bumbu masakan tradisional
masyarakat, salah satunya di Suku Minang Sumatera Barat. Tempoyak
merupakan produk olahan daging buah durian yang bersifat semi padat,
berwarna putih sampai kekuningan, serta bertekstur lembut yang hampir
sama dengan daging buah durian segar. Rasa dan aroma tempoyak sangat
kuat yang terbentuk karena keseimbangan antara gula dari buah dan asam-

asam organik yang terbentuk selama proses fermentasi. Aroma kuat dari



tempoyak disebabkan oleh komponen utama aroma durian yang didominasi
oleh senyawa sulfur yang berpadu dengan aroma asam hasil fermentasi.
Komponen sulfur utama pada tempoyak adalah dietil disulfit, sedangkan
asam organik dalam tempoyak adalah asam laktat, asam malat dan asam
asetat ('Yuliana,2004).

Fermentasi tempoyak melibatkan bakteri asam laktat (BAL) yaitu
jenis bakteri yang dapat menghasilkan asam laktat, hidrogen peroksida,
antimikroba dan hasil metabolisme lain yang memberikan pengaruh positif
bagi produktivitas makanan terutama makanan fermentasi (Nur, 2005 ). Sel
kelompok BAL berbentuk bulat atau batang yang memproduksi asam laktat
sebagai produk akhir metabolik utama selama proses fermentasi karbohidrat
(Sumarsih .,2009). BAL dikelompokkan kedalam beberapa genus antara
lain Streptococcus (termasuk Lactococcus), Leuconostoc, Pedicoccocus dan
Lactobacillus (Ismail, 2017). BAL merupakan mikroorganisme yang aman
jika ditambahkan ke dalam pangan karena tidak bersifat toksin sehingga
disebut food grade microorganism atau dikenal sebagai mikroorganisme
yang generally ‘recognized as safe (GRAS) yaitu mikroorganisme yang
tidak beresiko terhadap kesehatan (Chotiah, 2018). Salah satu potensi BAL
adalah menghasilkan substansi antimikroba sehingga BAL dapat berfungsi
sebagai pelindung dari kontaminan bakteri patogen pada produksi makanan
(Fitriyani, 2010).

Substansi antimikroba dapat digunakan sebagai bahan pengawet

yang berfungsi untuk menghambat kerusakan makanan akibat aktivitas



mikroorganisme. Bakteri asam laktat (BAL) juga memiliki kemampuan
untuk menempel pada sel epitel usus sehingga terjadi peningkatan sel
sebagai indikasi terbentuknya immunoglobin (IgA) yaitu suatu reaksi
terbentuknya kekebalan terhadap infeksi bakteri (Setyorini 2010).

Isolasi bakteri asam laktat (BAL) telah banyak dilakukan pada
berbagai produk pangan seperti susu formula dan yoghurt, namun penelitian
bakteri asa,m laktat (BAL) dari tempoyak belum banyak dilakukan terutama
pada pembuatan tempoyak dari bebagai jenis pengolahan. Oleh karena itu
pada penelitian ini akan dilakukan isolasi bakteri asam laktat (BAL) dari

tempoyak yang potensial dalam menghasilkan antibakteri.

. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan sebelumnya,
permasalahan yang akan diteliti adalah:

1. Kelompok bakteri asam laktat apa saja yang dapat diisolasi dari
berbagai jenis olahan tempoyak ?

2. Bagaimana karakteristik bakteri asam laktat-yang terdapat pada
berbagal jenis olahan tempoyak?

3. Bagaimana aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat yang
diperoleh dari berbagai jenis olahan tempoyak terhadap bakteri

E.coli ?



C. Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk:

1. Memperoleh isolat bakteri asam laktat dari berbagai jenis olahan
tempoyak

2. Mengetahui karakteristik bakteri asam laktat dari berbagai jenis
olahan tempoyak

3. Mengetahui aktivitas antibakteri isolat bakteri asam laktat dari

berbagali jenis olahan tempoyak terhadap bakteri E.coli

D. Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memperoleh berbagai jenis
bakteri asam laktat (BAL) serta mengungkapan potensinya dalam
menghambat pertumbuhan bakteri E.coli dan dapat dikembangkan lebih

lanjut baik dalam bidang industri pangan atau farmasi.



BAB V
PENUTUP
A. Kesimpulan

1. Hasil isolasi bakteri yang berasal dari berbagai jenis pengolahan
tempoyak yaitu diperoleh isolat 1S1, 1S3, 1S4, IS5 dan 1S6

2. Keseluruhan isolat bakteri asam laktat dari berbagai jenis pengolahan
tempoyak memiliki kemiripan karakter dengan bakteri dari genus
Streptococcus

3. Isolat bakteri asam laktat dari berbagai jenis pengolahan tempoyak dapat
menghambat pertumbuhan bakteri Escherichia coli dikategorikan
sangat lemah dengan rata-rata diameter zona bening pada masing-
masing isolat 1S1, 1S3, 1S4, 1S5, dan IS6 secara berturut-turut sebesar
0,31 mm; 0,43 mm; 0,54 mm; 0,32 mm dan 0,43 mm.

B. Saran
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk identifikasi secara

molekuler (genomik) untuk mengetahui secara tepat takson spesies dari

kelima isolat tersebut.
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