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SUMMARY

KUSAMAWATI FITRIA, Isolation of Lactic Acid Bacteria from Gastrointestinal 

of Oreochromis niloticus and Euthynus pelamis as the Inhibition of the Bacillus 

subtilis, Morganella morganii, and Escherichia coli (Supervised by RINTO and

ADE DWI SASANTI).

The aim of this research was to isolate Lactic Acid Bacteria (LAB) from

gastrointestinal of O. niloticus and E. pelamis which the bacterial growth able push 

of the B. subtilis (Spoilage Bacteria), M. morganii (Histamine Forming Bacteria) and

E. coli (Patogen Bacteria), and know growth pattem from LAB at 30 °C and 0-5 °C.

The research was conducted from July until September 2009 in the Technology of

Fishery Product Laboratory and Aquaculture Laboratory, Agricultural Faculty,

Sriwijaya University.

The research was used laboratory methode that shared some in stage begin of 

the isolates LAB from gastrointestinal of O. niloticus and E. pelamis, the best 

production LAB inhibition activities in the B. subtilis, M. morganii, and E. coli, until 

the growth pattem test of the best LAB isolate at at 30 °C and 0-5 °C.

The result showed that isolate LAB from gastrointestinal of O. niloticus and 

E. pelamis had produced two best LAB isolates, there were isolate Ni1042 and 

ToiIOV These isolate could inhibition activities of the B. subtilis, M morganii, and 

E. coli. Wich has the activity value inhibition at isolate Nj 1042 in the B. subtilis has

1.40 cm, in the M. morganii has 1.05 cm, in the E. coli has 0.56 cm. The activity 

value inhibition at isolate Toi105i in the B. subtilis has 1.25 cm, in the M. morganii



has 1.08 cm, in thc E. coli has 0.90 cm. That the growth pattem of those bacteria

could of growth at 30 °C and 0-5 °C with the amount of bactery population at 0-5 °C

is slower than 30 °C .



RINGKASAN

KUSAMAWATI FITRIA, Isolasi Bakteri Asam Laktat dari Saluran Pencernaan 

Nila dan Tongkol sebagai Penghambat Bacillus subtilis, Morganella morganii, dan 

Escherichia coli (Dibimbing oleh RINTO DAN ADE DWI SASANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri asam laktat (BAL) dari 

saluran pencernaan nila (O. niloticus) dan tongkol (E. pelamis) yang mampu 

menekan pertumbuhan B. subtilis (bakteri pembusuk), M. morganii (bakteri 

pembentuk histamin) dan E. coli (bakteri patogen), dan mengetahui pola 

pertumbuhan BAL terpilih pada suhu 30 °C dan suhu 0-5 °C. Penelitian ini 

dilaksanakan pada Juli sampai dengan September 2009 di Laboratorium Teknologi 

Hasil Perikanan dan Laboratorium Budidaya Perairan Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya.

Penelitian ini dilakukan dengan metode laboratorium yang terdiri dari 

beberapa tahap mulai dari mengisolasi BAL dari saluran pencernaan nila 

(O. niloticus) dan tongkol (E. pelamis) sampai memperoleh BAL yang memiliki 

aktifitas penghambatan terbaik terhadap B. subtilis, M morganii, E. coli, dan 

menguji pola pertumbuhan BAL terbaik pada suhu 30 °C dan suhu 0-5 °C.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa isolasi BAL dari saluran pencernaan 

nila (O. niloticus) dan tongkol {E. pelamis) menghasilkan 2 isolat BAL 

memiliki aktifitas penghambatan terbaik terhadap B. subtilis, M. morganii dan 

E. coli, yaitu isolat N,1042 dan To,105,. Nilai aktifitas hambat isolat Ni1042 pada 

B. subtilis sebesar 1,40 cm, pada M. morganii sebesar 1,05 cm, pada E. coli sebesar

yang
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0,56 cm. Nilai aktifitas hambat pada isolat To]105i pada B. subtilis sebesar 1,25 cm, 

pada M. morganii sebesar 1,08 cm, pada E. coli sebesar 0,90 cm. Pada uji pola 

pertumbuhan menunjukkan bahwa kedua isolat mampu tumbuh pada suhu 30 °C dan

suhu 0-5 °C dengan populasi bakteri pada suhu 0-5 °C lebih lambat dibandingkan

pada suhu 30 °C.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan golongan bakteri gram positif, katalase 

negatif, tidak berspora, berbentuk kokus atau basil, menghasilkan asam laktat sebagai 

produk akhir metabolik utama selama fermentasi karbohidrat dan menurunkan pH 

menghambat pertumbuhan bakteri lain (Axelsson, 1993, Winamo, 

1994). Selain itu, bakteri asam laktat juga menghasilkan hidrogen peroksida dan 

bakteriosin sebagai antibakteri (Afrianto et al., 2006; Suriawiria, 1995).

Pada berbagai produk pangan, bakteri asam laktat dapat digunakan dalam 

menekan pertumbuhan beberapa bakteri pembusuk dan patogen untuk meningkatkan 

simpan dan keamanan pangan. Fardiaz (1992) menyebutkan bahwa 

penambahan bakteri asam laktat golongan Lactobacillaceae pada bahan pangan, 

dapat menghambat beberapa bakteri patogen seperti Salmonella, Staphylococcus 

aureus, dan E. coli. Pada penelitian Rostini (1992) bakteri asam laktat (Lactobacillus 

plantarum) telah diaplikasikan pada filet ikan nila merah untuk menghambat bakteri 

pembusuk. Beberapa bakteri pembentuk histamin juga termasuk dalam golongan 

bakteri pembusuk yang mempunyai kemampuan merombak histidin menjadi 

histamin. Oleh karena itu, sangat dimungkinkan bakteri asam laktat juga mampu 

menghambat bakteri pembentuk histamin.

Selama ini bakteri asam laktat banyak diisolasi 

fermentasi. Namun keberadaan bakteri asam laktat juga dapa 

pencernaan ikan, seperti penelitian Mayasari (2008) yang me

yang mampu

umur
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laktat dari saluran pencernaan nila {O. niloticus), gurami (Osphronemous gouramy), 

dan lele (<Clarias batrachus). Selanjutnya Rinto (2006) menyebutkan bahwa pada 

ikan kembung (Restrelliger neglectus) segar terdapat bakteri asam laktat sebanyak 

5,20x103 CFU/g. Menurut penelitian Feliatra et al., (2004) pada ikan kerapu macan 

(.Ephinephelus fuscogatus) terdapat sembilan spesies bakteri yang berpotensi sebagai 

probiotik, diantaranya bakteri asam laktat yaitu Lactococcus sp., Carnobacterium 

sp., Eubacterium sp., Lactobacillus sp., dan Bifidobacterium sp.

Dilihat dari pentingnya peranan bakteri asam laktat dan beberapa penelitian 

yang telah dilakukan, sangat memungkinkan untuk mengisolasi bakteri asam laktat 

dari saluran pencernaan nila (O. niloticus) dan ikan tongkol (E. pelamis) yang 

berpotensi menghambat B. subtilis (bakteri pembusuk), M. morganii (bakteri 

pembentuk histamin) dan E. coli (bakteri patogen).

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Memperoleh isolat BAL dari pencernaan nila (O. niloticus) dan ikan tongkol 

{E. pelamis).

2. Memperoleh isolat BAL terpilih yang mampu menekan pertumbuhan B. subtilis 

(bakteri pembusuk), M. morganii (bakteri pembentuk histamin) dan E. coli 

(bakteri patogen).

3. Mengetahui pola pertumbuhan BAL terbaik pada suhu ruang 30 °C dan suhu 

dingin 0-5 °C.
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