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SUMMARY 
 

RINI FAUZUL JANNAH.Characteristics of lactic acid bacteria as 

probiotic in silage contained Hymenachne acutigluma and Neptunia oleracea 

Lour as probiotic. (Supervised by SOFIA SANDI and FITRA YOSI). 

 

The aim of this study is to investigate the characteristics of lactic acid 

bacteria on grass silage made of Hymenachne acutigluma and legume Neptunia 

oleracea Lour. The research was conducted in August of December 2016 in the 

Laboratory of Animal Feed and Nutrition Program Animal Husbandry and 

Laboratory Microbiology Fishery Products Program Fishery Products Technology 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study uses a completely 

randomized design which consists of 3 treatments and 5 replications. The 

treatment consists of P1 (Silage of Hymenachne acutigluma), P2 (Silage of 

combination hymenachne acutigluma and Neptunia oleracea Lour), P3 (Silage of 

Neptunia oleracea Lour). The variable observed were total bacteria, resistance to 

acids, antibacterial activity and resistance to bile salts. The results showed that 

treatment significantly (P <0.05) the total bacteria. The P1 treatment P1 of isolate 

has the high ability of resistance to acids, to bile salts, and also has the high 

antibacterial activity. The best isolate is in treatment P1 (Silage of 

Hymenachneacutigluma) which are the high ability resistance to acids, to bile 

salts, and also having the high antibacterial activity. 

Keywords: Hymenachne acutigluma, Neptunia oleracea Lour, Silage, lactic acid 

bacteria, probiotic. 



RINGKASAN 

 

 
RINI FAUZUL JANNAH. Karakteristik bakteri asam laktat sebagai 

probiotik pada silase berbahan rumput kumpai tembaga (Hymenachne  

acutigluma) dan legume kemon air (Neptunia oleracea Lour). (Dibimbing oleh 

SOFIA SANDI dan FITRA YOSI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik probiotik dari  

silase berbahan rumput kumpai tembaga (Hymenachne acutigluma) dan legum 

kemon air (Neptunia oleracea Lour). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

Agustus - Desember 2016 di Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak Program  

Studi Peternakan dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil Perikanan Program Studi 

Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Rancangan 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

yang terdiri dari 3 perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan terdiri atas P1(Silase 

kumpai tembaga), P2 (Silase kombinasi rumput kumpai tembaga dan kemon air), 

P3 (Silase kemon air). Variabel yang diamati yaitu total bakteri, ketahanan 

terhadap asam, aktivitas antibakteri, dan ketahanan terhadap garam empedu. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap 

total bakteri asam laktat. Isolat pada perlakuan pada P1 memiliki kemampuan 

yang tinggi terhadap ketahanan terhadap asam, aktivitas antibakteri dan ketahanan 

terhadap garam empedu. Kesimpulan dari penelitian ini adalah isolat terbaik 

terdapat pada perlakuan P1 (Silase rumput kumpai tembaga) yaitu dilihat dari 

ketahanan terhadap asam, aktivitas antibakteri, dan ketahanan terhadap garam 

empedu. 

 

Kata kunci : Kumpai tembaga, Kemon air, Silase, Bakteri asam laktat, Probiotik. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 
Latar Belakang 

Potensi hijauan rawa di Sumatera Selatan cukup besar untuk dimanfaatkan 

sebagai pakan ternak. Hal ini dikarenakan luas rawa di Sumatera Selatan sekitar 

9.159.200 ha dengan cakupan hutan dan lahan gambut 1,055,447 ha (BPS, 2016). 

Salah satu jenis hijauan rawa yang berpotensi antara lain jenis rumput kumpai 

tembaga (Hymenachne acutigluma) dan jenis legum kemon air (Neptunia  

oleracea Lour). Salah satu cara pemanfaatan hijauan rawa yaitu dengan 

pembuatan silase. Silase adalah hijauan segar yang diawetkan kedalam silo dan 

difermentasi dalam keadaan anaerob oleh aktivitas bakteri asam laktat. 

Kandungan karbohidrat dalam hijauan sangat diperlukan untuk menghasilkan 

silase berkualitas baik karena karbohidrat digunakan sebagai sumber substrat 

untuk pertumbuhan bakteri. Silase memiliki produk metabolit sekunder salah 

satunya yaitu bakteri asam laktat (Sapienza dan Keith, 1993). 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri gram-positif yang 

smampu mengubah karbohidrat menjadi asam laktat dan emproduksi asam laktat 

dapat menghasilkan komponen antimikroba seperti bakteriosin (Jansson, 2005). 

Keberadaan bakteri probiotik di usus halus masih sedikit, sehingga penyerapan 

sari makanan menjadi kurang maksimal. Sifat antimikroba yang nyata dari BAL 

adalah kemampuannya menurunkan pH dalam waktu singkat. Bakteri Asam  

Laktat (BAL) merupakan mikroba yang berpotensi sebagai probiotik 

(Purwandhani dan Rahayu, 2003). Tamimi (2005) mendefinisikan probiotik 

sebagai mikroba hidup yang secara aktif dapat meningkatkan kesehatan dengan 

cara menjaga keseimbangan mikroflora saluran pencernaan. Penggunaan kedalam 

ransum dapat membantu pencernaan zat-zat makanan diusus halus dan dapat 

menurunkan populasi bakteri patogen (Diaz, 2008). 

Karakterisasi bakteri asam laktat yang dapat digolongkan ke dalam bakteri 

probiotik adalah diketahui sebagai bakteri yang tidak berbahaya, dapat hidup 

selama dilakukan proses dan penyimpanan, memiliki efek antagonis terhadap 

bakteri patogen, toleran terhadap asam, ketahanan terhadap garam empedu, 

aktivitas antibakteri serta mampu melindungi epitelium inangnya (Velez, 2007). 



Menurut Santoso et al. (2009), Populasi BAL yang berasal dari ekstrak 

rumput raja lebih tinggi dibandingkan dengan ekstrak rumput gajah mampu 

meningkatkan kualitas silase rumput dan berpotensi sebagai probiotik. Sejauh ini 

belum ada informasi tentang potensi BAL yang berasal dari silase rumput kumpai 

tembaga dan legume kemon air sebagai probiotik pada ternak. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui tentang karakteristik bakteri asam laktat dari silase 

rumput kumpai tembaga dan legume kemon air yang dapat digunakan sebagai 

probiotik untuk ternak. 

 

 Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik bakteri asam laktat 

dari silase berbahan rumput kumpai tembaga (Hymenachne acutigluma) dan 

legum kemon air (Neptunia oleracea Lour) yang berpotensi sebagai probiotik. 

 

Hipotesis 

Diduga bakteri asam laktat dari silase berbahan rumput kumpai tembaga 

(Hymenachne acutigluma) dan legum kemon air (Neptunia oleracea Lour) dapat 

digunakan sebagai probiotik untuk ternak. 
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