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ABSTRACT

The objective of this research was to determine virulence trait, functional property and
phenotypic characteristic of lactic acid bacteria (LAB) isolated from fermented bamboo shoots. The
reserch were carried out at Agricultural Product Microbiology laboratory, Agricultural Product
Technology Study Program, Department of Agricultural Technology, Agricultural Faculty,
Universitas Sriwijaya, from November 2019 to May 2020. The research used an explorative method
and obtained data were presented in tabulation. All experiment was conducted in triplicates. The
observed parameters were virulence traits (gelatinase and lipase activities), functional property
(caseinase activity) and the phenotypic identification of lactic acid bacteria isolates using API 50
CHL (API-Biomerieux). The results showed that from 24 samples of LAB isolates, there were 2
isolates possessing caseinase activity (S2* (1) 1 (Lactobacillus) and S2 (2)1 (Lactobacillus)), 3
isolates with gelatinase activity (SI” (2)1 (Lactobacillus), RT 2 (1) 2 (Lactobacillus), and RT ~*
(2)2 (Lactobacillus)) and 2 isolates showing lipase activity (SI* (1)2 (Lactobacillus) and R1” (1)1
(Lactobacillus)). Sugar fermentation patterns analysis revealed that the species of Lactobacillus
plantarum and Weisella confusa played the major role in bamboo shoot fermentation.

Keywords: Lactic acid bacteria, fermented bamboo shoot, probiotic bacteria.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis sifat virulen dan fungsional serta
mengidentifikasi fenotipik bakteri asam laktat (BAL) asal rebung fermentasi. Penelitian ini
dilakukan di laboratorium mikrobiologi hasil pertanian, program studi teknologi hasil pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, dari November 2019 hingga
Mei 2020. Penelitian ini menggunakan metode eksplorasi dan data yang diperoleh disajikan dalam
tabulasi. Parameter yang diamati adalah sifat virulensi (aktivitas gelatinase dan lipase), sifat
fungsional (aktivitas caseinase) dan identifikasi fenotipik bakteri asam laktat menggunakan API 50
CHL (API-Biomerieux). Hasil penelitian menunjukan dari 24 sampel isolat BAL terdapat 2 isolat
yang memiliki sifat fungsional aktivitas caseinase yaitu S2* (1)1 (Lactobacillus) dan S2* (2)1
(Lactobacillus), sedangkan untuk sifat virulen ada 3 isolat yang memiliki aktivitas gelatinase yaitu
S1#(2)1 (Lactobacillus), RT2* (1)2 (Lactobacillus), dan RT2* (2)2 (Lactobacillus) dan 2 isolat
yang memiliki aktivitas lipase yaitu S1* (1)2 (Lactobacillus) dan RR1* (1)1 (Lactobacillus).
Identifikasi fenotipik menggunakan API Kit 50 CHI menunjukkan spesies BAL memainkan peranan
penting pada fermentasi rebung, genusnya Lactobacillus plantarum dan Weissella confusa.

Kata kunci : bakteri asam laktat, fermentasi asinan rebung, bakteri probiotik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia adalah salah satu negara penghasil tanaman seperti bambu dan
terdapat sekitar 125 jenis tanaman liar yang belum dimanfaatkan. Tanaman bambu
yang tumbuh subur di Indonesia merupakan tanaman bambu yang simpodial, yaitu
batang cenderung mengumpul di dalam rumpun karena percabangan di dalam tanah
(Muhtar et al., 2017). Rebung merupakan tunas muda dari bambu yang sangat di
gemari masyarakat, berbagai macam olahan rebung antara lain dapat dengan
ditumis, gulai santan dan fermentasi. Pemanfaatan olahan rebung banyak dilakukan
karena kandungan nutrisi yang tinggi seperti vitamin, asam amino dan mineral
seperti Zn, Mn, Mg, Ni, Co dan Cu. Namun, juga terdapat kandungan senyawa
berbahaya HCN dalam kadar yang rendah namun bersifat toksik (Sujarwo et al.,
2010). Selain itu, menurut Sukmaningsih et al. (2017), rebung sangat memiliki
kandungan senyawa fungsional yaitu senyawa steroid, fitosterol, flavonoid dan
fenol sehingga memiliki banyak manfaat kesehatan.

Fermentasi adalah salah satu cara untuk mengawetkan makanan. Proses
fermentasi biasanya dilakukan secara anaerob. Berbagai jenis produk fermentasi
sayuran telah ada sejak lama antara lain seperti, pikel, acar, sayur asin, kimchi
(Korea), sauerkraut (Jerman), mesu (India) dan rebung fermentasi. Rebung
fermentasi adalah salah satu produk fermentasi dapat dibuat dengan bahan baku
rebung. Pembuatan rebung fermentasi secara umum yaitu rebung, air, garam dan
ada beberapa masyarakat di beberapa tempat tertentu menggunakan air cucian beras
dalam fermentasinya sebagai sumber karbon (Widowati dan Malahayati, 2016).
Proses pembuatan rebung fermentasi umumnya menggunakan aktivitas
mikroorganisme BAL. Oleh karena itu, aktivitas inilah membuat rebung fermentasi
sangat digemari masyarakat karena dapat menambah citarasa makanan juga
berfungsi sebagai pengawet, membentuk karakteristik flavor dan aroma khas,
merubah tekstur, dan menghasilkan nilai carbohydrate bioavailability yang lebih

baik untuk menjaga kesehatan usus manusia (Kuwaki et al., 2012).
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Produk ini diolah dengan fermentasi spontan yaitu, fermentasi yang tidak
menggunakan starter dan terjadi sendiri dengan bantuan bakteri dan juga dibantu
garam sebagai agen penyeleksi. Produk fermentasi mengandung BAL karena
terdapat penambahan garam yang biasa berperan sebagai medium selektif untuk
memfasilitasi pertumbuhan BAL (Wasis et al., 2018). Penambahan garam ini juga
dapat membantu kelarutan oksigen di dalam air dan dapat menghambat aktivitas
bakteri proteolitik (bakteri pengurai protein). Namun, penambahan garam biasanya
dibatasi untuk penggunaan jangka pendek dengan konsentrasi 1 % sampai 10 %.
Kadar garam yang terlalu rendah (< 2,5%) dapat mengakibatkan BAL tidak
mendapat Na* dan tumbuhnya bakteri proteolitik (bakteri pengurai protein) dan
selulolitik sedangkan kadar garam yang melebihi (> 7,5 %) dapat menyebabkan
pertumbuhan BAL terhambat karena terjadi plasmolisis (Hidayanti dan Wikandari,
2013).

BAL digolongkan sebagai bakteri probiotik karena dapat hidup di saluran
pencernaan setelah dikonsumsi. Selain itu, probiotik bermanfaat dalam mengatur
mikroflora pada saluran pencernaan, menghambat perkembangan mikroba patogen
dan sekresikan enzim untuk membantu penyerapan nutrisi (Suciati et al., 2016).
Selain itu, probiotik dapat meningkatkan fungsi kekebalan tubuh dengan cara
meningkatkan resistensi terhadap infeksi dan tidak menimbulkan sifat negatif
(Sailadie et al., 2011). Berdasarkan beberapa penelitian, genus BAL yang terdapat
pada rebung fermentasi adalah Lactobacillus dan Streptococcus. Selain kelompok
bakteri tersebut, ada juga genus BAL sub-dominan yaitu Weisella, Bakteri ini perlu
nutrisi yang kompleks untuk pertumbuhannya dan ada pada rebung fermentasi
(Aljabar, 2018).

Upaya peningkatan keamanan pangan sangat perlu untuk perlindungan
konsumen dalam menjaga keseimbangan tubuh. Untuk itu, informasi yang terkait
pangan, harus menerapkan prinsip zero risk dengan harapan bersifat tidak patogen,
tidak invasif (non invasive) dan tidak toksik (non toxic) (Antara et al., 2009).
Beberapa efek yang mungkin terjadi setelah mengkonsumsi probiotik cenderung
ringan dan bersifat disgestif seperti perut kembung. Akibat lainnya adalah
menyebabkan infeksi yang membutuhkan perawatan antibiotik, aktivitas metabolik

yang tidak sehat dan transfer gen (Kusuma et al., 2012).
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Penelitian yang dilakukan oleh Aljabar (2018), baru membahas tentang
morfologi, biokimia dan fisiologi dari produk fermentasi rebung . Hasil penelitian
menunjukan telah didapat melalui 48 isolat yang diuji secara fenotip genus BAL 30
genus Lactobacillus, 13 genus Weisella dan 5 genus Enterococcus. Kemudian,
dilanjutkan oleh Hidayat (2019), membahas tentang sifat teknologis sehingga
didapat dari 24 Isolat yang diuji terdapat 19 isolat yang mampu bertahan pada
kondisi asam dan garam empedu, serta aktivitas sifat fungsional menunjukan
adanya sifat hidrofobisitas dan bakteriosin pada rebung fermentasi kandidat
probiotik. Akan tetapi aspek-aspek ini belum mencukupi untuk menentukan sifat
kandidat probiotik karena aspek keamanan produk ini harus diidentifikasi untuk ini
sifat virulen dari kandidat probiotik harus dianalisa.

Sifat virulen adalah sifat negatif yang dihasilkan oleh bakteri yang dapat
menimbulkan penyakit, adapun beberapa sifat virulen antara lain dapat dilihat
dengan aktivitas gelatinase dan lipase (Razmgah et al., 2016). Dalam penentuan
karakteristik ini dibantu dengan menggunakan bakteri indikator Staphylococcus
aureus dan Escherichia coli sebagai kontrol positif. Kedua bakteri ini merupakan
bakteri patogen penting yang berkaitan dengan virulensi invasif, toksin, dan
pengaruh ketahanan terhadap antibiotik (Rahmi et al.,2015).

Gelatinase adalah enzim proteolitik yang bekerja pada bahan pangan yang
dapat mengubah atau membentuk jaringan (Franz et al., 2002), dan juga dapat
meningkatkan patogenitas bakteri karena sifat yang menghidrolisis berbagai
protein dan peptida. Lipase merupakan salah satu enzim yang dikenal dalam bidang
industri. Kemampuan lipase dalam mengkatalisis beragam reaksi misalnya
hidrolisis molekul lemak menjadi molekul gliserol dan asam lemak. Gliserol dan
asam lemak digunakan bakteri untuk mensintesis lemak pada bakteri sehingga
teroksidasi menghasilkan energi dalam kondisi aerobic. Lipase yang bersumber
dari mikroba memiliki spesifisitas substrat dan kemampuan enzim untuk tetap aktif
dalam pelarut organik. Salah satu mikroba yang dapat menghasilkan enzim lipase,
protease, a-amilase, fitase, kitinase adalah BAL (Suciati et al., 2016).

Proses dekomposisi protein akibat enzim protease dapat dijadikan
karakteristik sifat biokimia BAL sebagai kandidat probiotik. Salah satu caranya

menggunakan uji hidrolisis casein, kondisi ini dilakukan oleh enzim protease
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ekstraseluler yang dapat membuat terjadinya pemecahan karbohidrat menjadi lebih
bervariasi dan dapat dimanfaatkan oleh tubuh manusia (Adnan et al., 2017).
Penelitian ini perlu dilakukan untuk dapat diketahui sifat virulen mikrobia
yang terdapat dalam rebung fermentasi. Selain itu, perlu juga dilakukan identifikasi
spesies BAL dari rebung fermentasi dengan menggunakan API (Analytical Profile
Index) 50 CHL dan dalam uji ini nantinya dapat diketahui karakter biokimia dari
isolat yang diuji untuk dapat digunakan untuk kepentingan identifikasi dengan
menunjukan karakter positif (+) dan negatif (-) dari berbagai karbohidrat untuk
menentukan fermentasi karbohidrat dan juga untuk membedakan spesies bakteri
dalam satu genus tertentu (Karimela et al., 2017). Hasil yang diperoleh diharapkan
memenuhi Kriteria sebagai bakteri kandidat probiotik dan bermanfaat bagi tubuh

seperti pangan lainnya.

1.2. Tujuan
Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu untuk menganalisa sifat virulen,
fungsional dan mengidentifikasi secara fenotipik BAL asal fermentasi rebung

fermentasi.

1.3. Hipotesis
Diduga BAL asal rebung fermentasi memiliki sifat fungsional dan tidak
memiliki sifat virulen serta memiliki pola fermentasi gula tertentu yang dapat

digunakan untuk identifikasi spesies.
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