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SUMMARY

BUSTORI ARISANTO. The isolation of lactic acid bacteria from terasi and rusip 

' as inhibitor of Eschericia coli, Bacillus subtilis and Morganella morganii 

(Supervised by RINTO and ADE DWI SASANTI).

The aim of this research was to isolation lactic acid bacteria from terasi and 

rusip which inhibite of phatogen bacteria (E. coli), decomposition bacteria 

(B. subtilis) and histamine forming bacteria (M. morganii). The research 

conducted from July until August 2009 in Technology of Fishery Product 

Laboratory, Aquaculture Laboratory, Agricultural Faculty, Sriwijaya University.

The research used laboratory method that consist of three stages they were ; 

first, screening microbial that production lactic acid from terasi and rusip; then 

catalase test, morphology test, and gram stairing test; the activity test of lactic acib 

bacteria as inhibitor for pathogen bacteria, decomposer bacteria and histamine 

forming bacteria and the last, microbial growth curve at different temperature, 5 °C 

and 30 °C.

was

The result of this research were isolate with codes 2Til04, 3Til04, IT2IO4, 

lRi 103, 3Ril03, inhibitor for E. coli with the biggest activity was isolate 2Til04 

(clearing zone 1.525 cm); isolate with codes IT1IO4, 3Til04, IRjIO3, 3Ril03, and 

IR2IO4, inhibitor for B. subtilis with the biggest activity was isolate 1 Rj 103 (clearing 

zone 2.05 cm); where as for M morganii bacteria there was only lactic acid bacteria 

isolate from terasi that can inhibit it was 1T1104 isolate with diameter of clearing



4 3 0zone 1.3 cm. Isolate ITjlO and 3Rj 10 can grow well at different temperature (30 C 

and 0-5 °C).



RINGKASAN

BUSTORI ARISANTO. Isolasi Bakteri Asam Laktat dari Terasi dan Rusip sebagai 

Penghambat Eschericia coli, Bacillus subtilis Atau Morganella morganii (dibimbing 

oleh RINTO dan ADE DWI SASANTI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi bakteri asam laktat dari terasi dan 

rusip, yang dapat menghambat bakteri patogen (E. coli), bakteri pembusuk 

{B.subtilis) dan bakteri pembentuk histamin (M morganii). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Juli sampai dengan Agustus 2009 di Laboratorium Program 

Studi Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya, dan 

Laboratorium Program Studi Budidaya Perairan Universitas Sriwijaya.

Penelitian dilakukan dengan metode laboratorium yang terdiri dari 3 tahap

dimulai dari yang pertama, skrining bakteri penghasil asam laktat dari sampel terasi

dan rusip; uji katalase, morfologi dan pewarnaan gram; uji aktivitas bakteri asam

laktat dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen, bakteri pembusuk dan

bakteri pembentuk histamin dan yang terakhir uji pertumbuhan isolat terpilih pada

suhu 30 °C dan 0-5 °C.

Hasil penelitian ini adalah isolat dengan kode 2Tjl04, 3Tjl04, 1T2104, 

lRi 10 , dan 3Rjl0 , menghambat E. coli dengan aktivitas terbesar pada isolat 1T2104 

(zona jernih 1,525 cm); isolat dengan kode 1T,104, 3TU04, 1R,103, 3R,103, dan 

1R2104, menghambat B. subtilis dengan aktivitas terbesar isolat 1RU03 (zona jernih 

2,05 cm); sedangkan untuk bakteri M morganii hanya isolat BAL dari terasi yang



mampu menghambatnya yaitu isolat 1T1104 dengan diameter 1,3 cm. Isolat lTilO4 

dan 3Rj 103 dapat tumbuh dengan baik pada suhu yang berbeda (30 °C dan 0-5 °C).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Berbagai cara dapat digunakan untuk memperpanjang masa simpan suatu 

produk pangan, salah satunya adalah pengawetan secara mikrobiologis. Pengawetan

mikrobiologis dilakukan dengan cara menambahkan kelompok bakteri asam laktat
v/

sebagai bahan pengawet (Suriawiria dalam Rostini, 2007). Bakteri asam laktat

merupakan jenis bakteri yang mampu menghasilkan asam laktat, hidrogen peroksida, 

antimikroba dan hasil metabolisme lain yang memberikan pengaruh positif (Iqba(^ 

2008). Banyak produk pangan yang telah memanfaatkan bakteri asam laktat sebagai

penghambat pertumbuhan bakteri patogen dan beberapa bakteri pembusuk untuk

meningkatkan umur simpan dan keamanan pangan, selain itu bakteri asam laktat

mempunyai peranan yang penting dalam menjaga kesehatan manusia (Okviati et al.,

v2008).

Pada sektor perikanan, peranan bakteri asam laktat telah banyak dirasakan. 

Bakteri asam laktat digunakan sebagai starter dalam proses fermentasi ikan. Banyak 

produk-produk perikanan telah memanfaatkan bakteri asam laktat untuk 

menghambat proses pembusukan ikan seperti pada pembuatan rusip, bekasam, terasi 

maupun peda.

Dilihat dari manfaatnya yang dapat menghambat bakteri pembusuk pada 

produk pangan serta produk fermentasi ikan, sangat dimungkinkan jika bakteri 

laktat juga dapat menghambat bakteri pembusuk, bakteri patogen maupun bakteri

asam

1



2

pembentuk histamin pada ikan segar, sehinggga proses kemunduran mutu dapat 

dicegah ataupun dihambat.

Menurut hasil penelitian Kumiati et al., (2008), yang mengisolasi dan 

mengidentifikasi bakteri asam laktat pada fermentasi ikan (rusip), terdapat tiga 

kelompok bakteri asam laktat yang berperan dalam proses fermentasi yaitu 

Leuconostoc, Streptococcus, dan Lactococcus. Begitu juga dengan terasi yang 

merupakan produk fermentasi yang memanfaatkan bakteri asam laktat pada proses 

pembuatannya. Keberadaan bakteri asam laktat pada rusip dan terasi berfungsi 

menghambat pembusukan oleh karena itu sangat memungkinkan untuk mengisolasi 

bakteri asam laktat (BAL) yang berpotensi menghambat bakteri patogen {E. coli) , 

bakteri pembusuk {B. subtilis) maupun bakteri pembentuk histamin (M. morganii) 

pada ikan segar dari terasi dan rusip.

B. Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Memperoleh isolat bakteri asam laktat dari produk fermentasi terasi dan rusip

2. Memperoleh isolat terpilih yang mampu menekan pertumbuhan bakteri E. coli, 

B. subtilis dan M. morganii.

3. Mengetahui pola pertumbuhan bakteri asam laktat terpilih pada suhu 30 °C dan 

suhu 0-5 °C.
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