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SUMMARY

DIANA MAY ASARI. Isolation and Characteritation of Lactic Acid Bacteria From 
Digestive Tract of Tilapia Fish, Gouramy Fish, and Catfish (Supervised by AGUS 
WIJAYA and MARINI WIJAYANTI).

The aim of this research were to isolate and characterize lactic acid 

bacteria (LAB) from digestive tract of tilapia fish, gouramy fish, and catfish.

The research was held on September-November 2007 at Chemist and 

Microbiology of Agriculture Product Laboratory Faculty of Agriculture Sriwijaya 

University.

Five grams of intestine samples from tilapia fish, gouramy fish and catfish 

were added with 45 ml sterile water, destroyed the samples and do dilution series,

then isolated using MRS medium at 6,5 pH on Petri dish with spread plate duplo

method. Preliminary identification was conducted to determine if they were lactic

acid bacteria or not and was based on these following properties: cell morphology,

catalase test and Gram staining, whereas differential characteristics test according to

Axelsson (1998) were carried out to determine the genera of lactic acid bacteria.

Twenty isolated were screened from tilapia fish, gouramy fish and channel 

Twelve isolates had rod cell morphology and the rest had cocci cell 

morphology. Ali of isolates showed negative results for catalase test and most of 

isolates (16 samples) were Gram-positive. According to differential characteristics 

tests, it -was concluded that there were 2 genera of lactic acid bacteria, i.e. 

Lactobacillus (10 isolates) and Streptococcus (3 isolates).

catfish.



RINGKASAN

DIANA MAYASARI. Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat dan Organ
(Dibimbing oleh AGUSPencernaan Ikan Nila, Ikan Gurami dan Ikan Lele. 

WIJAYA dan MARINI WIJAYANTI).

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengisolasi dan 

mengkarakterisasi bakteri asam laktat (BAL) dari organ pencernaan ikan nila, ikan 

gurami, dan ikan lele.

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Kimia dan Mikrobiologi 

Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya pada bulan September-November 2007.

Lima gram sampel usus dari ikan nila, ikan gurami dan ikan lele 

ditambahkan 45 ml akuadest steril, dihancurkan dan dilakukan pengenceran berseri,

kemudian diisolasi menggunakan media MRS agar pH 6,5 dalam cawan Petri dengan

metode sebaran secara duplo. Identifikasi awal dilakukan meliputi morfologi sel, uji

katalase dan pewarnaan Gram, sedangkan uji karakteristik diferensialnya menurut

metode Axelsson (1998) untuk menentukan genus bakteri asam laktat.

Duapuluh isolat diperoleh dari ikan nila, ikan gurami, dan ikan lele.

Duabelas isolat memiliki bentuk sel batang dan sisanya memiliki bentuk sel bulat 

Seluruh isolat menunjukkan hasil negatif pada uji katalase dan terbanyak (16 sampel) 

merupakan bakteri Gram positif. Berdasarkan hasil uji karakteristik diferensial 

menunjukkan ada 2 genus bakteri asam laktat yang diperoleh, yaitu Lactobacillus (10 

isolat) dan Streptococcus (3 isolat).
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri Gram positif, katalase negatif, 

tidak membentuk spora, tidak mempunyai cytochrome, aerotoleran, anaerobik hingga 

mikroaerofilik, membutuhkan nutrisi yang kompleks seperti asam-asam amino, 

vitamin (Bj, B6, B12 dan biotin), purine, pyrimidin (Surono, 2004). BAL mampu 

menghasilkan asam laktat, hidrogen peroksida, anti mikroba dan hasil metabolisme 

lain yang memberikan pengaruh positif bagi produktivitas ikan. BAL merupakan

golongan bakteri yang paling banyak digunakan sebagai probiotik.

Probiotik merupakan makanan tambahan berupa sel-sel mikroba hidup, yang

memiliki pengaruh menguntungkan bagi hewan inang yang mengkonsumsinya

melalui penyeimbangan flora mikroba ususnya (Fuller, 1992). Selanjutnya

Verschere et al., (2000) menyatakan bahwa probiotik adalah suplemen mikroba

hidup yang memiliki pengaruh menguntungkan bagi komunitas mikroba lingkungan

hidupnya. Pendapat lain dikemukakan oleh Salminen et al., (1999) yang

mengemukakan bahwa probiotik merupakan segala bentuk preparasi sel mikroba 

atau komponen sel mikroba yang memiliki pengaruh menguntungkan bagi kesehatan 

dan kehidupan inang. Pemberian probiotik sebagai suplemen diharapkan dapat 

mengembalikan keseimbangan bakteri (rasio antara bakteri patogen dan nonpatogen) 

dalam saluran pencernaan ikan terutama dalam usus.

1
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Pada penelitian ini akan diisolasi dan dikarakterisasi bakteri asam laktat 

yang terdapat dalam organ pencemaan ikan nila, ikan gurami, dan ikan lele. Ketiga 

jenis ikan ini merupakan ikan ekonomis penting yang paling sering dikonsumsi oleh 

masyarakat. Kebiasaan makan ketiga ikan tersebut yang bervariasi clan mewak.ili 

jenis ikan omnivora, herbivora, dan kamivora. Bakteri dalam organ pencemaan 

dapat berbeda sesuai dengan kebiasaan makan ikan. Bakteri yang diisolasi dapat 

mempunyai potensi sebagai probiotik karena salah satu ciri probiotik adalah dapat 

bertahan dan tumbuh dalam saluran pencemaan. Hasil isolasi dan identifikasi bakteri 

dari organ pencemaan ikan ini dapat digunakan sebagai rekomendasi probiotik dalam 

campuran pakan untuk peningkatan kecemaan pakan. 

B. Tujuan

Tujuan dari pelaksanaan penelitian ini adalah untuk mengisolasi dan 

mengkarakterisasi bakteri asam lak1at (BAL) dari organ pencemaan ikan nila, ikan 

gurami, dan ikan lele. 

C. Hipotesis

Diduga terdapat bakteri asam laktat (BAL) di dalam organ pencernaan ikan 

nila, ikan gurami, dan ikan lele. 
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