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SUMMARY 

ALJABAR. Isolation and Characterization of Lactic Acid Bacteria from 

Fermented Bamboo Shoot of North Musi Rawas Origin (Supervised by GATOT 

PRIYANTO and AGUS WIJAYA). 

The objective of the research was to isolate and characterize of lactic acid 

bacteria from the fermented bamboo shoot product of North Musi Rawas. The 

research was conducted at Food Microbiology Laboratory and Chemistry of 

Agricultural Product Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty 

of Agriculture, Sriwijaya University, from September 2017 to March 2018.  

This study was explorative research using purposive sampling method. The 

collected data were then analized tabulatively. Preliminary identification, 

including Gram staining, catalase test and cell morphology,  was carried out to 

determine the presence of lactic acid bacteria, whereas differential 

characterization (production of CO2, tetrad formation, growth at 6.5% and 18% 

salt, growth  at pH 4.6 and 9.6 as well as at 10 and 45 C) was to determine the 

genera of lactic acid bacteria. There were 48 isolates collected from preliminary 

identification.  Differential characterization showed that Lactobacillus were the 

dominant genus (30 isolates), and followed by Weissella (13 isolates) and 

Enterococcus (5 isolates). 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

     

 

RINGKASAN 

ALJABAR. Isolasi dan Karakterisai Bakteri Asam Laktat dari Asinan Rebung 

Asal Musi Rawas Utara (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan AGUS 

WIJAYA).  

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteri 

asam laktat pada produk asinan rebung asal Musi Rawas Utara. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

September 2017 sampai dengan Maret 2018. 

   Penelitian ini merupakan penelitian eksploratif. Data yang diperoleh 

dianalisis secara tabulasi. Teknik sampling yang digunakan untuk mengambil 

sampel adalah purposive sampling. Identifikasi yang dilakukan meliputi 

identifikasi awal bakteri asam laktat dan identifikasi karakteristik diferensial 

untuk menentukan genus bakteri asam laktat hasil isolasi. Identifikasi awal bakteri 

asam laktat meliputi pewarnaan Gram, uji morfologi, dan uji katalase. Identifikasi 

diferensial bakteri asam laktat meliputi uji produksi CO2, pembentukan tetrad, 

pertumbuhan pada kadar garam 6,5% dan 18%, pH 4,4 dan 9,6 serta pada suhu 

10
o
C dan 45

o
C.  48 isolat bakteri didapatkan dari hasil identifikasi awal. Hasil uji 

karakteristik diferensial menunjukkan bahwa Lactobacillus merupakan genus 

dominan (30 isolat), diikuti oleh Weisella (13 isolat) dan  Enterococcus (5 isolat). 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan hasil pertanian, 

perkebunan, peternakan, perikanan dan kehutanan. Salah satu produk hasil 

tanaman hutan non kayu adalah bambu. Bambu adalah tanaman berumpun yang 

banyak ditanam di daerah tropis Asia seperti Indonesia. Bambu yang tersebar di 

Indonesia terdapat 140 jenis yang dapat dikonsumsi, seperti bambu Betung, 

bambu Tabah, bambu Legi dan bambu Mayan. Beberapa jenis bambu tersebut 

berpotensi untuk menghasilkan rebung yang bisa dikonsumsi (Sutiyono, 2009). 

Rebung merupakan tunas muda tanaman bambu yang muncul di 

permukaan dasar rumpun. Rebung dikenal sebagai bahan sayuran karena memiliki 

kandungan serat yang tinggi. Kandungan serat pada rebung lebih tinggi 

dibandingkan sayuran tropis lainnya, seperti ketimun, sawi, pecay dan lainnya. 

Setiap 100 g rebung mengandung 85,63 g air, 2,50 g protein, 0,2 g lemak, 9,10 g 

serat, 2,0 g karbohidrat, 28,00 mg kalsium, 50,00 mg fosfor, 0,10 mg vitamin A, 

1,74 mg vitamin B1, 0,08 g vitamin B2 dan 7 mg vitamin C. Kandungan air dalam 

rebung mentah cukup tinggi, sehingga menyebabkan masa simpan rebung hanya 2 

hari (Handoko, 2003). Salah satu usaha yang dapat dilakukan  untuk 

memperpanjang umur simpan rebung adalah dengan proses fermentasi. Proses 

fermentasi selain memperpanjang umur simpan juga dapat memperbaiki tekstur, 

rasa dan aroma dari suatu produk pangan. 

Menurut Nurisva et al. (2013), fermentasi secara teknik dapat 

didefenisikan sebagai suatu proses oksidasi anaerobik atau parsial anaerobik 

karbohidrat yang menghasilkan alkohol serta beberapa asam. Proses fermentasi 

dalam pengolahan pangan merupakan proses pengolahan pangan dengan 

menggunakan aktivitas mikroba secara terkontrol untuk meningkatkan keawetan 

pangan dengan diproduksinya asam dan/atau alkohol, menghasilkan produk 

dengan karakteristik flavor dan aroma yang khas, serta menghasilkan pangan 

dengan mutu dan nilai carbohydrate bioavaibility yang lebih baik (Hidayat et al., 

2006). Menurut Kuwaki et al. (2012), proses fermentasi dapat memudahkan 
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pencernaan zat gizi  dalam pangan sehingga nilai carbohydrate bioavaibility 

dalam pangan menjadi lebih baik. Produk fermentasi seperti asinan rebung, asinan 

sawi, tempoyak dan bekasam umumnya ditumbuhi oleh bakteri asam laktat  

(BAL) (Rahayu, 2003). 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikroba yang penting dalam 

teknologi fermentasi pangan karena mempunyai kemampuan untuk memperbaiki 

cita rasa, tekstur dan aroma produk akhir yang secara organoleptik dan kualitas 

lebih dapat di terima oleh konsumen. BAL umumnya digunakan pada produksi 

makanan fermentasi seperti keju, yoghurt, sosis, wine, adonan roti dan asinan 

rebung. Selain itu, BAL juga mempunyai kemampuan sebagai antimikrobia baik 

itu anti bakteri maupun antibiotik. Sampai saat ini penggunaan BAL tidak hanya 

sebagai mikroba yang berperan pada proses fermentasi pangan, namun juga dapat 

digunakan sebagai pangan fungsional seperti pengembangan produk probiotik 

(Puspawati, 2008). 

BAL yang menghasilkan dua molekul asam laktat dari fermentasi glukosa 

termasuk ke dalam kelompok BAL yang bersifat homofermentatif, sedangkan 

BAL yang menghasilkan satu molekul asam laktat, satu molekul etanol dan satu 

molekul CO2 dikenal dalam kelompok BAL yang bersifat heterofermentatif 

(Reddy et al., 2008). BAL secara fisiologis dikelompokkan sebagai bakteri Gram 

positif, bentuk coccus atau batang yang tidak berspora dengan asam laktat sebagai 

produk utama fermentasi karbohidrat (Malaka dan Laga, 2005). BAL dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan menurunkan pH lingkungannya 

dengan mengeksresikan senyawa asam organik, alkohol, bakteriosin, diasetil dan 

CO2 (Usmiati dan Risfaberi, 2012). 

Ketersedian isolat BAL yang diisolasi dari sumber dalam negeri masih 

sangat terbatas, sehingga diperlukan eksplorasi untuk meningkatkan keragaman 

isolat bakteri asam laktat. Asinan rebung merupakan salah satu produk pangan 

lokal yang banyak ditemukan di Kabupaten Musi Rawas Utara. Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Darmayanti et al. (2014), diketahui bahwa di 

dalam asinan rebung terdapat BAL seperti Lactobacillus plantarum. Sedangkan 

Ali (2014), menyatakan bahwa BAL yang terdapat dalam asinan rebung berasal 

dari genus Lactobacillus dan genus Streptococcus. Hasil dari penelitian ini 
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diharapkan dapat digunakan sebagai upaya untuk memperkaya isolat bakteri asam 

laktat lokal Indonesia serta memberikan informasi mengenai profil dan 

karakteristik BAL dari asinan rebung asal Kabupaten Musi Rawas Utara.  

 

1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteri 

asam laktat pada produk asinan rebung asal Musi Rawas Utara. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga genus bakteri asam laktat dominan pada asinan rebung adalah 

Lactobacillus dan Streptococcus. 
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