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SUMMARY

INDRI APRILIA, Heat Resistance of Bekasam Original Acid Bacterial Isolate
(Guided by RINTO and SHANTI DWITA LESTARI).

The purpose of this research was to isolate lactic acid bacteria (LAB) with
heat resistant property from bekasam. This research was conducted from May to
August 2018. This research method used experimental laboratory and data
analysis was carried out descriptively. The research phase includes the sampling
process, sampels heating, Total Plate Count test, lactic acid isolation, confirmation
test for lactic acid bacteria (gram staining test, catalase test and motility test), heat
resistance at temperatures of 70, 75, 80, 85 and 90 °C for 2, 4, 6, 8 and 10
minutes. The results of this study showed that the number of colonies in raw
bekasam sampels BT1, BT2 and BT3 were 5.30 log Cfu/mL, 6.20 log Cfu/mL and
6.37 log Cfu/mL, while pasteurized sampels BP1, BP2 and BP3 were 4.10 log
Cfu/mL, 4.09 log Cfu/mL and 4.25 log Cfu/mL. Twelve heat resistantance
isolates were collected from pasteurizes sampels of BP1, BP2, BP3. Five of them
ware confirmed as lactic asid bacteria, namely B2, B4, B5, B7 and B10. All LAB

candidate isolate were able to survive at heating 90 °C.
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RINGKASAN

INDRI APRILIA, Ketahanan Isolat Bakteri Asam Laktat Asal Produk Bekasam
(Dibimbing oleh RINTO dan SHANTI DWITA LESTARI).

Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh isolat bakteri asam laktat
(BAL) tahan panas asal bekasam. Penelitian ini dilaksanakan pada Mei hingga
Agustus 2018. Metode penelitian ini menggunakan ekspremental laboratoris dan
analis data dilakukan secara deskriptif. Tahap penelitian meliputi proses
pengambilan sampel uji, pemanasan bekasam, uji Total Plate Count, isolasi
bakteri asam laktat, regenerasi bakteri, uji konfirmasi bakteri asam laktat (uji
pewarnaan gram, uji katalase dan uji motilitas), uji ketahanan terhadap suhu dan
waktu pemanasaan pada suhu 70, 75, 80, 85 dan 90 °C selama 2, 4, 6, 8 dan 10
menit. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa jumlah koloni BAL pada sampel
BT1, BT2 dan BT3 bekasam sebanyak 5,30 log Cfu/mL, 6,20 log Cfu/mL dan
6,37 log Cfu/mL. Sampel BP1, BP2 dan BP3 pasteurisasi sebanyak 4,10 log
Cfu/mL, 4,09 log Cfu/mL dan 4,25 log Cfu/mL. Sampel BP1, BP2, BP3
menghasilkan 12 isolat BAL 5 diantaranya merupakan kandidat BAL tahan panas
yaitu B2, B4, B5, B7 dan B10. Semua isolat kandidat BAL mampu bertahan pada

pemanasan 90 °C.

Kata kunci : isolat BAL, ketahanan panas, termofilik
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Bekasam adalah produk olahan tradisional asal Sumatra Selatan. Bekasam
merupakan produk olahan yang diproses secara fermentasi tradisional yang
terbuat dari ikan air tawar. Proses pembuatan bekasam diawali dari proses
pencucian ikan, pemberian garam dan nasi kemudian di fermentasi selama satu
minggu. Mikroba yang dominan tumbuh pada bekasam adalah bakteri asam laktat.
Bakteri tersebut dapat dioptimalkan pertumbuhannya dengan penambahan sumber
karbohidrat dan garam dalam jumlah yang optimum pada kondisi anaerobik.

Bakteri asam laktat (BAL) dapat menyebabkan perubahan aroma dan
tekstur bersamaan dengan pengaruh pengawetan pada produk akhir. Selain itu
BAL memiliki manfaat bagi sistem pencernaan manusia dalam menghambat
pertumbuhan bakteri patogen (Desniar, 2012). Menurut Adriani et al., (2008),
beberapa contoh bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus dan Bifidobacterium.
Genus bakteri yang tergolong dalam BAL Probiotik adalah Lactobacillus,
Pediococcus, Streptococcus dan Bifidobacterium. Bakteri probiotik yang hidup
dalam saluran pencernaan membantu mengatasi intolerans terhadap laktosa,
mencegah diare, sembelit, kanker, menurunkan kolestrol. Rinto et al., (2013)
berhasil mengisolasi bakteri asam laktat jenis Lactobacillus acidophilus dan
Lactobacillus delbruckii sp. Delbruckii asal bekasam sebagai pereduksi kolesterol.

Produk yang mengandung BAL umumnya terdapat pada produk
fermentasi susu yang dikonsumsi secara langsung. Menurut Jordan (1999)
ketahanan bakteri asam laktat pada fermentasi keju dapat mencapai suhu 60 °C
hingga 65 °C. Bekasam merupakan produk fermentasi hasil perikanan yang
memiliki kandungan BAL yang sangat tinggi. Pada umumnya bekasam dapat
memproduksi BAL secara alami dalam proses pembutannya Purwaningsih et al.,
(2013) menyatakan bahwa selama fermentasi bakasam jeroan ikan cakalang
selama 8 hari pemeraman terjadi peningkatan total mikroba dari 4,62 log CFU/g

menjadi 5,15 log CFU/g. Namun demikian, BAL tersebut dapat mengalami
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penurunan yang terdapat pada bekasam dapat mengalami penurunan jumlah
koloni akibat kerusakan sel saat pemanasan.

1.2. Kerangka pemikiran

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif yang
tidak membentuk spora dan dapat memfermentasikan karbohidrat untuk
menghasilkan asam laktat. Bakteri asam laktat yang tergolong homofermentatif
dapat mengubah 95 % dari glukosa atau heksosa lainnya menjadi asam laktat.
Karbondioksida (CO;) dan asam-asam volatil lainnya juga dihasilkan, tetapi
dalam jumlah yang sangat kecil. Beberapa contoh bakteri asam laktat yang
bersifat homofermentatif adalah Streptococcus, Pediococcus, Aerococcus dan
beberapa spesies Lactobacillus. Lactobacillus dapat dibedakan lagi menjadi dua
kelompok, yaitu: bakteri yang mempunyai suhu optimum relatif tinggi (37 °C atau
lebih), seperti L. bulgaricus, L. helveticus, L. lactis, L. acidophilus, L.
termophilus, L. delbrueckii dan yang mempunyai suhu optimum lebih rendah
yaitu 25 °C , seperti L. casei, L. plantarum dan L. leichmannii (Joddi 2006).

BAL asal bekasam merupakan mikroorganisme murni yang di hasilkan
dari proses fermentasi ikan dalam keadaan anaerob. Jordan et al., (1999) berhasil
melakukan pengujian ketahanan panas terhadap kultur isolat Lactobacillus
paracasei yang berasal dari keju, pada pengujian tersebut kultur Lactobacillus
Paracasei tidak mengalami penurunah jumlah BAL pada suhu 50-55 °C bahkan
setelah pemanasan 2 jam pada waktu 15 menit pertama. Produk susu ferementasi
merupakan produk yang melewati proses pemanasan pada saat produksinya.
Belum adanya informasi mengenai pengaruh suhu terhadap pertumbuhan bakteri
asam laktat asal produk bekasam membuat peneliti tertarik untuk menguji ketahan
isolat BAL asal bekasam terhadap suhu panas. Isolat BAL tahan panas yang
diperoleh dapat dimanfaatkan sebagai sumber probiotik, pengehasil enzim, serta
manfaat lainnya. Menurut Chirstiansen (2005), enam strain laactonacillus
paracasei yang diisolasi dari keju semi keras tahan terhadap pemanasan pada

suhu 60 °C selama 30 menit.
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1.3. Tujuan
Penelitian ini dilaksanakan bertujuan untuk memperoleh isolat bakteri
asam laktat asal bekasam yang tahan panas dan mengetahui daya tahan isolat

BAL dalam uraian suhu dan waktu pemanasan yang berbeda-beda.
1.4. Manfaat

Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi mengenai daya

tahan isolat bakteri asam laktat terhadap suhu dan waktu pemanasan.
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