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SUMMARY

MAYURIZSA HARNAZ. The Isolation and Characteristic of Lactic Acid Bacteria
(LAB) tempoyak from traditional market in Palembang (Supervised by AGUS
WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWATTI).

The research was conducted from November 2008 till March 2009 at
Laboratory of Agricultural Product Processing Chemistry and Laboratory of Food
Microbiology, 'Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The research aimed to
study the isolation and characteristics of lactic acid bacteria (LAB) from tempoyak
pu;'chased at traditional markets in Palembang.

The research was conducted by using tabulation method in which the isolation
and characterization of lactic acid bacteria from fempoyak. There were two steps to
characterize the isolates, namely first step (including cell morphology, Gram staining
and catalyse test) and second step in which LAB were further characterized
according to their differential properties, including tetrad formation, CO, production,
growth at 10 and 45 °C, salt concentration of 6.5 and 18% and pH of 4.4 and 9.6.

The first step, 35 isolates were collected and purified. These isolates have
either rod (57.14%) or coccus morphology (42.86%). 71.43% of isolates are Gram-
positive and 80% catalase-negative. It was tentatively concluded that there were 21
LAB isolates. None of LAB isolates formed tetrad. Gas or CO, production was
showed only by 10 isolates. There was no LAB isolates which could grow at 10°C.

However, there were 14 isolates which grew at 45°C. All isolates could grow in



6.5% salt solution but no isolates could grow in 18% salt solution, whereas all
isolates grew at pH 4.4 and only 17 samples grew at pH 9.6.

Comperation of differential characteristics of LAB according to Axellsson
(1998), showed that LAB genera that had important roles in tempoyak fermentation
were Lactobacillus sp. (13 isolates), Enterococcus sp. (6 isolates) and Lactococcus/

Vagococus sp. (2 isolates), respectively.



RINGKASAN

MAYURIZSA HARNAZ. Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat dari
Tempoyak yang Terdapat Di Pasar Kota Palembang (dibimbing oleh AGUS
WIJAYA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2008 sampai dengan Maret
2009 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Inderalaya.
Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi BAL dari
tempoyak yang terdapat di pasar tradisional kota Palembang.

Metode yang digunakan ;ialam penelitian ini adalah tabulasi. Dilakukan dua
tahap untuk mengkarakterisasi dan mengisolasi, yaitu tahap pertama (pengamatan
morfologi sel, pewarnaan Gram dan uji katalase) dan tahap kedua untuk pengamatan
karateristik diferensial termasuk pembetukan tetrad, produksi CO,, pertumbuhan
pada suhu 10 dan 45°C, pertumbuhan pada kadar garam 6,5 dan 18% serta

pertumbuhan pada pH 4,4 dan 9,6.

Hasil yang didapat dari tahap pertama diperoleh 35 isolat murni. Dengan isolat
yang mempunyai bentuk batang (57,14%) dan bentuk bulat (42,86%), isolat Gram
positif 71,43% dan katalase negatif 80%. Pada tahap kedua diperoleh 21 isolat yang
merupakan BAL. Pengamatan menunjukkan bahwa tidak ada BAL yang membentuk
tetrad dan pada produksi gas CO; hanya terdapat 10 isolat. Pada suhu 10°C semua

isolat BAL dapat tumbuh sedangkan pada suhu 45°C hanya 14 isolat. Pada kadar



garam 6,5% semua isolat tumbuh dan pada kadar garam 18% tidak ada yang tumbuh.
Pada pH 4,4 semua isolat tumbuh dan hanya 17 isolat yang tumbuh pada pH 9,6.
Hasil penelitian dibandingkan dengan Tabel Karakteristik Diferensial Bakteri
Asam Laktat (Axelsson, 1998). Hasil perbandingan menunjukkan bahwa genus
Lactobacillus sp. (13 isolat), Enterococcus sp (6 isolat) dan Lactococcus/

Vagococcus sp (2 isolat) yang berperan penting dalam ferementasi tempoyak.
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1. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kekayaan alam mikroba yang banyak
tersebar di alam Indonesia. Koleksi BAL di berbagai laboratorium di Indonesia
masih terbatas. Eksplorasi BAL dari lingkungan alam Indonesia dilakukan untuk
meningkatkan koleksi isolat tersebut sekaligus mempelajari kemungkinan
pemanfaatannya (Misgiyarta dan Widowati, 2003).

Pemanfaatan mikroba sebagai agen bioteknologi makin meningkat karena
beberapa hal antara lain 1) perbanyakannya mudah dan dapat dikendalikan, 2)
substrat pertumbuhan relatif murah, bahkan dapat menggunakan limbah pertanian
dan 3) dapat menghasilkan enzim yang cukup banyak sehingga potensial
dikembangkan untuk skala industri (Bachrudin et al., 2000 dalam Misgiyarta dan
Widowati, 2003). Bakteri digolongkan menjadi dua, yaitu bakteri yang
menguntungkan dan bakteri yang merugikan. Bakteri asam laktat (BAL) secara
umum merupakan bakteri yang menguntungkan.

BAL telah banyak diteliti dan dikoleksi oleh peneliti dan praktisi industri di
dalam dan luar negeri. Namun demikian, eksplorasi BAL yang banyak terdapat di
alam Indonesia perlu dilakukan untuk memperkaya koleksi mikroba. Bila BAL lokal
yang unggul berhasil diisolasi, diidentifikasi serta dikoleksi, maka hal ini akan

meningkatkan kekayaan dan keragaman koleksi kultur BAL unggul di Indonesia

(Misgiyarta dan Widowati, 2003).



Penelitian ini mengiisolasi dan mengkarakterisasi bakteri asam laktat yang
terdapat dalam tempoyak. Alasan digunakan tempoyak sebagai sampel dalam
penelitian ini karena belum ada penelitian tentang bakteri asam laktat yang berperan
dalam fermentasi tempoyak yang dijual di pasar tradisional kota Palembang.

Bakteri yang diisolasi dari tempoyak ini diharapkan mempunyai potensi
sebagai probiotik. Probiotik yaitu mikroba hidup yang bila dikonsumsi akan
menimbulkan efek kesehatan (terapeutik) pada tubuh dengan cara memperbaiki
keseimbangan mikroflora dalam saluran pencernaan (Fuller, 1989).

Pendapat lain oleh Salminen ef al. (1999) bahwa probiotik merupakan segala
bentuk preparasi sel mikroba atau komponen sel mikroba yang memiliki pengaruh
menguntungkan bagi kesehatan dan kehidupan inang. BAL merupakan golongan

bakteri yang paling banyak digunakan sebagai produk probiotik.
B. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi BAL

dari tempoyak yang terdapat di pasar tradisional kota Palembang.

C. Hipotesis

Diduga terdapat berbagai jenis isolat bakteri asam laktat (BAL) pada tempoyak

yang dijual di pasar tradisional kota Palembang.
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