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THE INCUBATION TIME EFFECT OF Streptococcus lactis FROM
SILAGE TOWARD IT’S ORGANIC ACID’S AND ANTIBACTERIAL
ACTIVITY

ANA MARIA
08101003002
ABSTRACT

The aim of research were to see the effect of S. lactis incubation time
toward it’s organic acid content, antibacterial activity, pH and total acid. The
incubation time were 44, 46, 48, 50 and 52 hours. The patogen used were E. coli,
Salmonella thypi, S. aureus and B. cereus. Organic acid’s content were measured
by HPLC. Antibacterial activity were conducted using well diffusion method. The
result showed that optical density (OD) and titration of acid was increased during
44 and 48 hours, and decrease at 50 and 52 hours. Organic acid detected at 44 and
52 hours were the same : acetic acid, propionat acid, lactic acid, butirate acid,
malate acid, and oxalate acid, with variety concentration. Antibacterial assay
showed that that 48 hours, gave maximum inhibition zone. Gram positif patogen
less sensitive than Gram negative patogen. The result of this study shows that
inhibition zone to E. coli and Salmonella thypi were 141.41 mm?, 138.356 mm?>
respectively. Inhibition zone to S. aureus and B. cereus were 183.347 mm?>,
248.206 mm?” respectively.

Key words : S. lactis, incubation time, organic acid, antibacterial.
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PENGARUH WAKTU INKUBASI Streptococcus lactis HASIL ISOLASI
SILASE TERHADAP ASAM-ASAM ORGANIK DAN SIFAT
ANTIBAKTERINYA

ANA MARIA
08101003002
ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh waktu inkubasi S. lactis
terhadap kandungan asam organik, aktivitas antibakteri, pH dan total asam.
Waktu inkubasi adalah 44, 46, 48, 50 dan 52 jam. Patogen yang digunakan adalah
E. coli, Salmonella thypi, S. aureus dan B. cereus. Kandungan asam-asam organik
diukur dengan HPLC. Uji aktivitas antibakteri dilakukan dengan metode difusi
sumur. Hasil penelitian menunjukkan bahwa optical density (OD) dan asam
tertitrasi meningkat selama 44 dan 48 jam, dan menurun pada 50 dan 52 jam.
Asam organik terdeteksi pada 44 dan 52 jam yang sama: asam asetat, asam
propionat, asam laktat, asam butirat, asam malat, dan asam oksalat, dengan
konsentrasi bervariasi. Uji antibakteri menunjukkan bahwa 48 jam, memberikan
zona hambat maksimum. Patogen Gram positif kurang sensitif dibandingkan
patogen Gram negatif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa zona hambat E.
coli dan Salmonella thypi masing-masing adalah 141,41 mm?® dan 138,356 mm>.
Zona hambat untuk S. gureus dan B. cereus masing-masing adalah 183,347 mm?
dan 248,206 mm’.

Kata kunci : S. lactis, waktu inkubasi, asam organik, antibakteri.
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BAB I

PENDAHULUAN

I.1 Latar Belakang

Kemampuan Bakteri Asam Laktat (BAL) dalam menghambat
pertumbuhan bakteri patogen telah banyak dipublikasikan. Menurut Galvez dkk
(2007), Lactobacillus memiliki senyawa antimikroba seperti asam organik,
hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin yang menghambat pertumbuhan
bakteri patogen. Pertumbuhan dan aktivitas Bakteri Asam Laktat (BAL)
mempunyai efek penghambatan pada bakteri pembusuk maupun bakteri patogen
seperti Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella (Rossland dkk,
2003).

Salah satu BAL yang memberi kontribusi pada sifat antibakteri metabolit
sekunder silase (sayuran fermentasi) adalah Streptococcus lactis (Sandi dKkk,
2014). S. lactis memiliki aktivitas bakterisidal terhadap bakteri Gram positif
maupun Gram negatif, antara lain Enterococcus faecalis, Bacillus subtilis,
Salmonella typhimurium dan Eschericia coli (Suarsana dkk, 2001).

Silase merupakan media yang baik untuk pertumbuhan BAL yang
menghasilkan asam organik sebagai produk metabolit sekundernya. Silase
merupakan produk pengawetan dalam kondisi anaerob. Pada penelitian ini
dilakukan isolasi S. lactis dari silase yang diperoleh dari fermentasi fermentasi
campuran berbagai sayuran, yaitu limbah sawit, kubis, ampas tahu, caisin, dedak,

sawi putih, kulit jagung, molases, dan tepung tapioka. S. lactis yang diperoleh



dilakukan penentuan asam organik dan sifat antibakterinya terhadap bakteri

patogen yaitu E. coli, Salmonella thypi, S. aureus dan B. cereus.

1.2 Rumusan Masalah

Sterptococcus lactis yang diisolasi dari silase diperoleh dari penelitian
Sofia Sandi (2014) yang terbuat dari hasil fermentasi campuran limbah sawit,
kubis, ampas tahu, caisin, dedak, sawi putih, kulit jagung, molases, dan tepung
tapioka. Pada penelitian ini peneliti ingin menentukan kandungan asam organik
dari S, lactis tersebut serta pengaruh waktu inkubasi S. lactis dengan variasi waktu
inkubasi yaitu 44, 46, 48, 50 dan 52 jam. Perbedaan sensitivitas sifat antibakteri
S. lactis terhadap bakteri patogen Gram positif dan Gram negatif diukur dengan
memvariasikan waktu inkubasi. Patogen Gram negatif yang digunakan adalah E.
coli dan Salmonella thypimurium sedangkan untuk bakteri Gram positif

digunakan bakteri B. cereus dan S. aureus.

1.3 Tujuan Penelitian
1. Menentukan pertumbuhan optimum S. lactis dari silase pada waktu
inkubasi yaitu 44, 46, 48, 50 dan 52 jam.
2. Menentukan pH dan total asam tertitrasi pada S. lactis
3. Menentukan kandungan asam-asam organik dari S. /actis dengan HPLC.
4. Menentukan sifat antibakteri dari S. lactis dengan waktu inkubasi yang

berbeda dengan metode difusi sumur terhadap bakteri E. coli, Salmonella

thypi, S. aureus, dan B. Cereus.



1.4 Manfaat Penelitian
Memberikan informasi tentang kandungan asam-asam organik dan sifat

antibakteri S. lactis dengan menggunakan waktu inkubasi yang berbeda.
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