
,
>G1 .'l
AN :

ISOLASI BAKTERI ASAM LAKTAT TEMPOYAK DENGAN VARIASI
KADAR GARAM

Oleh
ERISYAFITRI

V

fakultas pertanian
UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2011 m

W

i
V



vi'
6^1-ow <$y 

tA
c- [\v>7<
aA

ISOLASI BAKTERI ASAM LAKTAT TEMPOYAK DENGAN VARIASI
KADAR GARAM

\

• i
i i

“;\
- -..y

!

Oleh
ERISYAFITRI

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA

INDRALAYA
2011



SUMMARY

ERISYAFITRI. Lactic acid bacteria were (LAB) isolated from tempoyak with the 

different salt rate (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and

PARWIYANTI).

The research was to perceive the gender lactic acid bacteria (LAB) from 

drian fermentation with the different salt rate. The research as conducted in the

Chemical laboratory of agricultural product and microbiological laboratory of 

agricultural product department of Agricultural Technologi, Agrycultural Faculty,

Sriwijaya University Inderalaya, start from March 2011 until July 2011.

Two factors were investigated, namely salt concentration (2 and 4%) and

time of fermentation (0, 1, 2, 3 and 4 weeks). Observed parameters were

preliminary determination (cell morphology and configuration, Gram staining and

catalase test) and differential characteristics identification, including CO2 production,

tetrad formation and growth in certain salt concentration, various temperatures and 

pH values. Nineteen isolated sampels from preliminary identification were LAB and 

one sample was not belonged to LAB. The result from differential characteristics 

identification showed that there were 2 genera of LAB involved in tempoyak 

fermentation, namely Lactobacillus (16 isolates,) and Leoconostoc/Oenococcus (3 

isolates). During fermentation, pH value decreased from 6.7 to 3.8 whereas total 

acid content increased from 0.432 to 1.602%.



RINGKASAN

ERISYAFITRI. Isolasi Bakteri Asam Laktat Tempoyak dengan Variasi Kadar 

Garam (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan PARWIYANTI).

Penelitian ini adalah untuk mengamati genus bakteri asam laktat selama

Penelitian ini dilaksanakanfermentasi tempoyak dengan kadar garam yang berbeda, 

di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya 

dimulai pada bulan Maret 2011 sampai bulan Juli 2011.

Penelitian ini menggunakan 2 faktor yaitu kadar garam (2% dan 4%) dan 

lama fermentasi (0,1,2,3 dan 4 minggu). Identifikasi yang dilakukan meliputi 

identifikasi bakteri asam laktat dan identifikasi karakteristik diferensial bakteri asam 

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

asam laktat meliputi pewarnaan Gram, uji morfologi dan konfigurasi sel bakteri dan 

uji katalase diperoleh hasil sebanyak 19 sampel adalah bakteri asam laktat dan 1 

sampel bukan merupakan bakteri asam laktat. Identifikasi lanjutan dari 19 sampel

bakteri asam laktat yang meliputi uji produksi CO2, pertumbuhan kadar garam, pH

pertumbuhan, suhu pertumbuhan dan pembentukan tetrat berhasil diidentifikasi dua

genus bakteri asam laktat yaitu Lacobacillus sebanyak 16 sampel dan

Leoconostoc/Oenococcus sebanyak 3 sampel. Selama fermentasi terjadi penurunan 

pH dari 6,7 sampai 3,8 dan kenaikan kadar asam total dari 0,432% sampai 1,602%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Durian adalah nama tumbuhan tropis yang berasal dari Asia Tenggara. Nama 

ini diambil dari ciri khas kulit buahnya yang keras dan berlekuk-lekuk tajam 

sehingga menyerupai duri. Sebutan populernya adalah "raja dari segala buah (King 

of Fruit). Durian adalah buah yang controversial karena sebagian orang sangat 

menyukainya dan sebagian orang lagi tidak suka aroma dan rasa buah durian

(Anonim, 2009).

Durian (Durio zibethinus Murr.) merupakan buah yang memiliki karakteristik

yang sangat khas, yaitu mempunyai aroma yang khas dan rasa yang manis

(Ashari,1995). Umur simpan buah durian sangat singkat, buah durian yang sudah

masak hanya dapat bertahan sekitar 5 sampai 6 hari pada suhu ruang, apalagi buah

durian jatuhan hanya dapat bertahan selama 2 sampai 3 hari saja karena buah durian

jatuhan umumnya sudah mengalami kerusakan karena benturan. Buah durian dapat

dikonsumsi dalam bentuk segar ataupun olahan. Secara tradisional, daging buah 

biasa diawetkan dengan memasaknya bersama gula menjadi dodol durian (biasa 

disebut lempok), atau difermentasikan menjadi tempoyak dan produk pangan olahan 

lainnya misalnya permen, susu, es krim dan berbagai jenis minuman penyegar

(Anonim, 2009).

Tempoyak adalah makanan khas yang berasal dari Sumatera Selatan yang 

terbuat dari daging buah durian dengan penambahan garam, selanjutnya dife^mentasi
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anaerob selama 3 sampai 7 hari. Umumnya tempoyak digunakan sebagai 

bumbu penyedap masakan atau dibuat sambal (Nurainy, 1991).

Penambahan garam pada daging buah durian akan menyebabkan bakteri 

laktat tumbuh dengan baik, sehingga akan terbentuk asam-asam dari bahan gula yang 

berasal dari daging buah durian. Dengan terbentuknya asam maka bahan makanan 

ini akan awet karena hanya beberapa jenis mikrobia yang tahan terhadap asam. 

Menurut Ekowati dan Sumardi (1994),

Desroiser (1988) menyatakan bahwa dalam fermentasi, garam berperan sebagai 

seleksi mikrobia yang diperlukan tumbuh (mengontrol mikroflora). Jumlah garam yang 

ditambahkan akan sangat berpengaruh pada jenis mikrobia, aktivitas mikrobia, populasi 

mikrobia, sehingga penggunaan garam merupakan faktor penyeleksi jika faktor lainnya 

adalah jumlah substrat, dengan suhu dan kondisi fermentasi yang sama. Pambayun dan 

Kumia (1995) menyatakan bahwa kadar garam tinggi (15% dari total berat daging buah 

durian) dapat dipastikan mikrobia yang tumbuh adalah golongan halofilik yaitu tahan 

kadar garam tinggi.

Menurut Heri (2008) kadar garam berpengaruh sangat nyata terhadap sifat 

organoleptik tempoyak. Semakin tinggi kadar garam maka rasa akan asin, tidak 

beraroma asam, berwarna keputihan, bertekstur kasar. Semakin rendah kadar garam 

maka rasa akan semakin asam, beraroma asam menyengat, warna cepat berubah, 

bertekstur lembek bahkan berlendir yang menandakan kerusakan, kadar garam juga 

berpengaruh nyata terhadap jumlah total bakteri. Semakin tinggi kadar garam maka 

semakin sedikit jumlah total koloni bakteri, semakin rendah kadar garam maka 

semakin banyak jumlah total koloni bakteri.

secara

asam
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Berdasarkan hasil penelitian Hamaz (2009) terdapat tiga macam genus bakteri 

asam laktat pada tempoyak yang beredar di pasar-pasar tradisional kota Palembang yaitu 

Lactobacillus sp, Enterococcus sp, Lactococcus/Vogococcus, sp. Lebih lanjut 

dijelaskan bahwa dari ketiga genus bakteri asam laktat tersebut genus Lactobacillus, sp 

lebih dominan ditemukan pada tempoyak. Oleh karena itu penelitian ini dilakukan 

untuk mengisolasi dan mengidentifikasi bakteri asam laktat selama fermentasi tempoyak 

dengan kadar garam yang berbeda.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengisolasi dan mengidentifikasi

genus bakteri asam laktat dari tempoyak selama fermentasi dengan kadar garam yang

berbeda.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan kadar garam berpengaruh terhadap komposisi bakteri 

laktat yang tumbuh selama fermentasi tempoyak.

asam

I
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