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SUMMARY

MERINT. The Isolated and Characteristic Lactic Acid Bacteria in Broiler’s 

Intestine. (Supervised by ERFI RAUDHATI and MEISJI LIANA SARI).

The objective of the research was to evaluate and characterisize of a Lactic 

Acid Bacteria isolated from broiler’s small intestine. The research was done by 

three steps : (1) Isolated Lactic Acid Bacteria, (2) Gram colourize and 

microscopic observation and (3) Inhibitory test with pathogen bacteria. It was 

conducted from March 26 to April 27, 2007 at Microbiology Laboratory of 

Agriculture Technology Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya 

University, Indralaya.

The isolation of lactic acid bacteria was proceed by clone ffom broiler’s 

small intestine with MRS Broth for 24 hours, thinned until 10‘9 with serial

number, invested in MRS jeli, purify by streak plate method and storaged the

lactic acid bacteria in an MRS angle jeli. Gram colourize was done with crystal 

violet liquid, Iodium, Alcohol 95% and Safranin, and also miroscopic observation 

was done by electrone microscope with 40 zooming. Inhibitory test with 

pathogen bacteria was evaluated with Escherichia coli as testing bacteria in 2, 4, 

6, 8, 10, 12, 24 and 48 hours incubation period.

The isolation result showed two sample of isolate (Al and A2) and consist 

of the observation in shape as well as colour of the bacteria growth, for sample of 

isolate Al the colonies had perfect circle shape and white colour. The isolate of 

A2 had circle shape with mosaic and white broken colour. After that, gram



colouring was done and microscopic observation were identified into gram- 

negatife bacteria became bacill and bacill cocco. Inhibitory test with pathogen 

bacteria showed that it produced antimicrobial with 11 mm clearing zone 

diameter. The result of the research got Lactbacillus sp as the genera of Laclid

Acid Bacteria.
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RINGKASAN

MERINT. Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Asam Laktat Pada Usus Ayam 

Broiler (Dibimbing oleh ERFI RAUDHATI dan MEISJI LIANA SARI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengkarakterisasi bakteri 

laktat pada usus halus ayam broiler. Penelitian dilaksanakan melalui 3 tahap

laktat, (2) Pewarnaan gram dan

asam

penelitian yaitu (1) Isolasi bakteri asam

pengamatan mikroskopis dan (3) Uji tantang dengan bakteri patogen, 

telah dilaksanakan pada tanggal 26 maret - 27 April 2007, bertempat di

Penelitian

Laboratorium Mikrobiologi, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya.

Isolasi bakteri asam laktat dilakukan melalui proses pengayaan bakteri asal 

halus ayam broiler menggunakan media MRS Broth, pengenceran serial 

sampai 10'9, penanaman pada media MRS Agar, pemurnian dengan metode streak 

plate dan penyimpanan bakteri asam laktat pada tabung reaksi berisi media MRS 

Agar miring. Pewarnaan gram dilakukan dengan menggunakan larutan kristal

usus

violet, iodium, alkohol 95% dan safranin, sedangkan pengamatan mikroskopis

dilakukan dengan menggunakan mikroskop elektron dengan pembesaran 40 kali. 

Uji tantang dengan bakteri patogen dilakukan dengan menggunakan bakteri

Escherichia coli sebagai bakteri uji, dengan pengamatan 2, 4, 6, 8, 10, 12, 24 dan

48 jam waktu inkubasi.

Hasil isolasi diperoleh 2 isolat (Al dan A2), berdasarkan pengamatan 

morfologi dari warna dan bentuk koloni bakteri yang tumbuh. Isolat Al koloni



berwarna putih dan berbentuk bulat sempurna, sedangkan isolat A2 berwarna

putih susu dan berbentuk bulat berbintil. Dari pewarnaan gram dan pengamatan

mikroskopis diidentifikasi termasuk kedalam bakteri gram negatif, dengan bentuk

batang dan batang bulat. Uji tantang dengan bakteri patogen menghasilkan

produksi antimikroba dengan diameter zona bening (clearing zone) 11 mm. Dari

penelitian ini diperoleh bakteri asam laktat jenis Lactobacillus sp.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Pakan dalam produksi peternakan merupakan komponen yang 

memerlukan biaya terbesar. Nilainya dapat mencapai 60 — 70% dari total biaya 

produksi. Pakan yang berkualitas yang mengandung zat-zat makanan dalam 

jumlah cukup dan seimbang sangat dibutuhkan oleh ternak untuk menghasilkan 

produksi yang optimal.

Menurut Tobing (2002), pakan adalah bahan yang dimakan dan dicerna 

oleh ternak yang mampu menghasilkan nutrisi yang penting untuk perawatan 

tubuh, pertumbuhan, penggemukan, dan produksi. Secara umum pakan disebut

berkualitas baik bila mengandung zat-zat makanan yang dibutuhkan oleh ternak

dalam jumlah cukup dan seimbang baik ditinjau dari segi ekonomi maupun dari

segi peranannya dalam mewujudkan performa ternak.

Masalah pakan merupakan masalah yang menjadi beban berat bagi para 

peternak. Untuk itu kemampuan dalam menekan sekecil mungkin biaya pakan

tanpa mengurangi kulitasnya merupakan kunci sukses dalam beternak. Salah satu 

cara adalah dengan melakukan efisiensi pakan dengan penggunaan probiotik 

dalam ransum.

Cole (1991) menyatakan bahwa probiotik merupakan salah satu alternatif 

pakan tambahan pada ternak yang sehat dan aman bagi lingkungan. Selain itu 

mikroba probiotik mampu memproduksi substansi berguna, dapat menurunkan

1
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populasi mikroba patogen, meningkatkan kesehatan dan daya imunitas ternak 

(Ziemer dan Gibson, 1998).

Saluran pencernaan pada ayam broiler dimulai dari mulut, tenggorokan, 

kemudian lambung, usus halus dan usus besar yang dilalui oleh makanan yang 

dikonsumsi, termasuk bakteri, baik yang bermanfaat maupun yang berpotensi 

menganggu kesehatan ternak. Usus pada ternak unggas ibarat sebuah tabung 

reaksi yang berisi beragam bakteri dan berbagai nutrisi yang disuplai melalui 

makanan yang dikonsumsi.

Dalam saluran pencernaan ayam, mikroba terdapat hampir di sepanjang 

usus. Mikroorganisme utama yang terdapat dalam tembolok, usus halus dan ceca

adalah golongan bakteri Lactobacilli yang khusus menghasilkan asam laktat dan

asam asetat. Sehingga pH dalam tembolok ayam yang baik antara pH 4 - 5,

akibatnya organisme yang tidak tahan asam tidak dapat berkembang secara

normal (Sjofjan et al, 2003).

Proses isolasi diperlukan untuk melakukan pemisahan bakteri asam laktat 

dari sumbernya, dimana dari hasil isolasi ini akan diperoleh biakan mumi dari 

bakteri asam laktat yang dapat dijadikan sebagai probiotik. Pengisolasian ini 

harus dalam kondisi anaerob sehingga didapatkan bakteri asam laktat yang 

dengan harapan.

Untuk mendapatkan isolat bakteri asam laktat yang dapat dijadikan 

sebagai probiotik dari saluran pencernaan pada ayam broiler, maka perlu 

dilakukan isolasi dan karakterisasi bakteri asam laktat pada usus halus ayam 

broiler.

sesuai



3

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan mengetahui karakterisasi

bakteri asam laktat pada usus halus ayam broiler.

C. Hipotesis

Isolasi dan karakterisasi bakteri asam laktat pada usus halus ayam broiler

dapat menentukan jenis bakteri asam laktat yang ada pada usus halus ayam

broiler.
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