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RINGKASAN

Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri yang menguntungkan dimana salah satu
fungsinya adalah sebagai pengawet alami karena potensi antimikroba yang dimilikinya.
Bakteri asam laktat dapat tumbuh baik pada berbagai lingkungan terutama pada produk
fermentasi susu, sayur, buah, dan daging. Kondisi lingkungan yang berbeda selama
fermentasi akan menghasilkan bakteri asam laktat yang beragam. Fermentasi selama 7
hari dalam pembuatan asinan rebung yang dilakukan oleh Wijaya (2014) sudah terbukti
dapat menghasilkan bakteri asam laktat genus Lactobacillus yang memiliki kemampuan
antimikroba. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengindentifikasi genus bakteri
asam laktat asinan rebung bambu ampel (Bambusa vulgaris) selama 4 dan 10 hari serta
mengetahui potensi antimikroba yang dimiliki dalam menghambat pertumbuhan
Staphylococcus aureus (FNCC 0047) dan Eschericia coli (FNCC 0091). Pembuatan
asinan rebung dilakukan dengan mencelupkan rebung bambu ampel dalam larutan
garam 5%. Fermentasi dikondisikan pada suhu 30°C selama 4 dan 10 hari. Pengujian
yang dilakukan meliputi identifikasi bakteri asam laktat berdasarkan pewarnaan gram,
pewarnaan spora, uji katalase, uji motilias, uji pembetukan gas, kemampuan
pertumbuhan bakteri asam laktat pada kadar NaCl 6,5% dan 18%, pH 4,4 dan 9,6, serta
suhu 10°C dan 45° C. Kemudian dilakukan pengujian aktivitas antibakteri terhadap
Staphylococcus aureus (FNCC 0047) dan Eschericia coli (FNCC 0091) dengan metode
sumuran difusi agar. Hasil identifikasi bakteri asam laktat menunjukkan asinan rebung
bambu ampel yang difermentasi selama 4 hari menghasilkan 22 isolat bakteri asam
laktat dan sesuai dengan ciri-ciri dari genus Lactobacillus sedangkan pada asinan
rebung bambu ampel yang difermentasi selama 10 hari menghasilkan 19 isolat bakteri
asam laktat dan sesuai dengan ciri-ciri genus Lactobacillus. Bakteri asam laktat genus
Lactobacillus memiliki ciri-ciri yaitu merupakan bakteri gram positif, tidak membentuk
spora, katalase negatif, homofermentatif atau heterofermentatif, mampu hidup pada
kadar garam 6,5%, pH 4.4, dan suhu 45°C. Fermentasi rebung bambu ampel sclama 4
dan 10 hari menghasilkan bakteri asam laktat yang berpotensi sebagai antimikroba.
Hasil pengujian aktivitas antimikroba menunjukkan bahwa Lactobacillus memiliki
kemampuan yang baik dalam menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus
(FNCC 0047) dan Eschericia coli (FNCC 0091). Lactobacillus memiliki aktivitas
antimikroba yang berasal dari senyawa antimikroba seperti asam organik, hidrogen
peroksida, serta bakteriosin. Fermentasi selama 4 hari menghasilkan bakteri asam laktat
dengan aktivitas antimikroba yang lebih besar daripada bakteri asam laktat hasil
fermentasi 10 hari. Isolat bakteri asam laktat hasil fermentasi 4 hari yang menghasilkan
zona bening paling luas adalah pada isolat A31 sedangkan isolat bakteri asam laktat
hasil fermentasi 10 hari yang menghasilkan zona bening paling luas adalah pada isolat
B8. Perbedaan aktivitas antimikroba yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat hasil
fermentasi 4 dan 10 hari dapat disebabkan karena kondisi lingkungan berbeda sehingga
menghasilkan isolat bakteri asam laktat yang berbeda.
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SUMMARY

Lactic acid bacteria are beneficial bacteria, that one the function is as a natural
preservative because of its antimicrobial activity. Lactic acid bacteria can grow in
various condition of fermentation especially in fermented milk, vegetable, fruit, and
meat. Difference condition of fermentation can produce the various of lactic acid
bacteria. Fermentation in seven days for making bamboo pickles by Wijaya (2014) had
been proven to produce lactic acid bacteria that had the antimicrobial activity. The aim
of this research were to identificate the lactic acid bacteria which isolated from
bamboo shoot “Ampel” pickles in 4 and 10 days and also to know the antimicrobial
potential to inhibit the grow of Staphylococcus aureus (FNCC 0047) and Eschericia
coli (FNCC 0091). Fermentation was done by adding 5% solution of salt. Then the
bamboo shoots were stored a temperature of 30°C for 4 and 10 days. Test methods
consist of identification lactic acid bacteria base on gram staining, spore staining,
catalase test, motility test, gas production test, and test the ability to grow on 6.5% and
18% NaCl concentration, pH 4.4 and 9.6, and 10°C and 45°C temperature. Then
continued with testing of antimicrobial activity to inhibit the grow of Staphylococcus
aureus (FNCC 0047) and Eschericia coli (ENCC 0091) by using well assay method.
Results of the identification showed the lactic acid bacteria from 4 days fermentation
produced 22 isolate of lactic acid bacteria and proper to the characteristic of
Lactobacillus. In the other hand, the lactic acid bacteria from 10 days fermentation
produced 19 isolate of lactic acid bacteria and proper to the characteristic of
Lactobacillus. Lactobacillus has characteristic such as positive react on Gram-stain,
non-spores, negative react on catalase activity test, non-motile, homofermentative or
heterofermentative, can grow on 6.5% NaCl, pH 4.4, 45°C temperature. Fermentation
of bamboo shoots “Ampel” in 4 and 10 days fermentation produced lactic acid bacteria
that potential as antimicrobial. The result of antimicrobial activity test showed that
Lactobacillus had good ability to inhibit the grow of Staphylococcus aureus (FNCC
0047) and Eschericia coli (FNCC 0091). Lactobacillus had antimicrobial activity from
antimicrobial agents such as organic -acid, hydrogen peroxide, and bacteriocin.
Fermentation bamboo shoot pickles in 4 days fermentation produce lactic acid bacteria
that had higher antimicrobial activity than lactic acid bacteria from fermentation
bamboo shoots pickles in 10 days. The isolate of lactic acid bacteria from 4 days
fermentation that produced the largest clear zone were isolate A3 1, whereas the isolate
of lactic acid bacteria from 10 days fermentation that produced the largest clear zone
were isolate BS. Difference of antimicrobial activity from lactic acid bacteria from 4
and 10 days fermentation caused by difference of fermentation condition that could
produce the various lactic acid bacteria.
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