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RINGKASAN 

 

Bakteri Asam Laktat (BAL) dapat diperoleh dari makanan hasil fermentasi seperti 

sayuran, buah–buahan dan susu. Salah satu contoh bakteri asam laktat yaitu genus 

Lactobacillus. Bakteri asam laktat dapat membuat keseimbangan dalam saluran 

pencernaan. Adanya sifat probiotik dari bakteri asam laktat dapat menghasilkan senyawa 

antimikroba pada bakteri asam laktat adalah bakteriosin. Sifat bakteriosin sebagai 

antimikroba dapat dijadikan sebagai biopreservatif. Penelitian ini merupakan lanjutan 

dari penelitian sebelumnya Identifikasi dan Uji Aktivitas Antimikroba Bakteri Asam 

Laktat yang diisolasi dari Asinan Rebung Kuning Bambu Betung (Dendroclamus asper) 

yang difermentasi pada suhu 15oC (Ali, 2014). Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui potensi probiotik bakteri asam laktat dan ketahanan (viabilitas) BAL pada 

Minuman Probiotik Sari Buah Tomat (Lycopersicum esculentum Mill) selama proses 

penyimpanan. Penelitian ini dilakukan dengan meremajakan lima (5) isolat dengan 

kemampuan antimikroba terbaik hasil penelitian sebelumnya yaitu isolat bakteri asam 

laktat dari asinan rebung kuning bambu betung (Dendroclamus asper) yang difermentasi 

pada suhu 15°C dan dilakukan uji terhadap kemurniannya meliputi pewarnaan gram, uji 

aktivitas katalase, dan uji motilitas. Pendugaan genus dengan optimisasi pada perlakuan 

pH (4,4 dan 9,6) suhu (100C, 450C, dan 500C), dan kadar NaCl (6,5% dan 18%). Uji 

potensi probiotik (garam empedu, uji ketahanan asam lambung dan kemampuan 

antimikroba), pengujian spesies bakteri asam laktat dengan API kit yang menunjukkan 

hasil Lactobacillus plantarum dengan tingkat kemiripan 99,9%. BAL yang mempunyai 

potensi probiotik dilanjutkan sebagai starter minuman probiotik pada sari buah tomat dan 

menunjukkan adanya viabilitas BAL selama 4 hari proses penyimpanan.
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SUMMARY 
 

Lactic Acid Bacteria (LAB) can be obtained from fermented food such as vegetables, 

fruits and milk. An example of lactic acid bacteria is genus Lactobacillus. LAB as 

probiotic is influential to host by making better intestine balanced. Probiotic’s potential 

in lactic acid bacteria can produce antimicrobial substance like bacteriocin. Bacteriocins 

as antimicrobial metabolite can be used as biopreservatif. This study is a continuation 

from previous thesis, Identification and Antimicrobial Activity Assay of Lactic Acid 

Bacteria from Yellow Bamboo Shoots Pickled “Bambu Betung” (Dendroclamus asper) 

Fermented at 15oC (Ali, 2014). The aim of this study was to determine probiotic’s 

potential of lactic acid bacteria and their viability in tomato probiotic’s beverage 

(Lycopersicum esculentum Mill) during storage. This research was started with choose 

five (5) best isolates which have antimicrobial ability results of previous studies that 

isolate lactic acid bacteria of yellow bamboo shoots pickled “Bambu Betung” fermented 

at 15oC and tested for purity include gram staining, catalase activity test, and motility 

test. Estimation genus with optimization in the treatment pH (4.4 and 9.6) temperature 

(10°C, 45°C, and 50°C), and NaCl concentration (6.5% and 18%). Test the potential of 

probiotics (bile salts, acid tolerance and antimicrobial potential), testing species of lactic 

acid bacteria with the API kit that shown result as Lactobacillus plantarum with 

resemblance 99,9%. LAB has continued as a potential probiotic starter probiotic drink 

of tomato probiotic’s beverage and shown the viability of LAB during four days storage 

process. 
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