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RINGKASAN 
 
Makanan fermentasi merupakan bahan makanan yang dibuat dengan bantuan mikroba 
dan mengalami perubahan secara biokimiawi. Salah satu mikroba tersebut adalah 
bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat berguna bagi kesehatan, terutama bagi 
pencernaan manusia. Pada dunia pangan, zat antimikrobial yang dihasilkan oleh BAL 
digunakan sebagai pengawet alami karena kemampuannya menghambat pertumbuhan 
bakteri patogen dalam makanan. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 
sayur asin yang merupakan hasil fermentasi sawi pahit (Brassica juncea (L.) 
Czernjaew). Sayur asin dibuat dengan cara dicelup seluruhnya ke dalam air kelapa 
dengan penambahan garam 2,5% dalam wadah plastik tertutup dan didiamkan pada 
suhu 15°C selama 10 hari. Metode pengidentifikasian BAL dari sayur asin 
menggunakan uji karakter morfologikal (pewarnaan Gram dan pewarnaan spora), 
pembentukan gas, uji aktivitas katalase dan uji motilitas. Isolat BAL yang didapat 
kemudian dilakukan pengujian kemampuan pertumbuhan BAL pada suhu 10oC, 45oC, 
50oC, pH 4,4 dan 9,6 serta kadar NaCl 6,5% dan 18%. Sebelum identifikasi BAL, 
dilakukan isolasi dan pemurnian BAL dengan media deMan Ragosa Sharpe Agar (MRS 
Agar) metode spread plate. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk 
mengetahui jenis BAL dan kemampuan antimikroba dalam menghambat bakteri 
Escherichia coli ATCC 25922 (Gram negatif) dan Staphylococcus aureus ATCC 25923  
(Gram positif) yang mampu bertahan pada suhu dingin (15oC). Hasil pengujian 
kemampuan pertumbuhan BAL diperoleh bahwa empat isolat BAL termasuk dalam 
genus Lactobacillus dan 18 isolat yang lain diduga sebagai L. pentosus. Dua puluh dua 
isolat BAL yang diperoleh memiliki kemampuan yang baik dalam menghambat bakteri 
Eschericia coli (Gram negatif) dan Staphylococcus aureus (Gram positif). 
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SUMMARY 
 

Fermented food is a food that made with help of microbes and undergo biochemical 
changes. One of the microbes is lactic acid bacteria (LAB). Lactic acid bacteria is 
beneficial to health, especially for human digestion. Antimicrobial substances produced 
by LAB are used as a natural preservative because of its ability to inhibit the growth of 
pathogenic bacteria in food. Material used in this study is “sayur asin” which is the 
result of fermented “sawi pahit” (Brassica juncea (L.) Czernjaew). “Sayur asin” made 
by dying entirely into coconut water with the addition of 2.5% salt and fermented at 
15°C for 10 days. Identification of lactic acid bacteria from “sayur asin” using 
morfological character test (Gram straining and spore straining), gas production, 
catalase activity and motility test. Lactic acid bacteria isolates were obtained and then 
tested the ability of LAB growth at temperature of 10oC, 45oC, 50oC, pH 4.4 and 9.6 and  
levels of NaCl 6.5% and 18%. Before the LAB identification, it is performed isolation 
and purification of the LAB with media de Man Ragosa Sharpe Agar (MRS Agar) 
spread plate method. The porpuse of this study is to identify the types of LAB that has 
antimicrobial activity in inhibiting Escherichia coli ATCC 25922 (Gram negative) and 
Staphylococcus aureus ATCC 25923 (Gram positive) were isolated from “sayur asin” 
fermented on 15°C. The result of the growth ability of LAB are four LAB isolates belong 
to the genus Lactobacillus and 18 other isolates may identified as L. pentosus. Twenty 
two LAB isolates obtained have good ability in inhibiting bacteria Escherichia coli 
(Gram negative) and Staphylococcus aureus (Gram positive). 
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