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RINGKASAN

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang dapat diperoleh dari makanan
fermentasi, salah satunya adalah asinan rebung kuning bambu betung. Sebanyak 5
isolat Lactobacillus hasil isolasi dari asinan rebung kuning bambu betung dalam
fermentasi larutan garam 5% dari penelitian Wijaya (2014) dipilih sebagai bakteri
uji dalam penelitian ini. Pemilihan isolat-isolat Lactobacillus tersebut berdasarkan
pad aktivitas antimikrobia terbesar. Kelima isolat Lactobacillus terpilih akan diuji
kemurniannya dengan uji pewarnaan Gram, uji Kkatalase, uji motilitas, uji
kemampuan probiotik, verifikasi genus berdasarkan kondisi optimal pertumbuhan
(suhu, pH, dan kadar NaCl), dan uji aktivitas antimikrobia terhadap Escherichia coli
FNCC 0091 dan Staphylococcus aureus FNCC 0047. Isolat Lactobacillus yang
memiliki kemampuan aktivitas antimikrobia terbesar terhadap Escherichia coli
FNCC 0091 dan Staphylococcus aureus FNCC 0047 digunakan sebagai bakteri uji
dalam identifikasi spesies. Identifikasi spesies Lactobacillus dilakukan dengan
menggunakan APl 50 CHL dan pembacaan hasil akhir menggunakan software
identifikasi APl web. Viabilitas kelima isolat Lactobacillus dalam sari buah pepaya
dengan atau tanpa penambahan natrium benzoat diuji selama 4 hari masa
penyimpanan pada suhu refrigerator. Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengidentifikasi dan mengetahui viabilitas Lactobacillus yang diisolasi dari asinan
rebung kuning bambu betung dalam sari buah pepaya selama 4 hari masa
penyimpanan pada suhu refrigerator. Hasil uji kemurnian menunjukkan bahwa
kelima isolat BAL terpilih tergolong dalam bakteri Gram positif, katalase negatif,
non-motil, berpotensi sebagai probiotik, dan merupakan isolat murni Lactobacillus.
Berdasarkan uji aktivitas antimikrobia diketahui bahwa isolat Lactobacillus 2A2
memiliki aktivitas antimikrobia terbesar terhadap kedua patogen uji. Software
identifikasi APl web menunjukkan bahwa isolat Lactobacillus 2A2 merupakan
Lactobacillus plantarum dengan signifikansi sebesar 97,7%. Lactobacillus
plantarum dan keempat isolat Lactobacillus lainnya memiliki viabilitas dalam sari
buah pepaya dengan atau tanpa penambahan natrium benzoat hingga kepadatan 10°
selama 4 hari masa penyimpanan pada suhu refrigerator.



SUMMARY

Lactic acid bacteria (LAB) is a bacterium that can be obtained from fermented food,
one of which is yellow pickled bamboo shoots “bambu betung”. In his research, Wijaya
(2014) have isolated many as 23 isolates of LAB from yellow pickled bamboo shoots
“bambu betung” in a fermentation 5% salt solution at room temperature, and 14 of
them identified as Lactobacillus. A number of 5 isolates of Lactobacillus which have the
best antimicrobial activity (Wijaya, 2014) was chosen as the test bacteria in this study.
The five selected Lactobacillus isolates will be tested for purity by Gram stain test,
catalase test, motility test, test the ability of probiotics, verification of the genus based
on optimal growth conditions (temperature, pH, and NaCl concentration), and test the
antimicrobial activity against Escherichia coli FNCC 0091 and Staphylococcus aureus
FNCC 0047. Lactobacillus isolates that have the greatest antimicrobial activity against
Escherichia coli FNCC 0091 and Staphylococcus aureus FNCC 0047 is used as the test
bacterial species identification. Species identification of Lactobacillus using the API 50
CHL and reading the final results using identification software APl web. Viability of
five Lactobacillus isolates in papaya juice with or without the addition of sodium
benzoate tested for four days of storage at refrigerator temperature. This study aims to
identify and determine the viability of Lactobacillus isolated from yellow pickled
bamboo shoots “bambu betung” in papaya juice for 4 days of storage at refrigerator
temperature. The purity test results showed the five selected LAB isolates belonging to
the Gram positive, catalase negative, non-motile, potentially as a probiotic, and a pure
culture of Lactobacillus. Based on the antimicrobial activity test known that
Lactobacillus isolates 2A2 has the largest antimicrobial activity against both
pathogens. Identification software APl web showed that isolates Lactobacillus 2A2 is
Lactobacillus plantarum with a significance of 97.7%. Lactobacillus plantarum and the
four other Lactobacillus isolates have viabilitg/ in papaya juice with or without the
addition of sodium benzoate to the density of 10° for four days of storage at refrigerator
temperature.
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