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RINGKASAN 

 

Kakao merupakan salah satu komoditi pangan yang cukup banyak dimanfaatkan pada 

dunia industri pangan. Biji kakao Lindak yang digunakan pada penelitian ini berasal 

dari Kulon Progo, Jogjakarta. Proses fermentasi merupakan salah satu faktor yang 

menentukan kualitas dari biji kakao. Fermentasi pangan merupakan salah satu cara 

untuk memproduksi berbagai produk pangan menggunakan biakan mikroba. Mikroba 

yang biasanya berperan dalam proses fermentasi adalah Bakteri Asam Laktat (BAL). 

Bakteri asam laktat berperan aktif dalam proses fermentasi makanan, sehingga dapat 

meningkatkan kualitas (memberikan keawetan) dan keamanan bahan pangan karena 

memiliki kemampuan penghambatan alami terhadap mikroorganisme yang bersifat 

patogen. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari 

isolat bakteri asam laktat yang diisolasi dari biji kakao yang difermentasi secara spontan 

terhadap bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Fermentasi biji 

kakao ini dilakukan selama 5 hari dan selama proses fermentasi dilakukan pengukuran 

kandungan asam laktat yang ada pada biji kakao. Isolasi bakteri dari biji kakao 

dilakukan pada media agar de Man Rogosa Agar (MRS) dengan penambahan 1% 

CaCO3 dan 10 ppm NaN3.  Setiap isolat yang membentuk zona bening dan koloni 

tunggal dikarakterisasi berdasarkan sifat morfologi (pewarnaan Gram, pewarnaan spora, 

dan motilitas bakteri), biokimia (uji aktivitas katalase dan produksi gas), dan 

fisiologisnya (pengujian NaCl, pH, dan suhu). Berdasarkan hasil uji sifat morfologi, 

biokimia, dan fisiologi diperoleh karakteristik bakteri asam laktat yaitu Gram positif, 

tidak membentuk spora, berbentuk batang, katalase negatif, aerotoleran atau anaerob, 

kelompok homofermentatif atau heterofermentatif, sehingga dapat disimpulkan 36 isolat 

bakteri asam laktat yang diperoleh dari biji kakao termasuk ke dalam genus 

Lactobacillus. Pada pengujian aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen Escherichia 

coli dan Staphylococcus aureus diketahui bahwa bakteri asam laktat memiliki zona 

penghambatan yang lebih baik terhadap bakteri Staphylococcus aureus daripada 

Escherichia coli. Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa isolat-isolat 

bakteri asam laktat yang difermentasi dari biji kakao memiliki potensi sebagai 

antibakteri. 
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SUMMARY 

 

Cocoa is one of the food commodities which are widely used in the food industrial 

world. The Lindak cocoa seeds used in this study were derived from Kulon Progo, 

Jogjakarta. The fermentation process is one of the factors that determine the quality of 

cocoa seeds. Fermentation means a process to produce various food products using 

some of microbial cultures. The microbe that normally play role in the fermentation 

process is Lactic Acid Bacteria (LAB). The lactic acid bacteria have an active role in 

food fermentation processes which could improve the quality and food security of a food 

product due to their natural ability to inhibit the pathogenic microorganisms. The 

objective of this study was to determine the antibacterial activity from LAB isolate 

obtained from cocoa seeds which spontaneously fermented against the pathogenic 

microbes, Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Fermentation of the cocoa seeds 

was done in 5 days and during the fermentation process, the lactic acid content of the 

cocoa seeds was measured. The cocoa seeds bacteria isolation was done using de Man 

Rogosa Agar (MRS) with the addition of 1% CaCO3 and 10 ppm NaN3. Each isolate 

that formed a clear zone and a single colony was characterized based on the 

morphological properties (Gram coloring, spore coloring, and bacterial motility), 

biochemical properties (catalase activity test and gas production), and physiological 

properties (NaCl test, pH, and temperature). Based on the morphological, biochemical, 

and physiological properties test, it is obtained that LAB has the characteristics of 

Gram-positive, non-forming spore, rod-shaped or round rods (coccobacilli), negative 

catalase, aerotolerant or anaerobic, and homofermentative or heterofermentative 

group, so they can be concluded that 36 LAB isolates obtained from cocoa seeds are 

belong to the Lactobacillus genus. Based on the antibacterial activity test against the 

Escherichia coli and Staphylococcus aureus, it is known that LAB has better inhibition 

zone for Staphylococcus aureus than for Escherichia coli. Based on the results, it can 

be concluded that the LAB’s isolates derived from the fermented cocoa seeds have a 

potential as an antibacterial agent. 

 




