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RINGKASAN

Bakteri asam laktat memiliki berbagai manfaat bagi kesehatan yaitu sebagai probiotik di
dalam saluran pencernaan yang dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh manusia.
Selain itu metabolit yang dihasilkan dapat digunakan untuk pengawetan makanan. Metode
pengawetan pada bahan pangan dapat dilakukan dengan menambahkan bahan pengawet
sintetis yang mempunyai efek toksik jika dikonsumsi secara berlebihan. Oleh karena itu,
penambahan kultur bakteri asam laktat sebagai probiotik pada daging sapi cincang dapat
memberikan efek pengawetan alami dan menambah nilai fungsional. Dalam penelitian ini
dilakukan verifikasi isolat yang meliputi pewarnaan gram, uji aktivitas katalase, uji
motilitas serta pengujian pada berbagai suhu, pH dan kadar NaCl serta pengujian spesies
menggunakan APl CHL 50 strep kit. Setelah itu, dilanjutkan dengan-pengujian kemampuan
probiotik yang meliputi uji aktivitas antimikrobia, uji toleransi terhadap pH 3 dan pH 7,
serta uji toleransi kandungan garam empedu 0,3%. Isolat bakteri asam laktat yang sudah
terseleksi sebagai bakteri probiotik, kemudian diaplikasikan sebagai inokulum pada daging
sapi cincang dengan dua perlakuan yaitu penambahan starter BAL saja serta kombinasi
starter BAL dan nitrit. Setelah itu, masing-masing dilihat viabilitas BAL selama 4 hari
penyimpanan dalam suhu refrigerator. Hasil penelitian dapat diketahui bahwa isolat 6.2.S
teridentifikasi sebagai Lactobacillus plantarum dan sebanyak 5 isolat bakteri asam laktat
mempunyai kemampuan probiotik karena menghasilkan aktivitas antimikrobia terhadap
Staphylococcus aureus dan E. coli, toleran terhadap pH 3 dan pH 7 pada jam ke-0, 1,5, dan
3, serta garam empedu 0,3% pada jam ke-0, 2, dan 4. Pada perlakuan daging sapi cincang
dengan penambahan kombinasi nitrit dan kultur starter, viabilitas bakteri asam laktat
selama 4 hari penyimpanan pada suhu refrigerator semakin menurun apabila dibandingkan
dengan perlakuan penambahan inokulum BAL.



SUMMARY

Lactic acid bacteria have a health benefits as a probiotics in the digestive tract that can
boost the human immune system. The metabolites can be used for food preservation.
Preservation methods in food can be done by adding synthetic preservatives but its have
toxic effects if consumed excess. The addition of lactic acid bacteria culture as probiotics in
minced beef have natural preservation effect and also can add functional value. In this
research, verification isolates include gram staining, catalase activity test, motility testing
and testing at various temperatures, pH and NaCl concentration and species identification
using APl 50 CHL kit strep. Then followed by testing the ability of probiotics include
antimicrobial activity, a test of tolerance to pH 3 and pH 7, bile salt content of 0.3%.
Isolates of lactic acid bacteria that have been selected as probiotic-bacteria, then applied
as starter cultures in minced beef with two treatments, first is the addition of starter LAB
and second is combination starter and nitrite. After that, the viability of LAB during 4 days
of storage in refrigerator temperature was seen in qualitative analysis. Results of this
research are isolates 6.2.S identified as Lactobacillus plantarum and 5 isolates of lactic
acid bacteria have ability to produce antimicrobial activity against Staphylococcus aureus
and E. coli, tolerant to pH 3 and pH 7 on 0, 1.5, and 3 hours, and 0.3% bile salts on 0, 2,
and 4 hours. The treatment of the minced beef with the addition of nitrite and starter
culture, viability of LAB during 4 days of storage at refrigerator temperature decreases
when compared with the first treatment.
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