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RINGKASAN

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri Gram positif yang mampu
memberikan banyak manfaat. Bakteri asam laktat mampu menghasilkan senyawa asam-
asam organik, hidrogen peroksida, dan bakteriosin yang dapat berfungsi sebagai
pengawet alami. Bakteri asam laktat dapat diperoleh dari fermentasi spontan sawi pahit
(Brassica juncea (L.) Czernjaew) yang direndam dengan menggunakan air tajin atau air
kelapa dengan konsentrasi garam 5% pada suhu 15°C di dalam wadah tertutup selama 7
hari. Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah mengisolasi dan mengidentifikasi
bakteri asam laktat yang berasal dari sayur asin yang difermentasi dengan kadar garam
5% serta menyeleksi kemampuan antimikrobanya berdasarkan kemampuan hambatnya
terhadap bakteri patogen Escherichia coli dan Staphylococcus aureus. Metode
pengujian meliputi isolasi, pemurnian, dan identifikasi bakteri asam laktat. Metode
identifikasi bakteri asam laktat dilakukan dengan uji karakter morfologikal (bentuk sel,
pewarnaan spora, dan pewarnaan gram), uji motilitas, uji produksi gas, serta pengujian
kemampuan tumbuh dalam berbagai suhu (10°C, 45°C, 50°C), pH (4,4 dan 9,6), dan
konsentrasi NaCl (6,5% dan 18%). Hasil identifikasi menunjukkan bahwa sebanyak 11
isolat dari 19 isolat yang diidentifikasi sebagai bakteri asam laktat tergolong ke dalam
genus Lactobacillus dan 1 isolat tergolong ke dalam genus Pediococcus. Isolat yang
tergolong Lactobacillus memiliki ciri-ciri: Gram positif, non-spora. Bakteri asam laktat
yang telah teridentifikasi, kemudian dilanjutkan pengujian aktivitas antimikrobanya dan
didapatkan diamater zona bening untuk isolat 32J sebesar 15 mm pada bakteri E. coli
dan sebesar 22,5 mm pada bakteri S. aureus.



SUMMARY

Lactic acid bacteria are a group of Gram-positive bacteria are able to provide many
benefits. Lactic acid bacteria are capable of producing compounds of organic acids,
hydrogen peroxide, and bacteriocins which can serve as a natural preservative. Lactic
acid bacteria can be obtained from the spontaneous fermentation of sawi pahit
(Brassica juncea (L.) Czernjaew) were soaked with water starch or coconut water with
a salt concentration of 5% at a temperature of 15°C in a closed container for 7 days.
The purpose of this study was to isolate and identify lactic acid bacteria derived from
fermented salted vegetable with 5 % salt content and selecting antimicrobial
capabilities based inhibitory ability against pathogenic bacterial Escherichia coli and
Staphylococcus aureus. Test methods include isolation, purification, and identification
of lactic acid bacteria. Methods of identification of lactic acid bacteria is done with test
morphological characteristics (shape of the cell, spore and Gram staining), motility
test, test gas production, as well as testing the ability to grow in a wide range of
temperatures (10°C, 45°C, 50°C), pH (4,4 and 9,6), and NaCl concentration (6.5% and
18 %). The results indicate that as many as 11 isolates from 19 isolates were identified
as lactic acid bacteria belonging to the genus Lactobacillus and 1 isolates belong to the
genus Pediococcus. Lactic acid bacteria have been identified and then tested their
antimicrobial activity and the resulting diameter of clear zone from isolates 32J is 15
mm for the bacteria E. coli and 22.5 mm for S. aureus.





