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RINGKASAN

Bakteri Asam Laktat merupakan jenis bakteri yang menguntungkan karena dapat berperan
sebagai pengawet makanan alami dan aman serta dapat menghambat pertumbuhan bakteri
patogen. Bakteri asam laktat dapat diperoleh dari makanan hasil fermentasi, seperti mandai
nangka. Mandai merupakan makanan tradisional khas Kalimantan Selatan yang terbuat dari
dami nangka atau dami cimpedak yang difermentasi dengan penambahan 15% (w/w) garam
lalu ditambahkan 500 ml air dan diperam selama 7 hari untuk proses fermentasinya. Dami
nangka digunakan sebagai bahan utama yang difermentasi pada penelitian ini sebagai
upaya pemanfaatan limbah dari buah nangka yang biasanya dibuang atau dijual dengan
harga murah. Nangka yang digunakan berasal dari daerah Gunung Pati. Metode pengujian
meliputi uji total asam tertitrasi, isolasi dan pemurnian, serta identifikasi bakteri asam
laktat. Isolasi dan pemurnian bakteri asam laktat dilakukan.dengan media de Man Ragosa
Sharpe Agar (MRS Agar) dan CaCO3 Metode identifikasi bakteri asam laktat yang terdapat
dalam mandai nangka dilakukan dengan uji karakter “morfologikal (bentuk sel,
pembentukan spora, dan pewarnaan gram), produksi gas, uji katalase, uji motilitas, serta uji
kemampuan tumbuh pada berbagai suhu, pH dan konsentrasi NaCl. Pada tahap akhir
diidentifikasi dengan menggunakan alat APl 50 CHL test kit untuk mengetahui spesies
bakteri asam laktat. Hasil pengujian total asam tertitrasi menunjukkan bahwa terjadi
pertumbuhan bakteri asam laktat pada proses fermentasi mandai nangka tersebut, karena
semakin lama waktu fermentasi yang dilakukan maka total asam laktat yang terkandung
dalam mandai nangka juga semakin tinggi. Hasil identifikasi diperoleh 15 isolat bakteri
asam laktat dan setelah dilakukan pengujian kemampuan tumbuh pada berbagai suhu, pH
dan konsentrasi NaCl diketahui bahwa terdapat 5 isolat diantaranya termasuk bakteri asam
laktat dari genus Lactobacillus dan 10 isolat yang lain belum dapat teridentifikasi. Isolat
dengan genus Lactobacillus memiliki ciri-ciri : katalase negatif, non motil, gram positif,
non spora, tidak membentuk gas pada tabung durham, tidak dapat tumbuh pada pH 9,6, dan
pada konsentrasi NaCl 18%. Hasil identifikasi dengan APl 50 CHL test kit pada isolat 1Al
dan 3B2 menguatkan bahwa isolat 1A1 merupakan Lactobacillus pentosus dengan tingkat
signifikansi 91,6% dan isolat 3B2 merupakan Lactobacillus pentosus dengan tingkat
signifikansi 97,3%.
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SUMMARY

Lactic acid bacteria is a type of beneficial bacteria because it is a natural and safe food
preservative and can inhibit the growth of pathogenic bacteria. Lactic acid bacteria can
be obtained from fermented foods, such as jackfruit mandai. Mandai is a traditional
food from Kalimantan Selatan, made from jackfruit’s dami or cimpedak’s dami,
fermented with the addition of 15% (w/w) salt and 500 ml water. The fermentation
process takes about 7 days. Jackfruit’s dami is used as the material to be fermented in
this study as an effort to utilize waste from jackfruit which is usually thrown away or
sold cheaply. Jackfruit that is used in this study is jackfruit from Gunung Pati. The
testing methods of this study include total titratable acidity testing, isolation and
purification, and identification of lactic acid bacteria. De Man Ragosa Sharpe Agar
medium (MRS agar) and CaCOg3is medium for isolation and purification of lactic acid
bacteria. Methods of identification is using test morfological characters (cell shape,
formation of spores, and gram staining), gas production, catalase test, motility test, and
the ability to growth at'various temperatures, pH and levels of NaCl. In the last stage of
identification, the isolates was identified. by using API 50 CHL test kit. The
identification will reveal the species of lactic acid bacteria. The result of total titratable
acidity testing indicate the growth of lactic acid bacteria in jackfruit mandai, because
the longer the time of fermentation, the total lactic acid bacteria contained in jackfruit
mandai will be larger. Identification results showed that 15 ‘isolates of lactic acid
bacteria were isolated from jackfruit mandai. From growth capability test at various
temperatures, pH, and NaCl levels, it showed that 5 isolates were including lactic acid
bacteria of the genus Lactobacillus and 10 isolates unidentified. The characteristics of
lactic acid bacteria of the genus Lactobacillus: catalase negative, non motile, rod
shaped, gram positive, no gas formed in durham tube, unable to grow at pH 9,6, and
NaCl concentration 18%. The identification results by API 50 CHL test kit on isolates
1A1 and 3B2 indicate that isolate 1A1 is identified as Lactobacillus pentosus with level
of significance 91,6% and isolate 3B2 is identified as Lactobacillus pentosus with level
of significance 97,3%.
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ABSTRACT

Lactic acid bacteria is a type of beneficial bacteria. Lactic acid bacteria can be
obtained from fermented foods, such as jackfruit mandai. Mandai is a traditional food
from Kalimantan Selatan, made from fermented. jackfruit’s dami or cimpedak’s dami.
Jackfruit’s dami is used as-the material to be fermented in this study as an effort to
utilize waste from jackfruit which is usually thrown away or sold cheaply. Jackfruit that
is used in this study is jackfruit from-Gunung Pati. The methods of this study include
total titratable acidity testing, isolation and purification, ‘and identification of lactic
acid bacteria. Methods of identification is using test morfological characters (cell shape,
formation of spores, and gram staining), gas production, catalase test, motility test, and
the ability to growth at various temperatures, pH and levels of NaCl. In the last stage of
identification, the isolates were identified by using API' 50 CHL  test kit. The
identification will reveal the species of lactic acid bacteria. lIdentification results
showed that 15 isolates of lactic acid bacteria were isolated from jackfruit mandai.
From growth capability test at various-temperatures, pH, and NaCl levels, it showed
that 5 isolates were including lactic acid bacteria of the genus Lactobacillus and 10
isolates unidentified.  The characteristics of lactic acid bacteria of the genus
Lactobacillus are catalase negative, non motile, rod shaped, gram positive, no gas
formed in durham tube, unable to grow at pH 9,6, and NaCl concentration 18%.
Identification results-by API1 50 CHL test kit on isolates 1A1 and 3B2 indicate that
isolate 1A1 is identified as Lactobacillus pentosus with level of significance 91,6% and
isolate 3B2 is identified as Lactobacillus pentosus with level of significance 97,3%.

Key word : lactic acid bacteria, jackfruit mandai, isolation, identification
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ISOLASI DAN IDENTIFIKASI BAKTERI ASAM LAKTAT PADA MANDAI
MAKANAN TRADISIONAL NANGKA (Artocarpus heterophyllus Lamk)
VAR. SALAK, GUNUNG PATI

Elke Novionalita Hartanto," Lindayani,” Laksmi Hartayanie,’
Mahasiswa Fakultas Teknologi Pertanian UNIKA Soegijapranata,’
Dosen Fakultas Teknologi Pertanian UNIKA Soegijapranata,?

ABSTRAK

Bakteri Asam Laktat merupakan jenis bakteri yang menguntungkan. Bakteri asam laktat
dapat diperolen dari makanan hasil fermentasi, seperti mandai nangka. Mandai
merupakan makanan tradisional khas Kalimantan Selatan yang terbuat dari dami nangka
atau dami cimpedak yang difermentasi. Dami nangka digunakan sebagai bahan utama
yang difermentasi pada penelitian ini sebagai upaya pemanfaatan limbah dari buah
nangka yang biasanya dibuang atau dijual dengan harga murah. Nangka yang digunakan
berasal dari daerah Gunung Pati. Metode pengujian meliputi- uji total asam tertitrasi,
isolasi dan pemurnian, serta identifikasi-bakteri-asam laktat. Metode pengidentifikasian
bakteri asam laktat dilakukan dengan uji karakter morfologikal (bentuk sel,
pembentukan spora, dan pewarnaan gram), produksi gas, uji katalase, uji motilitas, serta
pengujian kemampuan. tumbuh pada berbagai suhu, pH dan konsentrasi NaCl. Pada
tahap akhir diidentifikasi dengan menggunakan alat APl 50 CHL test kit untuk
mengetahui spesies bakteri asam laktat. Hasil identifikasi diperoleh 15 isolat bakteri
asam laktat dan setelah dilakukan pengujian kemampuan tumbuh pada berbagai suhu,
pH dan konsentrasi NaCl diketahui bahwa 5 isolat diantaranya termasuk bakteri asam
laktat dari genus Lactobacillus dan 10 isolat yang lain belum dapat diidentifikasi. Isolat
dengan genus Lactobacillus memiliki ciri-ciri: katalase negatif, non motil, gram positif,
non spora, tidak- membentuk gas pada tabung durham, tidak dapat tumbuh pada pH 9,6,
dan pada konsentrasi NaCl 18%. Hasil identifikasi dengan API 50 CHL test kit pada
isolat 1A1 dan 3B2 menunjukkan bahwa isolat 1A1 merupakan Lactobacillus pentosus
dengan tingkat signifikansi 91,6% dan isolat 3B2 merupakan Lactobacillus pentosus
dengan tingkat signifikansi 97,3%.

Kata kunci : bakteri asam laktat;-mandai nangka, isolasi, identifikasi
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