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ABSTRAK :

Bermacam-macam media cair alami yang mudah didapatkan seperti air tebu, air kelapa, nira
arcm. susu sapi segar, susu skim, susu kedelai disamping berbagai medium cair yang
berkomposisikan gula-pula sederhana seperti gula pasir, glukosa, fruktosa dan lakioss
digunakan sehagai medium cair uniuk pertumbuhan bakteri-bakteri asam lakiat dalam
penvimpanan bakteri-bakteri asam lakiat pada suatu bank mikroba. Bakteri-bakter asam
laktat vang digunakan dismtaranya Lactobacillus  acidophilus,  Lactebacillus  casel,
Lactabacilius plantarum, Streptococens lactis, Streptococeus thermophilus, Lenconostioc
mesentroides, Pedipeoceus acidilactisi, dan bakteri-bakteri alami dadih sebagai pembanding
hakieri-haktert asam laktat alami, Pengamatan meliputi kajian fsiologis, biokimia serta
mikrahiolopis dari bakteri-bakter asam laktat. Analisa yang dilakukan meliputi antara lain
perkembangan populas bakter. perkembangan nilai pH, kadar gula awal dan akhir, kadar-
kadar asam total, alkofol dan ester, lgfu fermentasi dan CO: yang dibebaskan. Dari hasil
Penelitian didapatkan bawa bakteri-bakteri asama laktat tumbuh dan berkembang pada
media cair alami dan media gula. Media cair alami yang paling disukai adalah air tebu dan
nira aren sedangkan Streptococus loctiy adalah bakterl asam laktat yang dapat berkembang
dengan baik pada semua media yang dicobakan.

PENDAHULLIAN

Susu  beserta  produk-produk olahannya  sedah lama  dikenal  sehagai
minumarn'makanan sehat dan merupskan bahan makanan yang sangat berharga secara
fisiologis karena susy mengendung hampir semua notisi yang dibutuhkan untek hidup
sehingpa susu tidak bise dipisshkan dari kehidupan manusia. Seiring dengan kemajuan
pengetahuan masyarakat, kepentingan dan kebutuhan akan susu akhir-akhir ini semakin
meningkat dan keanskaragaman produknyva jupa semakin bervarasi, Begitu juga halnya
dengan keberadaan produk susu hasil fermentasi yang sehat (joghurt, susu asarm, keju muda,
mentega dan Jain-lainnya) mulai banyak dikenal.

Produk olahan fermentasi susu tradisional dadih merupakan makanan fermentasi
susu asli Sumatera Barat vang sebenarmya tak lain mirip dengan joghurt di dunia Barat yang

hiasa dihidangkan sebagai sarapan pagi, dan dessert. Namun kurangnya pengetahuan



masvarakat atau tidak mengertl pada kebaikan makanan fermentasi jenis ini. maka dadih
diabaikan dan dianggap kurang bergengsi, padabal disamping nilai gizio dadibh juga
merupakan media penunjang pencemasn yang sehal karena kehadiran mikroba vang
menguntungkan (bakteri-bakteri asam laktat) vang terdapat di dalamnya. Bakteri-bakten
pembentuk asam laktat dikenal dapat mepghambal pertumbuhan bakieri-bakien  gram
ncgatit hingea memberi kescimbangan komposisi balderi-bakteri usus besar, Selain
kebaikan hakteri asam lakiat dalam kesehatan, bakier-bakiern ini dan produk-produknya
sering digunakan pada proses pembuatan makanan dan minuman, makanan ternzk dan
industri, seria senng jupa ditambahkan dalam pengawetan mokanan karena dapat menekan
pertumbihan bakteri-bakter pembusuk,

Akhir-akhir inl penggunaan dan permintaan bakteri int meningkat, tapt sering tidak
terpenuhi karena Gdak adanva bank mikroba. Kesulitan membiakkan baktern asam laktat
Juga suatu kendala dalam pengadaan biakan murni serta meregenarasi biakan selanjuimva.
Untuk baklen asam laktat hal im masih dipersulit lagil oleh sifat fisiologisnva vang sangat
beragam scperti mempunyai sitat fermentatif vang tidak sama. Genus vang sama misalnya
Lactohacillus dapat mempunyvad sifal fermentatif vang berbeda. Selain itu wakiu fermentast
vany singkat juga merupakan masalah dalam menjapa kesinambungan biakan murni bakier
ini. sehingga perlu adanya penelitian tentang kemungkinan penggunaan media alami yang
banvak tersedia di lingkungan, Media terbaik vang diinginkan untuk kesinambungan
bakteri-bakteri ini adalah media efektit yang dapar menjapa kesinambungan bakien dengan
peofi]l pertumbuhan vang lebih lama tanpe merubah sifat asli bakteri-bakteri ini. Perlabuan
penggunaan medivm cair yang mudah didapat di lingkungan kita diharapkan akan dapat
mempermudish  perbanyakan  biakan  yang  sckaligus  mercpakan  stamer siap pakal
pengzunaan bakteri ini.

Lintuk pemeliharsan biskan vanp berkesinambungan perlu dilakukan pemetaan
profil peckembanpan dan sifat fermentatif vanp jelas bagi masing-masing bakten lakiat ini.
Penentuan sifal fermentatil dilibat dan hasil analisa produk yang dihasilkan. Pemertaan sifat
fermentatif (homo- atau heterofermentatif) bakteri-bakten asam laktat ini, akan memperjelas
sifat-sifat karakteristik bakiern-bakten ini dalam menghaszilkan produk akhir seperti ada

tidaknya atau seberapa banvak kansentrasi alkohol, asam asetat dan ester yang dihasilkan,

Secara umum dalam industri asam laktat hasil pengolahan susu terdini dan famili

Lactobacillacene,  Strepiococcaceas  (Streplococeus,  Lewconostoc),  Actinomycetaceae

il



(Bakteri Bifidoyzermak. 1993; Donhauser, 194971 Rarakteristik utama dari semua baktert
asam lakiat adelah membentuk asam laktat, Dikenal fermentasi homolaktat yang dilakukan
nleh bakteri asam laktat homofermentatit diantaranva Loctobacilfuy dan Strepeococens dan
Betabakteri (F. Arevis dan  fermenrum) adalah gram posicf, katalase neganf dan
mikroaerophil sampai anaerob (Crzermak, 1993) dan genus Pedivcoccus juga termasuk
golongan bakter ini (Fardiaz, 1988). Bakteri golongan ini dapat menghambat bakteri
pembusuk karena produksi asem lakiatnya vang tinggi, hingga sering digunakan dalam
pengawetan makanan. Karena bakteri ini memproduksi asam laktat murm {1 delbruekil),
maka bakterl ini juga sangst penting dalam pembuatan asam sedangkan Lacrobacilluy
termasuk bakier asam lakiat vang penting dalam pembentukan aroma {Fardiaz, 1985,
Czermak, 1993).

Girup bakteri asam laktat lainnya dikenal bersifat heterofermentatif, karena selain
memproduksi asam laktar juga memproduksi COa, asam asetat dan ethanol. Bakten s
seperti L. hrevis dan  Lewconostoc  mesenrroides  merupakan  bakiern asam  laktac
mikroagrephil, anzerob fakultatif (Czermak, 1993). Bakieri asam laktat vang fergolong
heterofermentatif diantaranva Lenconostoe dan beberapa Lactobaeilius. Pada Leuconastoc
pemecahan glukosa menjadi asam piruvat, sseist dan ethanol dan CO; terjadi melalui jalur

HMF sedang pada Lactebeacillus sifat ini teriadi melalui jalur Fosfoketolase (Fardiaz, 1988).

BAHAN DAN METODA
Bahan-bahan vang dugunakan :

s BHakteri-bakteri asam Jlaktat vang dipunakan adalah Lactobacillus  acidophilus,
Lactabocillus casel, Lactobacilluy plartarum, Streptococcus lactis, Streplococcus
thermaphilus, Lenconostoe mesentroides. Pediococcus acidilactisi dan Bakteri alami
dadih, Adapun media cair alami vang digunakan Aidr tebu, Air kelapa, Nira aren,
Susu sapi segar, Susu skim, Susu kedelai. Untuk media cair gula digunakan gula-
pula sederhana Glukosa, Fruktosa, Gula pasir (Sukrosa) dan Laktosa,

» Untuk pengembangan dan perbanyakan bakteri-bakteri asam laktat digunakan
Medium MRS-Agar, Medium Yeast Glukosa Agar, Medium Glukosa Yeast Pepton
Agar Laktosa, Glukosa, Fruktosa, Gula pasir (Sukross),



e Tahan-bahan lain vang digunakan adalah diantaranva Akuades, Kapas. Zat wama

positf dan Gram, Bacto Apgar, Trvpton, Pepion dan Y cast eksorak.

b. Cara Kerja

- PPersiapan media cair alami

Media car alam: air kelapa. air tebu. nira aren dan susu sapi digunakan tanpa
penambahan apapun dan tanpa pengenceran. Susu skim yang digunakan dipersiapkan
denpan konsentrasi 100 ¢ susu skimdl air, Susu kedelad disiapkan dengan konsentrasi 230
o kedelai /| air.

Sermua media cair alami disterlkan dalam suhu 100°C selama 30 menit dengan tekanan 3

bz dalam tempat-tempat vang telah disterilkan terlebib dabulo.

- Persiapan media gula

Media vang mengandung 10 pula (gaia pasir, lakiosa, glukosa dan fruktosa) disterilkan
selama 13 menit dalam tekanan 15 Ibs pada subu 12170 dalam tempat-tempat bertutu
P P P

kapas dan kertas koran,

- Pembuatan [nokslum Bakterd

[nakulum bakten asam laktat vang digunakan dipersiapkan dari biakan minng masing-
masing bakteri vang berumur 3 hari. Masing-masing bakteri dipisahkan dari medium
miring dengan menggunakan akuades stenl dan dilnokulasikan langseng ke dalam media

cair vang digunakan,

- Pengamatan

Pengamatan meliput peckembanpan populasi bakteri, perkembangan nilai pH medium eair,
=nalisa gula dan asam medium cair. Penpamatan juga meliputi perkembangan makroskopis
Zzn mikroskopis masing-masing bakteri-bakteri asam lakiat serta masing-masing medium.

<ASIL DAN PEMBAHASAN

Szaeri-bakteri laktat atan bakteri-bakteri susu wvang berasal dari biakan murni bentuk

~oomilisat setelah penambahan akuadest stenl berplukosa 10% langsung goreskan ke dalam



biakan miring YOA (Yeast Glukosa Agar) untok perbanyakon biakan muminva. Masing-

masiag biakan mumi hasil peremajaan ini ;

Cinmbar A, Biokan murni dalam Yeast Glukosa Apar Gambar B Biakan muenr dalan sediaan ampul
Cambar O 0 Giakan Murmi dalam 3 jenis Medium vang berbada

1737060 Lpe Loctoleeillus planfaren (FNOC0027, WARAEL B Sirdprococous factis
FENCO- GORE, £77005); 5t Sireplococens Rermapfulus (FNOC-040, 25400783); Lmg
Lenconcsior meseniraides rENCC-0023, 023); Po: Pediococows acidifactizi dnd 3,
SO 220000 Medium Yeast Glukoss Agar, & Glukosa Yeast Pepton Agar, M MES Agar

=.1. Populasi dan pH dalam media alami

£.1.1. Populasi awal bakteri-bakteri laktat perlakuan media alami



Bakteri-bakternn laktat atau bakten-bakien susu vang berasal dan biakan muoeni bentuk
lvophilisasi setelah melalul pengaktitan 1 x 24 jam melalul media staner sterl berplukoss
| 024 setelah dihitung jumlah populasi awalnva melaled metoda penuzngan plate count YOA

mingga didapatkan hasilnya schagzimana Tabel |, berikut

Tabel 1. : Populasi awal masing-masing bakten asam laktat (x 10° cf/ml)

Nu-. | Fakier o - . Populasi |

[ 1 Lactohacillus acidophilus 35,2
[ 2 | Lactohacitlus casei 284

3 | Lactobacilfus plamtarm 33,

4 | Srepiococous fuclis - Bid
-_S__?';rf‘r:-rr}cm;,{:f;.f r.-l:.'-uz’n;'r.l'.l.r:g':'nlro_ K | &3

& | Lewconosioc mesentroides 0.4

7 Yeellococons acldilaoiisi 153 i

5.2.4. pH awal beberapa media alami cair

Milai pH masing-masing media cair alami yang digunakan sebelum lermentasi adalah

sepert: pada Tabel 2. berikut:

Tabel 2 : Nilai pH awal masing-masing media alami eair yang digunakan

Mo, | Mediz pil
1 Mira Aren &,.ni
2| Adr Tebu 547
3| AirKelapa 3,00
4 Susuy Bk (3 L i
5| Busu Sapi f,50 ]
b susu Bedela 6,45
7 | Susu Kedelai + 0% Gula 6,42

5.1.3, Perkembangan populasi awal bakteri laktat dalam berbagai media alami

Kesesuaian masing-masing bakterl dalam media alami cair dapat dilihat perkembangan
nilai pH media dan peningkatan jumlah populasinya. Wamun respon awal suatu bakteri
terhadap media lingkungannya secara visual dapat dilihat dari kekeruhan media setelah 3

hari inokulasi starter sepert yang terlihat dalam Tabel 3. berikut,



I'abel 3 : Tingkat kekeruban media alami setelah 3 harl inokulasi bakteri-bakteri lakiat

Mo | Media Bukteri

| L dii Lp 8.1 A1 Lim P
1 | Mirz Aren |k - | o+ e - - HE=2
2 Adr Tebu T 4 . N T TN |- 4+
3 | Air Kelapa el ++ 4+ i I ot H+
4 Cusu Skim R + 4 S 11 1+ 41 i
3| Busu Bapi ++ - -+ e - - __j
6 | Susu Kedelai ot R e N T
7 | Susu Kedelai + 10% Gula |+ T B D e ++ ++

Kelerangan

La=Laciobaciliuz . acidophilus

Ic=Loctobacifius casei

Lp =L actobaciliis -ﬁ:}n;ﬂl‘r;l

Sd=Sreplocacous lociis Bi=Sreptococcus thermopliiles L= Lenconosios mesemiroides Poo=Pediococous
e
sretaifongtind

5.2.4, Perkembangan nilai pH berbagai media alami

Keunikan masing-masing mikroba jelas terlibat dan penuninan nilai keasaman media vane

diamati tiap minggu sampai teqadi penurunan yang stabil seperti terdapat dalam Tabel 4.

Tabel 4 ; Rata-rata perkembangan nilai pH berbagal media alami cair hasl fermentasi

Mo, Meaiia pH  Hakten |
La Lo Lp | & | At L |
Hira Aren Awal .6 8.6 5.6 8.6 LK 5.6 X
Minzou 1 391 342 | 407 | 400 | 416 | 457 | 615
MFIHEEJI Il Bt 244 3,54 R 3,04 4,41 514 |
| Minggu 111 3,645 3,44 3,78 XL ERK 13“7 fﬂl.]j |
| Air Tebu Aval 547 | 547 | 547 | 547 | 547 | 547 | 547 |
| MirIEE:I 1 3,55 5.3 3,63 348 =03 4,21 ERT
Mingou il 342 3,33 3-12 143 3A3 4,1 a,74
Air Kelapa Awal 500 500 A, 00 S04 500 500 5.00
| Mingou | 3.34 483 | 33% | 336 | 3.97 | 4327 | 357
Minggu || 3.2 47 | 3,32 | 331 | ‘3B | 387 | ‘35)
Mingau 111 307 | 478 | 328 | 333 | 3,94 | 363 | 349
| Susu Skim Awal fi, 4% A48 | 64% | A4% | 649 | H4% | 644
| Minggu 1 3,58 4.57 4.27 4,44 3,91 4,22 2,37
“Mingga 1T 371 | 4,89 | 401 | 42 | 3,79 | 4,17 | 4,18
M'LTEEH 1Ll 3,00 4,22 3,93 4,11 3,68 4,0ty 4,07
ECER _Aval |65 | 65 | 63 | 635 | 65 | 63 | 6
| Plimpgy | 4.1 6,3 4.5 4,44 3,05 4.6 4,04
Mingu T | 402 | 629 | 426 | 411 | 577 | 438 | ads |
S Minggu 111 4,07 631 | 414 | 359 | 369 | 434 | 438 |
Susu Bedelai Awal 6,45 G.45 G4 [ G485 - G450 ;
Minggu | 3,95 24 193 | 423 | 423 . 4,14 |
Minggu 1 3,78 5,00 3.8 .10 a,17 - 4,206
helinggu 111 3,76 4,63 I8 | 402 | 4,14 - 4,17
Susu Kedelm Awal 6,42 6,42 642 | 642 | 642 | 642 | 842
+10% Gula Minggau 1 4.0 4 582 3,73 3,87 4,74 4,31 4,15
Minggu 11 379 469 | 3485 | 368 | 456 | 425 | 398

Eeterangan : La=Lactohaciive acidophilus

Leo=Laciobacilius  carel

Lp=Laciohacilius  plavtarum

Si=8ireptococons lacty Br=Srepiococcus thermophilus  Lom=Leunconosios mesentraldes P.a=Pediosocous
rcidilactisi



Walaupun dan Tabel 4. i atas swiah terlihat dar masing-masing jenis bakten, namun
belam cukup data untul: membahasnya Jebik lanju! karens ponpematan: masth berlanjut,
vang diharapkan akan dapat ditambahkan pembahasannya pada laporan selanjutnya, namun
kurva perkembangan nilal pH sementara dan masing-masing perlakuan dapat dilthat pada

Lampiran.

5.2.5. Perkembanpan populasi bakteri-bakteri laktat dalam media alami

Perkembangan populast sebagaimana jugs kajian fisiologisnye yang lain dari bakieni-bakiers

asam lakiat pada media alami masih dalam pengamatan

5.3. Populasi dan pH dalam media gula
331, Populasi awal bakteri-bakteri lakiat perlakuan media gula

Tabel 3 : Populasi awal masing-masing bakteri asam laktat (x 107 ¢fu'ml)

No. | Bakteri - Populasi
| | Lactobacilfus acidophilus - 232
2 | Lactobacilius casei 46 |
. _'-'_|___.E.:]’E‘.:.I'l,]'.b::'-l,'.',"!.l'rdspélu;:l."i'ru‘?ﬂ.'f.l‘:' = El}l
4 Sreprocaccis faciis [ 4 8
5 Streplocacciy :Jje'rm_r.a_p:l'.l.".’:!u' : | 4.3
i | Leuconosioc meseniroides [ 273
_’.'T__:'ﬁﬁfﬁ&-&]ﬁ_ﬂ-ﬁqﬁ.’fyiésf | 3.5

332, pH awal beberapa media pula

Tabel & : Nilai pH awal masing-masing mesdia alami cair yang digunakan

Mo, | Media pi
1 Laktosa 4,749
2 | Fruktosa 3449
3 | Glukosa £, 2
4 | Gula pasir a.07

5.3.3. Perkembangan nilai pH berbagai media pula

Keunikan masing-masing mikroba jelas terlihat dan penurunan nilal keasaman media vang

diamati setealah satu minggy. Pengamatan masih dilakukan setiap mingpu sampai terlibat



niukat pHyang stabil, Hasil pengamatan terhadap nilai pH dari media gula sementara dapat
dilihat pada Tabel 5. sepenti terdapat dalam Tabel .

Tabel 7 2 MNilai pH berbagai media pula setelah diinokulasi dengan bakteri-bakeeri asam

laktat
Mo, | Media pH Bakteri
f.a Li Lp 54 S Lm | Pa
I [ Laktosa Awal 479 | 479 | 479 | 4,79 | 4,79 | 4.79 | 479
| Minggu | IR0 3,74 3.7 3,78 4.7 4.5 4,33 |
Minggu 11 - i . ]
Mingzu 111 =
T Frukeasa Awal | 349 | 349 [ 3,40 [ 349 | 349 | 349 | 3,49 |
' Mingau | 592 | 37 | 372|368 | 313|337 [ 5
Mingau 1| |
3 Crlukosa Aval f,2 62 | 62 6.2 6.2 6.2 | Rl
[ Minge [ 4,0 354 | 42T | 42 | 446 | 442 | 435
| Minggu [1 |
Mingeu [11 -
4 | Giula pasir Awal | 607 | 607 | 607 [ 607 | 607 | 607 | 607
| Minggu| | 354 | 3.5 | 3,54 | 349 | 427|457 | 3.86
 Mingeu Il | ' -
Mingeu 01| I

Feterangan ; Le=fLocobocillus acidophifus Le=Locrobaciffus casel L.p=1'...:rr:rﬁbnc.r'1'.l'u.y planiarum
Sl=Sireptococeus locrls S1=8remiococous thermoghilus Lom=Lepconostoc mesentroides Poo=Fedincoccus
acidifactisl,

5.3.4. Perkembangan populasi bakien-bakten laktat dalam media gula

Perkembangan populasi bakteri-bakteri laktat dalam media pula sama halova dengan pada

media alami masih dalam penpamatan {Pengamatan masih berlangsung)

14



VI. KESIMPULAN DAN 5ARAN

Diari hasil sementara penelitian tentang "Kajian Fisiologis dan Perkembangan Bakien-
Bakterd Asam Laktat pada Beberapa Medium Cair Dalam Pengadaan Bank Mikroba™ dan
ditartk kesimpulan sementara sebagal benkut;
<+ Bakteri-bakier asam laktat dapat tumbuh dengan baik pada media-media alami air
tebuw. air kelapa., nira aren, susw sapi, susu skim dan susu kedelal
S Streptococens lectis tumbuh dengan baik pada semua media alami vang dicobakan
A Air Tebu disukai oleh semua jenis bakieri dan dapat digunakan scbagal media

perbanyakan dar bakieri-bakten laktat
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