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ABSTRAK

Telah dilakukan penelitian untuk mengizolasi dan mengidentifikasi Lactobacillus sp.
vang terdapat pada lendir biji kakao fermentasi serta menguji bicaktifitasnya terhadap
bakteri patogen {Salmanella sp. dan E. eoll). Dar hasil isolasi dan Wentifikasi diperoleh
koloni Lactobacillus sp. yang berbentuk bulat berwama putih susu dan berbentuk batang,
berwama keunguan (baktenl Gram-positif) dengan pewamnaan gram. Hasil Uji bioakiifitas
Lactobacillus sp. vang diisolasi dari lendir kakao terhadap bakien uji dengan metoda
cakram, cdiperoleh  dserah bening  (zona bening) disekitar kertas cakram  yang
mengidentifikasi terjadinya penghambatan terhadap pertumbuban bakteri uji. Hasil uji
hioaktifitas ini diclah dengan metade RAL fokrorial, Pada Ui bioaktifitas Laciebacillus
sp. terhadap E coli diperoleh interaksi vang berbeda nyata antara kekuatan koloni dengan
lama perendaman kertas cakram dalam kultur Lactebacillus sp.. Uji bioaktifitas terbadap
Salmonella sp, memperlibatkan bahwa aktifitas Lactobacilluy sp. dipengaruhi oleh dosis
kolomi dan lama perendaman kertas cakram. Dengan demikian, pada lendir kakao
fermentasi tendentifikast adanya Lactobacillus sp. yang berpotensi sebagai probiotik.



[. PENDAHULUAN

L.1. Latar Belakang

Kakao (Theebroma cavao Linn) atan vang lebih dikenal dengan buah coklat adaluh
tanaman yang tumbuh di daersh tropis. Kakao memiliki prospek pasur, baik pasar
dalam negn maupun pasar ekspor, Indoncsia merupakan produsen kakao terbesar
ketipa di dunia.' Namun hampir 80 % dari produksi kakso Indonesia tidak
difermentasi. Sumatera Barat merupakan sentra penanaman kakao untuk Indonesia
bagian baral. Kurang lebih 108.000 Hektar luas wilayah Sumatera Barat merupakan
perkebunan kakao. Salah sate doerah yang menjadi pusat perkebunan kakao adalah
Kabupaten Padang Pariaman yaitu daerah Sikucur. Jenis kakao vang banyak ditanam
adalah Criolla, Forestero, dan Trinitario yang merupakan hibrd alami dari Crioffo
dan Foresterp, Jenis Trimitario yang banyak ditanam di Indonesia adalah Hibrid
Dati Runggo (DR) dan Uppertimazone Hybrida (Lindak)

Pengolahan biji kakao dengan fermentasi sangat perlu disosialisasikan pada
masyarakat untuk meningkatkan penjualan dan kesejahterasn hidup sehingpa dapat
mengentaskan kemiskinan'. Sclain peningkatan kandungan yang bermanfaat bagi
keschatan seperti vitamin, oleat, linolear. senyawa fenolit dan senvawa bioaktif
lainnya, biji kakao yang diolah denpan fermentasi akan memiliki kualitas yane lebih
tingpei dengan ¢ila rasa dan aroma vang nikmat’. Senyawa flavonoid yang dihasilkan
merupakan antioksidan yang dapat mencegah oksidasi kolesterol jahat penvebab
jantung koroner. Selain itw, lendir yang terdapat pada biji kakao mengandung
substrat penting yang dibutuhkan oleh berbagai mikroba untuk tumbuh dan
berkembang selama proses fermentasi, Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan
olch Ardhana tahun 2001, fermentasi vang dilakukan secara alami teridentifikasi
adanya mikroba yang berkembang pada lendir, seperti @ bakteri asam laktat, hakteri
asam asetat dan yeast,

Lendir kakao biasanya berwama putih atau putib keunguan dan mengandung
gula seperti: glukosa, frukiosa dan sukrosa serta memiliki pH vang rendah (3,0 —3,5).
Kondisi ini sangat cocok untuk pertumbuhan ragi dan hakleri asam laktat seperti

Lactobacillys sp, Hasll penclitian 8. Thompsen dan 1. Pfeifer membukiikan bahwa



pada fermentasi kakao diperoleh berbagai bakteri asam lakiat seperti @ Lacrobaciilus
plantarum, Lactobuacillus mali, Lactobacillus collingides, dIl. dan berbagai bakteri
asam asetat serta mikroba lainnya.

Lactobacillus sp. merupakan salah satu agen probiotik. Probiotik sangzat
bermanfaat untuk menjaga keseimbangan mikroflora dalam sistem pencernaan dan
mencegah terjadinya gangguan pada saluran pencernaan. Hal ini dischabkan karena
probiotik menghasilkan asam-asam organik seperti asam laktat dan asam ssetat yang
menycbabkan suasana usus menjadi asam sehingga menurunkan pertumbuban dan
patogenitas hakleri serta memperbaiki keseimbangan mikroflora usus. Beberapa
genus bakteri ini juga menghasilkan senyawa imhibitor lain seperti Hidrogen
Peroksida (Ha(h) dan bakteriosin yang memberikan cfek antagonis terhadap
pertumbuhan bakteri patogen, ™7

Untuk mengetahni apakab pada lendir biji kakao (lindak) vang terdapat di
lermentasi teridentifikasi  Lactobacillus  sp. dan  memiliki kemampuan  untuk
menghambat  bakteri patogen, maka dilakukan penelitian ini yang berjudul -
"ISOLAST DAN  KAJIAN POTENSI PROBIOTIK Lactobacilfus sp. DARS
LENDIR BIIT KAKAQ FERMENTAST *,

1.2. Cara Pendekatan dan Metodologi yang Digunakan
1. lsolasi Lactabacillus sp, dengan metode serial dilution.
2. ldentifikasi Lactobacillus sp. dengan pewarnaan gram.
A Un bicaktifitas Lactobacillus sp. terhadap bakted uji {Salmonella 5.,
Escherichia coli) menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
fakiorial.

L3 Tujuan Penelitian
1. Mengisolasi Lactobacillus sp. dari lendir biji kakao yang difermentasi
2. Mengidentifikasi Lactobacillus sp. dari lendir biji kakao vang difermentasi
3. Menguji bioaktifitas Lactobacillus sp. yang diisolasi dari lendir biji kakao

yang difermentasi terhadap Salmorella sp. dan E.coli



1.4, Manfaat Penelitian

I-d

Memberikan informasi bahwa lendir biji kakao vyang difermentasi
mengandung bakteri Lactobacilius sp. (bakter baik) sehingga dapat dijadikan
sumber probiotik

Mengetabui potensi lendir pada biji kakao vang difermentasi sebagai pangan
probiotik penghasil antimikroba yang memberikan pengaruh positif terhadap
sistemn pencemaan dan antagonis terhadap berbagai bakteri patogen.

1.5. Hipaotesis

Lendir pada biji kakao yang difermentasi dapat dijadikan sebapai pangan
probiotik dengan teridentifikasinya bakteri Lactobaciliny sp.

Lactebacillus sp. yang diisolasi dari lendir terscbut mempunyai bioaktifitas
terhadap bakteri wji (Salmonella sp. dan Ecoli) vang dibuktikan dengan
adanya zona bening akibat interaksi antara kekuvatan koloni (Faktor A) dengan

lama perendaman kertas cakram dalam kultur Lactobacilius sp. (Faktor B)



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Lendir  kekao  hasil  fermentasi  teridentifikasi  mengandung  bakien
Lactolacillus sp. sehingea dapat diangkat sebagai pangan probiotik, Hasil 1solasi
Lactobacilius sp. dapat dilihet dand morfologi keloni selnya vang berbentuk bufat
putih susu dan tidak merubah wama medivm, Dengan pewarnaan gram dapat
dilihat bahwa Lactobacillus sp. memiliki warna keunguan (G+) dan berhentuk
batang. Lactebacillus sp. vang diperoleh ind memiliki bioaktifitas terhadap bakteri
ujl [Sefmanella sp. dan Ecoli). yang dibuktikan dengan terbentuknya zona bening
di sekitar kerlas cakram,

5.1. Saran

Dilakukan penelitian lanjutan untek menentukan jenis Lactobacillus vang
tumbuh dan berkembang pada fermentasi kakae di Sumatra Barat dan
menpembangkan Lactobacillus sp, tersebut baik dalam  kultur tunpgal ataupun
campuran yang diaplikasikan kepada hewan percobaan. Setelah displikasikan,
maka perlu dilakukan pengembangan teknolopl pembuoatan mineman coklat yang

mengandung probiotik dan probiotik dalam hentuk tabletkapsul.
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