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Pendahuluan

Abstract: Latic acid bacteria play a significant role in the fermentation of food,
such as kimchi, which is fermented vegetables. Sawi kampung ansabi is a
vegetable cultivated by the Dayak people in Kalimantan during the rice farming
season which can be fermented into kimchi. Based on phenotypic similaities,
the aim of this study was to identify and acquire cultures of lactic acid bacteria
on MRSA media (De Man Rogosa and Sharpe Agar) enriched 1% CaCOs from
kimchi sawi ansabi fermented food sawi ansabi. The results of the isolations
were used to test 10 isolates of lactic acid bacteria using the MVSP
(Multivariate Statistical Package) program, the UPGMA (Unweighted Pair
Group Method with Arithmetic Average Mean) method based on the Simple
Matching Coefficient and Jaccard Coefficient to form dendrograms. Simple
Matching Coefficient analysis resulted 8 isolates suspected to be Lactobacillus
plantarum with a similarity index of 94.6%, 1 suspected 91.9% to
Lactobacillus dellbrueckii, and 1 suspected 91.9% to Pediococcus cerevisiae.
The Jaccard Coefficient analysis resulted in 8 isolates suspected of
Lactobacillus plantarum with a similarity index of 92.6%, 1 isolate suspected
87% to Lactobacillus dellbrueckii, and 1 isolate 88% to Pediococcus
cerevisiae.
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serta baik bagi kesehatan (Anggraeni et al.,
2021). Kimchi merupakan produk makanan

Sawi ansabi atau sawi kampung tradisional hasil fermentasi asal Korea Selatan
merupakan salah satu jenis sawi yang yang terdiri dari campuran antara asinan sayur
dibudidayakan  oleh  masyarakat  Dayak. dan bumbu pedas. Kimchi saat ini digemari oleh

Berdasarkan Megawati et al. (2020), sawi ansabi
umumnya hanya ditanam pada musim tertentu
yaitu pada saat musim berladang padi gunung
oleh masyarakat Suku Dayak di Kalimantan.
Oleh karena itu, sawi ansabi terkadang sulit
ditemukan selain pada musim berladang padi
gunung. Selain itu, sayuran sawi ini memiliki
sifat mudah layu dan busuk pasca panen yang
ditandai oleh perubahan fisik sayuran sehingga
menyebabkan  kualitas  sayuran  menjadi
menurun. Oleh karena itu, diperlukan upaya
pengolahan sayuran dengan cara fermentasi
sayuran yaitu fermentasi kimchi.

Fermentasi sayuran dapat menambah daya
simpan, meningkatkan nilai ekonomi,
meningkatkan keanekaragaman produk pangan
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masyarakat di Indonesia. Kimchi adalah olahan
makanan terkenal dari Korea Selatan yang
dihidangkan sebagai lauk pauk di dalam piring
kecil pada porsi kecil (Yolanda dan Meitiniarti,
2017). Kimchi menggunakan bahan dasar sayur
yang diasinkan dan ditambahkan cabe dan
bawang putih sebagai bumbu untuk menambah
cita rasa pedas (Azka et al., 2018).

Pengolahan  kimchi  dalam  proses
fermentasi diperankan oleh berbagai
mikroorganisme. Mikroorganisme yang
memiliki peranan dalam fermentasi kimchi

adalah bakteri asam laktat. Bahan-bahan yang
digunakan dalam fermentasi kimchi
mengandung nutrisi bagi bakteri (Yolanda dan
Meitiniarti, 2017). Mikroorganisme memerlukan
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nutrisi dan kondisi lingkungan sesuai untuk
mendukung pertumbuhannya (Amelia et al.,
2019). Bakteri asam laktat merupakan bakteri
non patogen. Bakteri asam laktat termasuk dalam
kategori foodgrade microorganism karena tidak
bersifat patogen dan aman dikonsumsi (Syukur,
2017). Keberadaan bakteri asam laktat dapat
mengawetkan produk makanan (Rahayu dan
Utami, 2019).

Hasil kajian Azka et al., (2018), asam
laktat yang diproduksi pada kimchi oleh aktivitas
bakteri contohnya Lactobacillus sehingga
apabila dikonsumsi dapat melancarkan sistem
pencernaan. Berdasarkan penelitian Shin et al.,
(2014); Jung et al., (2014), makanan Kkimchi
terdapat beberapa jenis bakteri asam laktat
diantaranya genus Pediococcus, Lactobacillus,
Weissella.dan Leuconostoc. Penelitian terkait

kemiripan antar bakteri asam laktat masih
kurang. Beberapa kajian hanya sebatas
mengisolasi tanpa meninjau segi indeks

similaritas antar bakteri asam laktat. Goodfellow
dan O’Donnell (1993) menyatakan bahwa
apabila suatu strain mikroba memiliki indeks
similaritas > 70% maka dapat dinyatakan sebagai
satu spesies.

Indeks similaritas dianalisis berdasarkan
karakteristik ~ fenotipik  yang  kemudian
digambarkan pada dendrogram (Chasanah,
2018). Dendrogram menggambarkan pohon
hubungan fenotipik dari suatu spesies dengan
spesies lainnya melalui perbandingan ciri
morfologi spesies (Darmawati et al., 2011).
Kemiripan antar bakteri perlu diketahui untuk
mengetahui strain dari spesies bakteri dengan
karakter spesifik, sehingga akan diperoleh isolat
lokal yang dapat digunakan sebagai starter untuk
produk fermentasi. Berdasarkan uraian tersebut,
klasifikasi numerik fenetik dari bakteri asam
laktat hasil isolasi makanan fermentasi kimchi
perlu dilakukan untuk menggambarkan tentang
kemiripan antar bakteri asam laktat berdasarkan
indeks similaritas.

Bahan dan Metode

Bahan penelitian

Penelitian ini menggunakan kimchi sawi
kampung ansabi (Brassica juncea L.) yang
difermentasi selama dua hari pada wadah
tertutup. Sampel kimchi sawi kampung ansabi
kemudian dibawa untuk diteliti di Laboratorium
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Fermentasi kimchi

Sawi ansabi disiapkan dan ditimbang
sebanyak 250 gram kemudian dicuci hingga
bersih dan dipotong-potong berukuran = 3 cm
kemudian direndam pada garam 12,5 gram
selama 2 jam. Sawi dicuci pada air mengalir
sebanyak 2-3 kali, ditiriskan kemudian dibalik
dan diremas setiap 30 menit. Bumbu seperti 1 cm
jahe, 3 siung bawang putih dihaluskan kemudian
dibalurkan pada sawi putih dan ditambahkan
bubuk cabe sebanyak 4 gram, gula 5 gram dan air
secukupnya. Kimchi difermentasi pada wadah
tertutup selama dua hari (Khasbullah et al.,
2020).

Isolasi bakteri asam laktat

Proses isolasi bakteri menggunakan
metode pengenceran bertingkat. Sampel kimchi
diambil 10 gram dicampurkan dengan 90 ml
NaCl, kemudian 1 ml diambil dan dimasukkan ke
dalam tabung reaksi berisi 9 ml larutan garam
fisiologis (NaCl) steril, dihomogenkan sebagai
pengenceran pertama (10!') dan dilakukan
berulang pada seri pengenceran selanjutnya
(Laily et al. 2013). Seri pengenceran dibuat
sampai 10 dan diambil 1 ml dari dua seri
pengenceran terakhir dipindahkan ke dalam
cawan petri ditambahkan media selektif MRSA
diperkaya CaCO; 1% yang berfungsi untuk
penanda produksi asam dihidrolisis membentuk
zona bening. Bakteri diinkubasi pada suhu 30°C
selama 48 jam dan diamati pertumbuhan koloni.
Koloni-koloni bakteri yang tumbuh bulat dan
putih pada media serta yang terlihat memiliki
karakter berbeda dipisahkan dengan cara dikultur
pada media selektif MRSA baru sampai
diperoleh kultur murni dan dilanjutkan dengan
tahap karakterisasi (Yolanda dan Meitiniarti,
2017).

Karakterisasi isolat bakteri asam laktat

Isolat bakteri dikarakterisasi melalui
pengamatan karakter morfologi, biokimia, dan
fisiologi. Berdasarkan karakter morfologi
bakteri asam laktat diamati bentuk koloni, bentuk
sel, susunan sel, ukuran sel, warna koloni,
elevasi, tepian, pewarnaan gram dan endospora.
Karakterisasi biokimiawi diamati berdasarkan uji
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katalase, oksidatif/fermentative (O/F), tipe
fermentasi, TSIA, motilitas, indol, sitrat,
glukosa, sukrosa, laktosa, fruktosa, trehalosa,
mannitol, inulin, galaktosa, maltosa, sorbitol.
Karakterisasi fisiologis diamarti berdasarkan
pertumbuhan bakteri pada suhu, pH dan kadar
NaCl berbeda.

Identifikasi bakteri

Bakteri asam laktat diidentifikasi
berdasarkan karakter fenotipik terdiri dari
pengamatan secara makroskopis dan

mikroskopis seperti pewarnaan gram, biokimia,
dan uji fisiologis. Karakter-karakter bakteri asam
laktat dicocokan dengan buku identifikasi
Bergey’s Manual of Determinative Bacteriology
(Nurhayati et al., 2011).

Analisis data
Data dimasukkan pada Microsoft Excel
dan dianalisis menggunakan Multivariant

Statistic Package (MVSP). Similaritas antar
isolat ditentukan berdasarkan metode Simple
Matching Coefficient (SM) dan Jaccard
Coefficient  (SJ). Pengelompokkan isolat
dilakukan berdasarkan algoritma Unweighted
Pair Group Method with Arithmetic Average
Mean (UPGMA). Hasil analisis disajikan dalam
bentuk dendrogram (Singh, 2004).

Hasil dan Pembahasan

Hasil isolasi bakteri asam laktat dari makanan
fermentasi kimchi sawi kampung ansabi

Hasil isolasi diperoleh melalui skrining
pengamatan makroskopis bakteri yang tumbuh
pada media agar berdasarkan karakter morfologi
yang terlihat berbeda. Koloni yang tumbuh

memiliki warna putih berbentuk bulat sebagai
bakteri asam laktat. Keberadaan zona bening
yang mengelilingi koloni bakteri juga diamati
sebagai bagian dalam skrining (Gambar 1).

Gambar 1. Hasil isolasi bakteri asam laktat:
a. Koloni BAL, b. Zona Bening

Hasil skrining, isolat yang diperoleh
sebanyak 10 isolat bakteri asam laktat dengan
kode isolat yaitu BLK 1, BLK 2, BLK 3, BLK 4,
BLK 5, BLK 6, BLK 7, BLK 8, BLK 9, dan BLK
10 (Gambar 2). Hasil yang telah diperoleh dari
isolasi dan skrining bakteri asam laktat dilakukan
pemurnian menggunakan metode gores. Biakan
murni diperolen tumbuh pada media sesuai
goresan dan membentuk zona bening (Gambar
2).

Gambar 2. IZE)‘Ioni Bakteri Asam Laktat Hasil
Kultur pada Media MRSA diperkaya CaCO3 1% :
a. Koloni Bakteri, b. Zona Bening

Tabel 1. Karakter Morfologi Bakteri Asam Laktat

Karakter Isolat Bakteri
Uji BLK1 BLK?2 BLK3 BLK4 BLK5 BLK6 BLK7 BLKS8 BLK9 BLK10

Bentuk koloni  bulat bulat bulat bulat bulat  bulat bulat bulat bulat bulat
Bentuk sel bacil coccus  bacil bacil bacil  bacil bacil bacil bacil bacil
Susunan sel bpsg bpsg bpsg bpsg bpsg  bpsg bpsg bpsg bpsg bpsg
Ukuran sel 1.13- 0.36- 0.83- 0.97- 1.07- 0.97- 1.38- 1.32- 1.66- 0.74-
(nm) 3.39 1.15 2.53 2.52 4.1 2.48 3.33 3.42 3.67 2.20
Warna koloni putih putih putih putih putih  putih putih putih putih putih
Elevasi convex  convex flat convex flat flat convex flat convex flat
Tepian rata rata rata rata rata rata rata rata rata rata
Pewarnaan + + + + + + + + + +
gram
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Endospora - - - -

Hasil pengamatan morfologi bakteri asam
laktat pada Tabel 1 menunjukkan hasil adanya
persamaan dan perbedaan karakter pada 10 isolat
bakteri asam laktat. Persamaan karakter morfologi
secara makroskopis yaitu bentuk koloni bulat,
berwarna putih, dan tepian rata yang merupakan
ciri yang menunjukkan isolat termasuk bakteri
asam laktat secara morfologi, sedangkan karakter
berbeda yaitu elevasi yaitu 5 isolat memiliki
elevasi datar (flat) dan 5 isolat memiliki elevasi
cembung (convex).

Hasil pengamatan berdasarkan morfologi
secara mikroskopis dari 10 isolat bakteri asam
laktat menunjukkan persamaan yaitu pada karakter
susunan sel berpasangan, gram positif dan
endospora negatif. Pengamatan secara mikroskopis
terdapat perbedaan ukuran sel 0,36-4,1 pm (Tabel
1). Berdasarkan pengamatan bentuk sel (Gambar

3) diketahui bahwa bentuk sel dari bakteri asam
laktat berbeda yaitu 9 isolat bakteri memiliki
bentuk bacil termasuk dalam genus Lactobacillus
dan 1 isolat bakteri memiliki bentuk coccus
termasuk dalam genus Pediococcus.

)

Gambar 3. Pengamatan Mikroskop dengan Perbesaran
100 x 10 pada: (1) Pewarnaan Gram Isolat BLK 6: (A)
Bentuk bacil, (B) Susunan Berpasangan; (2)
Pewarnaan Endospora Isolat BLK 2: (A) Bentuk
coccus, (B) Susunan Berpasangan

(1)

Tabel 2. Karakter biokimia bakteri asam laktat

Karakter Isolat Bakteri
Uji BLK1 BLK?2 BLK3 BLK4 BLK5 BLK6 BLK7 BLK8 BLKY9 BLK10
Oksidatif/fe F F F F F F F F F F
rmentatif
Tipe HO HO HO HO HO HO HO HO HO HO
fermentasi
Produksi - - - - - - - - - -
Endapan
H,S
Produksi - - - - - - - - - -
Gas O,
Motilitas - - - - - - - -
Indol - - - - - - - - - -
Sitrat - - - - - - - - - -
Glukosa + + + + + + + + + +
Sukrosa + - + + - + + + + +
Laktosa + + + + - + + + + +
Fruktosa + + + + + + + + + +
Trehalosa + + + + + + + + + +
Mannitol + - + + - + + + . +
Inulin - - - - - - - - - -
Galaktosa + + + + - + + + + +
Maltosa + + + + - + + + + +
Sorbitol + - - + - + + + + -
Keterangan : +: positif; -: negatif
Hasil pengamatan karakter biokimia sukrosa, laktosa, mannitol, galaktosa, maltosa

(Tabel 2), hasil uji biokimia dari seluruh karakter
uji yaitu terdapat bakteri yang memiliki
persamaan dan perbedaan pada karakter
biokimia. Hasil berbeda ditunjukan pada uji
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dan sorbitol, sedangkan terdapat persamaan
karakter pada hasil uji katalase, O/F, produksi
H.S, motilitas, indol, sitrat, glukosa, fruktosa,
dan trehalosa. Karakter tersebut menjadi karakter
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yang membedakan antar spesies bakteri asam
laktat.

Tabel 3. Karakter fisiologis bakteri asam laktat

Karakter Isolat Bakteri
Uji BLK1 BLK2 BLK3 BLK4 BLKS5 BLK6 BLK7 BLKS8 BLKY9 BLK10
Suhu 10°C + + + + + + + + + +
Suhu 37°C + + + + + + + + + +
Suhu 45°C + + + + - + - + + +
pH5 + + + + + + + + + +
pH 7 + + + + + + + + + +
pH 9 + + + + + + + + + +
NaCl 4% + + + + + + + + + +
NaCl 6,5% + + + + + + + + + +
NaCl 18% + + + + + + + + + +

Keterangan : +: positif; -: negatif

Hasil dari pengamatan karakter fisiologis
(Tabel 3) menunjukkan 10 isolat hanya mampu
tumbuh dengan rentang suhu 10°C-45°C yang
terlihat dari adanya kekeruhan pada media
MRSB. Pertumbuhan bakteri paling banyak pada
suhu 10°C dan 37°C sedangkan pertumbuhan
bakteri paling sedikit pada suhu 45°C.
Berdasarkan uji pH menunjukkan hasil bahwa 10
isolat dapat tumbuh pada semua kadar uji pH.
Berdasarkan uji NaCl berbeda menunjukkan
bahwa 10 isolat dapat tumbuh pada semua kadar
uji NaCl (Tabel 3)

Identifikasi Bakteri Asam Laktat

Hasil uji dari morfologi, biokimia, dan
fisiologis  dilakukan  analisis  similaritas
berdasarkan dua analisis yaitu Simple Matching
Coefficient (SSM) dan Jaccard Coefficient (SJ),
tiga bakteri acuan yaitu Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus delbrueckii, dan Pediococcus
cerevisiae membentuk dendrogram dengan
klaster A, klaster B, dan klaster C sebagai 3
klaster besar.

L. debrueckii

| BLK5
P. cerevisae

| BLK2
L. plantarum

BLKS
BLK7
BLK10
4{ BLK3

BLK8

BLK6

0,76 0.8 0,84 0,88

0,92 0,96 1

Gambar 4 Dendrogram Simple Matching Coefficient UPGMA berdasarkan karakter fenotipik morfologi,
biokimia, dan fisiologis mengunakan program MVSP.

Hasil analisis SSM diperoleh bahwa
klaster A terdiri dari isolat BLK 5 diduga sebagai
L. delbrueckii memiliki indeks similaritas
sebesar 91,9%. Klaster B terdiri dari isolat BLK
2 diduga sebagai P. cerevisiae dengan indeks

54

similaritas 91,9%. Klaster C terdiri dari BLK 1,
BLK 4, BLK 6, BLK 8, BLK 3, BLK 10, BLK 7,
dan BLK 9 diduga termasuk dalam L. plantarum
dengan indeks similaritas 94,6%.
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L. debrueckii

w| >

BLKS

P. cerevisae

|

c |BLK3
BLK7
BLK4

L BLK2
L. plantarum
R
BLK8
4{‘ BLK1

0.7 0,75 0.8 0.85

BLK10
BLKS
— 1 BLKs
0,95 1

0.9

Gambar 5 Dendrogram Jaccard Coefficient UPGMA berdasarkan karakter fenotipik morfologi, biokimia, dan
fisiologis mengunakan program MVSP.

Hasil analisis SJ menunjukkan terdapat 3
klaster utama. Klaster A terdiri dari isolat bakteri
BLK 5 diduga sebagai L. delbrueckii dengan
indeks similaritas 87%. Klaster B terdiri dari
isolat BLK 2 diduga sebagai P. cerevisiae dengan
indeks similaritas 88%. Klaster C terdiri dari
BLK 1, BLK 4, BLK 6, BLK 8, BLK 7, BLK 9,
BLK 3, dan BLK 10 diduga sebagai L. plantarum
dengan indeks similaritas 92,6%.

Pembahasan

Isolasi bakteri asam laktat

Isolasi bakteri asam laktat dari fermentasi
kimchi sawi kampung ansabi, diperoleh koloni
bulat dan putih yang ditandai oleh adanya zona
bening (Gambar 1). Bakteri asam laktat
menunjukkan tepian rata, elevasi convex dan flat
dan terdapat zona bening dari penambahan
CaCOs pada media selektif MRSA (Tabel 1). Hal
tersebut sesuai dengan kajian Nur et al. (2015)
yang menjelaskan bahwa zona bening pada
sekitar koloni bakteri asam laktat disebabkan Ca-
laktat larut yang terbentuk dari reaksi antara
asam laktat dan CaCQOs. Sasmita et al. (2018)
juga mengidentifikasi bakteri asam laktat
berdasarkan zona bening dan memperoleh
karakter morfologi koloni bakteri asam laktat
memiliki bentuk bulat berwarna putih, tepian rata
serta elevasi cembung.

Karakter morfologi bakteri asam laktat
Pengamatan morfologi secara
mikroskopis, bentuk sel yang diperoleh dalam
penelitian ini yaitu 9 isolat basil dan 1 isolat
coccus yang tersusun  secara  tunggal,
berpasangan, atau rantai, serta memiliki ukuran
yang beragam (Tabel 1). Berdasarkan Bergeys
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Manual of Determinative Bacteriology, Holt et
al.(1994) menyatakan bahwa bakteri asam laktat
memiliki bentuk basil contohnya Lactobacillus,
sedangkan bentuk coccus seperti Pediococcus
dengan susunan tunggal, berpasangan atau rantai.
Ukuran genus Lactobacillus pada umumnya
kisaran 1-10 um, sedangkan genus Pediococcus
memiliki ukuran 1-2 pm.

Hasil uji pewarnaan gram seluruh isolat
gram positif berwarna ungu, dan hasil uji
pewarnaan endospora seluruh isolat adalah
negatif yang ditandai oleh warna merah (Tabel
1). Berdasarkan Wood dan Holzapfel (1995), hal
ini sesuai dengan Kkarakteristik secara umum
yaitu memiliki gram positif, tidak memiliki
endospora. Dinding sel yang tersusun dari
peptioglikan pada gram positif dapat mengikat
pewarna primer kristal violet dengan baik yang
memberikan warna ungu, sedangkan pada gram
negatif memiliki ciri yaitu dinding sel yang
sebagian besar tersusun dari lipid sehingga
kurang dapat mempertahankan warna saat dibilas
dengan alkohol dan menyebabkan saranin
sebagai zat pewarna kedua mewarnai sel bakteri
menjadi merah.

Pewarnaan  endospora  menggunakan
pewarna malasit hijau karena kemampuannya
mengikat dinding sel dan dinding spora relatif
lemah dan metode pemanasan untuk menguji
permeabilitas spora pada dinding sel (Wardani et
al., 2022). Pemanasan menyebabkan dinding
spora lebih permeabel terhadap malasit hijau
sedangkan ketika apusan telah dingin, dinding
spora menjadi kurang permeable kemudian
reagen safranin diberikan sebagai pewarna sel
vegetatif. Penelitian terkait bakteri asam laktat
dilakukan Utama et al., (2018) tentang isolasi
dan identifikasi bakteri asam laktat pada jus
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kubis fermentasi  diperoleh  Lactobacillus
plantarum dengan hasil gram positif dan non
endospora.

Karakter biokimia bakteri asam laktat

Uji katalase, motilitas, indol, dan sitrat
menunjukan hasil bahwa semua isolat negatif
(Tabel 2). Hal ini sesuai dengan karakteristik
bakteri asam laktat menurut Wood dan Holzapfel
(1995) yaitu tidak memiliki enzim katalase, non
motil, indol negatif, dan tidak menghasilkan
sitrat. Berdasarkan Effendi (2020), uji katalase
negatif ditandai oleh object glass tidak terbentuk
gelembung. Uji Indol negatif yang ditandai oleh
tidak terbentuk warna merah pada penggunaan
asam amino triptofan. Hal ini juga sesuai dengan
Lay (1994), yang menunjukan bahwa indol
negatif tidak membentuk senyawa kuinon.
menjadi asam piruvat dan indol.

Hasil uji tipe fermentasi dari seluruh isolat
menunjukan bahwa isolat tidak menghasilkan
gelembung pada tabung durham sehingga
seluruh  isolat  termasuk  dalam tipe
homofermentatif (Tabel 2). Kelompok bakteri
homofermentatif menghasilkan produk utama
fermentasi gula berupa asam laktat, sedangkan
kelompok heterofermentatif  tidak  hanya
menghasilkan  asam laktat akan tetapi
menghasilkan produk asam organik lain seperti
asam asetat, gas, etanol dan CO,. Menurut
Setiarto (2021), tipe fermentasi homofermentatif
memiliki produksi asam yang tinggi sekitar 90%
atau lebih asam laktat murni sehingga lebih
sering digunakan dan dijumpai dalam produk
pengawetan makanan. Pediococcus termasuk
dalam homofermentatif (Holt, 1994). Adapun
penelitian yang dilakukan seperti Surbakti dan
Hasanah (2019) yang mengidentifikasi bakteri
asam laktat pada ketimun nenas dan ketimun
cabai menunjukan tipe homofermentatif pada
bakteri asam laktat Lactobacillus.

Uji OF menunjukan hasil bahwa serluruh
isolat yang diperoleh bersifat fermentatif (Tabel
2). Menurut Permatasari et al., (2022) bakteri
asam laktat memiliki karakteristif bersifat
fermentatif disebabkan kemampuan bakteri asam
laktat dalam mengkonversi sumber gula utama
secara cepat yang membedakan bakteri asam
laktat dari bakteri penghasil asam lainnya.
Berdasarkan kajian Surbakti dan Hasanah (2019)
diperoleh bakteri asam laktat pada fermentasi
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acar  bersifat  fermentatif
Lactobacillus.

Uji kemampuan dalam memfermentasi
gula menggunakan TSIA menunjukkan hasil
bahwa semua isolat dapat memfermentasi gula
yang ditandai warna media kuning (slant) dan
kuning (butt). Seluruh isolat tidak memproduksi
H.S yang ditandai oleh tidak adanya endapan
(Tabel 2). Berdasarkan Holt (1994), genus
Lactobacillus dan Pediococcus tidak mampu
memproduksi  H>S, mampu memfermentasi
karbohidrat seperti glukosa, laktosa, dan sukrosa.
Berdasarkan uji gula-gula, isolat bakteri yang
diperoleh memiliki kemampuan fermentasi gula
berbeda-beda (Tabel 2). Isolat bakteri diduga
termasuk ke dalam Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus delbrueckii, dan Pediococcus
cerevisiae. Berdasarkan Breed et al., (1957), L.
plantarum mampu memproduksi asam dari gula
glukosa, fruktosa, maltosa, laktosa, mannitol,
sorbitol, trehalosa sedangkan inulin tidak
difermentasi. L. delbrueckii mampu
memfermentasi glukosa, fruktosa, dan trehalosa.
P. cerevisiae mampu memfermentasi glukosa,
fruktosa, galaktosa dan maltosa, sedangkan
mannitol dan inulin negatif. Berdasarkan
penelitian Tanasupawat et al., (1992), diperoleh
hasil bakteri L. plantarum yang mampu
memfermentasi fruktosa, galaktosa, glukosa,
laktosa, dan trehalosa.

pada  genus

Karakter fisiologis bakteri asam laktat

Uji kemampuan hidup pada suhu berbeda
terdapat 8 isolat bakteri yang hanya mampu
hidup pada suhu 10°C dan 37°C, serta terdapat 2
isolat yang memiliki kemampuan hidup sampai
suhu 45°C yaitu BLK 5 dan BLK 7 (Tabel 3).
Hal ini menunjukkan bahwa seluruh isolat
tersebut termasuk dalam golongan bakteri
mesofilik. Menurut kajian Lestari et al. (2018),
bakteri mesofil meupakan golongan bakteri yang
mampu tumbuh pada suhu 10-45°C. Berdasarkan
Holt et al., (1994) Lactobacillus memiliki suhu
opimum 30-40°C, sedangkan suhu optimum bagi
pertumbuhan  Pediococcus yaitu 25-40°C.
Rahayu (2003) menyatakan kebanyakan strains
L. plantarum mampu pada suhu tinggi yaitu suhu
45°C. L. plantarum dapat tumbuh pada suhu
45°C (Yang et al.,2016). Berdasarkan kajian
Vinderola et al., (2019) beberapa genus
Pediococcus mampu tumbuh pada suhu 45°C
bahkan 50°C.



Teul et al., (2023). Jurnal Biologi Tropis, 23 (4): 50 — 60
DOIL: http://dx.doi.org/10.29303/jbt.v23i4.5315

Uji kemampuan hidup pada pH berbeda
diperoleh seluruh isolat dapat hidup pada pH 5,
pH 7, dan pH 9 (Tabel 3) yang berarti seluruh
isolat bakteri adalah bakteri alkali philes yang
mampu tumbuh pada kadar pH tinggi. Menurut
Sinaga et al., (2022), bakteri alkaliphiles
merupakan golongan bakteri yang mampu
tumbuh pada pH > 8. Lactobacillus dan
Pediococcus dapat tumbuh pada pH 3.5. Rahayu
(2003), terdapat Pediococcus pada pH 4.2 dan
pH 8.5. Berdasarkan kajian Hui et al., (2012) P.
cerevisiae tumbuh dengan pH 4,6-4,9 pada
fermentasi kimchi. Berdasarkan kajian Yang et
al., (2016), L. plantarum mampu tumbuh dengan
baik dari 3.5 sampai pH 7.

Uji kemampuan bakteri untuk hidup pada
kadar NaCl berbeda menunjukkan bahwa seluruh
isolat mampu untuk hidup pada NaCl 4%, Nacl
6,5%, dan NaCl 18% (Tabel 3). Hal tersebut
berarti seluruh isolat termasuk dalam golongan
obligat halofilik karena mampu tumbuh pada
kadar NaCl tinggi. Berdasarkan kajian Adawyah
(2023), bakteri obligat halofilik memiliki
karakteristik mampu tumbuh dengan baik pada
kadar NaCl > 2%. Tanasupawat et al. (1992)
mengkaji L.plantarum dari makanan fermentasi
di Thailand menyatakan bahwa L.plantarum
mampu hidup dengan baik pada NaCl 4% dan
NaCl 6%. Menurut Surono (2016) Lactobacillus
dan Pediococcus mampu hidup pada kadar NaCl
6,5% sampai NaCl 18%.

Identifikasi bakteri asam laktat

Berdasarkan analisis dendrogam
menggunakan similaritas Simple Matching
Coefficient dan Jaccard Coefficient membentuk
3 Kklaster besar. Klaster A terdiri dari isolat BLK
5 bergabung menjadi satu kelompok dengan L.
delbrueckii memiliki indeks similaritas pada
Simple Matching Coefficient yaitu sebesar 91,9%
dan Jaccard Coefficient sebesar 87%.
Karakteristik antara BLK 5 memiliki kemiripan
dengan L. delbrueckii yaitu pada karakter uji gula
laktosa, mannitol, galaktosa, maltosa dan sorbitol
yang menunjukkan hasil negatif. Klaster B terdiri
dari isolat BLK 2 diduga sebagai P. cerevisiae
dengan indeks similaritas pada Simple Matching
Coefficient yaitu sebesar 91,9% dan Jaccard
Coefficient sebesar 88%. Karakteristik yang
dimiliki oleh isolat bakteri BLK 2 memiliki
kemiripan dengan P. cerevisiae yaitu pada
bentuk sel coccus sehingga membedakan dari
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Lactobacillus yang memiliki bentuk sel basil.
Berdasarkan uji biokimia, isolat BLK 2 dan P.
cerevisiae memiliki hasil uji negatif pada
mannitol dan sorbitol. Klaster C terdiri dari BLK
1,BLK4,BLK 6,BLK 8, BLK 3, BLK 10, BLK
7, dan BLK 9 bergabung menjadi satu kelompok
dengan L. plantarum dengan indeks similaritas
pada Simple Matching Coefficient yaitu sebesar
94,6% dan Jaccard Coefficient sebesar 92,6%.
Karakter yang dimiliki isolat memiliki kemiripan
dengan Lactobacillus pada bentuk sel basil
sehingga membedakannya dari P. cerevisiae
yang memiliki bentuk sel coccus. Berdasarkan
uji biokimia, isolat-isolat bakteri asam laktat
memiliki kemiripan tinggi dengan L. plantarum
pada uji gula laktosa, mannitol, galaktosa,
maltosa, dan sorbitol yang menunjukkan hasil
positif.

Berdasarkan kedua analisis tersebut (SSM
dan SJ) dapat diketahui bahwa isolat bakteri
asam laktat memiliki nilai persentase indeks
similaritas berbeda diduga sebagai Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus delbrueckii, dan
Pediococcus cerevisiae dengan masing-masing
indeks similaritas >70%. Indeks similarias yang
dihasilkan antar isolat sangat tinggi akan tetapi
isolat-isolat bakteri sudah dapat terpisah menjadi
3 kelompok spesies bakteri berbeda. Hal ini
dipengaruhi oleh jumlah dan karakter yang
digunakan pada uji untuk analisis similaritas.
Nilai indeks similaritas lebih tinggi berdasarkan
analisis similaritas Simple Matching Coefficient
dibandingkan dengan analisis similaritas Jaccard
Coefficient. Hal ini sesuai dengan Dunn dan
Everitt (2012) yang menjelaskan bahwa Simple
Matching Coefficient memuat nilai positif dan
negatif atau karakter yang ada dan tidak pada
isolat, sedangkan Jaccard Coefficient
mengabaikan  sifat negatif atau  tidak
memperhitungkan karakter yang tidak ada oleh
isolat.

Isolat hasil fermentasi kimchi sawi
kampung ansabi diduga sebagai Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus delbrueckii, dan
Pediococcus cerevisiae. Genus Pediococcus juga
diisolasi dari makanan fermentasi seperti asinan
buah dan sayuran (Rahayu, 2003). L. delbrueckii
diisolasi dari limbah sayuran kubis menghasilkan
antimikroba sehingga makanan dapat bertahan
lama dan baik untuk makanan fermentasi
(Muhwakhid, 2014). Hal tersebut sesuai dengan
penelitian Ji et al., (2013), terdapat lima strains
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L. plantarum dari isolasi kimchi Korea.
Berdasarkan kajian Jung et al., (2014)
memperoleh bahwa Lactobacillus merupakan
genus yang paling banyak ditemukan pada
produk kimchi salah satunya L. plantarum.

Kesimpulan

Penelitian identifikasi bakteri asam laktat
dari makanan fermentasi Kimchi sawi ansabi
diperolen 10 isolat diantaranya 8 isolat yaitu
BLK 1, BLK 3, BLK 4, BLK 6, BLK 7, BLK 8,
BLK 9 dan BLK 10 diduga adalah Lactobacillus
plantarum dengan indeks similaritas Simple
Matching Coefficient sebesar 94,6% dan Jaccard
Coefficient sebesar 92,6%, 1 isolat yaitu BLK 5
diduga adalah Lactobacillus delbrueckii dengan
indeks similaritas Simple Matching Coefficient
sebesar 91,9% dan Jaccard Coefficient sebesar
87%, dan 1 isolat yaitu BLK 2 diduga adalah
Pediococcus  cerevisiae  dengan  indeks
similaritas Simple Matching Coefficient sebesar
91,9% dan Jaccard Coefficient sebesar 88%.
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