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KARAKTERISASI BIOKIMIA ISOLAT BAKTERI DAN KAPANG
DARI FERMENTASI ASAM DRIEN BAHAN MAKANAN LOKAL

ACEH BARAT

Ketua Peneliti :
Zuraidah S.Si., M. Si.

Salah satu makanan khas daerah Aceh khususnya bagian Barat Selatan
adalah Asam drien (Bahasa dari daerah Aceh Selatan). Asam Drien dibuat
dari daging buah durian, biasanya dikarenakan melimpahnya buah
durian, atau karena buah durian berkualitas kurang baik seperti rasa
daging buahnya yang hambar, maka kebanyakan dari masyarakat
memanfaatkan buah durian tersebut menjadi Asam drien yang dapat
dijadikan bumbu masakan. Tujuan penelitian ini adalah untuk
mengetahui karakteristik morfologi koloni bakteri dan jamur pada
pengolahan Asam drien, penelitian ini menggunakan metode deskriftif
kualitatif untuk karakteristik koloninya, dan uji biokimianya. Hasil
penelitian bakteri dan jamur pada Asam drien ditemukan 14 koloni dari
keseluruhan fermentasi baik yang dilakukan di rumah maupun di Lab,
yaitu bentuk tidak beraturan dan menyebar, memanjang, bundar, dan
berbenang-benang; karakteristik warna koloni diperoleh hanya satu
warna yaitu warna cream; karakteristik tepian koloni ada 5 yaitu
bergelombang, berlekuk-lekuk, licin, bergerigi, dan berbenang-benang;
karakteristik elevasi koloni diperoleh 2 bentuk, yaitu datar dan timbul;
karakeristik permukaan koloni ada 2 macam, yaitu kasar dan halus
mengkilap. Kemudian di isolasikan kembali pada media selektif MRS
Agar untuk bakteri asam laktat. Hasil pengamatan ditemukan 11 koloni
dari keseluruhan fermentasi masing-masing terdiri dari 2 jenis isolat
dan yang merupakan bakteri Gram positif dan bentuk sel basil dan
coccus. Serta jamur yang tumbuh pada Asam drien yaitu genus Rhizopus
dan ditemukan jenis khamir dari genus Saccharomyces. Uji katalase pada
bakteri Asam drien positif, memiliki potensi proteolitik, amilolitik, dan
selulolitik, namun tidak mampu menghidrolisis lemak dan alkohol.

Kata kunci : Asam drien, karakteristik, bakteri asam laktat, jamur.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang
Salah satu makanan khas daerah Aceh khususnya bagian Barat

Selatan adalah tempoyak atau yang lebih dikenal oleh masyarakat Aceh

dengan sebutan asam drien (Bahasa dari daerah Aceh Selatan). Asam drien

dibuat dari daging buah durian, biasanya dikarenakan melimpahnya buah

durian, atau karena buah durian berkualitas kurang baik seperti rasa

daging buahnya yang hambar, maka kebanyakan dari masyarakat

memanfaatkan buah durian tersebut menjadi asam drien yang dapat

dijadikan bumbu masakan.

Umumnya masyarakat Aceh mengolah bumbu asam drien dari daging

durian dengan cara tradisional atau dengan cara fermentasi spontan,

dalam pembuatannya tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk

starter atau ragi, tetapi mikroorganisme yang berperan aktif dalam proses

fermentasi berkembang baik secara spontan karena lingkungan hidupnya

dibuat sesuai untuk pertumbuhannya, dimana aktivitas dan pertumbuhan

bakteri asam laktat dirangsang karena adanya garam tanpa menggunakan

pengawet dan ditempatkan dalam wadah yang bertutup sehingga

fermentasi tempoyak (asam drien) tersebut dapat dikonsumsi oleh

masyarakat dalam jangka waktu tertentu dan dalam kondisi segar,

fermentasi seperti ini termasuk ke dalam fermentasi spontan.

Fermentasi spontan memberi kemungkinan tumbuhnya mikroba yang

tidak diinginkan yang dapat bersifat beracun ataupun flavour yang tidak

dikehendaki. Penelitian Yuliana menunjukkan Bacillus sp. dapat tumbuh

pada fermentasi durian secara spontan (Neti Yuliana, 2005). Adanya

Bacillus dan yeast pada produk tempoyak juga pernah dilaporkan oleh

Steinkraus (Steinkraus, dan Gavitt, 1983).

Proses pengolahan asam drien dilakukan dengan beberapa tahap.

Tahapan itu meliputi proses fermentasi, untuk mempertahankan kualitas
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asam drien masyarakat Aceh menambahkan garam pada saat pengolahan

tempoyak, hal ini berguna untuk penarikan air dan bahan-bahan bergizi

dari jaringan bahan yang difermentasi, yang kemudian akan digunakan

sebagai substrat bagi pertumbuhan bakteri yang terlibat dalam fermentasi

(Irwandi, 1996). Pengolahan asam drien membutuhkan daging buah

durian, fermentasi pada umumnya berkisar tujuh hari, dan daging

berubah dari massa yang padat ke semisolid disertai dengan suatu aroma

asam yang kuat. Garam sebagai suatu agen pengawet akan mencegah

pertumbuhan jasad renik lain tetapi mendukung fermentasi bakteri asam

laktat. Garam menarik air dan bahan gizi dari bahan yang difermentasi,

kemudian bahan gizi ini menjadi substrat untuk pertumbuhan bakteri

asam laktat (Battcock & Ali, 1998).

Asam drien sebagai bahan makanan khas dari Aceh Barat belum

diketahui karakterisasi bakteri dan kapang yang ikut terlibat dalam proses

fermentasi. Masyarakat Aceh Barat melakukan proses fermentasi secara

spontan, tanpa ada penambahan stater ragi atau bakteri lainnya untuk

proses fermentasi, sehingga terjadi perubahan struktur baik dari segi

warna, rasa, maupun bau yang memungkinkan adanya bakteri dan jamur

yang terdapat dalam fermentasi asam drien. Perubahan selama proses

fermentasi ini layak untuk diuji untuk mengetahui isolat apa saja yang

terlibat dalam proses fermentasi daging buah durian menjadi asam drien.

Selain itu juga untuk mengetahui manfaat dan biodiversitas mikroba yang

ada pada makanan khas Aceh Barat dan dapat dijadikan makanan yang

sehat dan halal. Berdasarkan latar belakang di atas maka perlu dilakukan

penelitian dan menjadi informasi penting dalam pengembangan materi

perkuliahan Mikrobiologi terkait peranan mikroorganisme dalam

pengolahan bahan makanan fermentasi khas daerah Aceh Barat.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas, masalah yang akan diteliti

dirumuskan sebagai berikut :
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1. Bagaimanakah kakarteristik koloni bakteri yang terdapat pada

proses fermentasi asam drien?

2. Bagaimanakah karakteristik koloni kapang yang terdapat pada

proses fermentasi asam drien?

3. Bagaimanakah hasil uji kimia terhadap asam drien?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Mengetahui kakarteristik koloni bakteri yang terdapat pada proses

fermentasi Asam Drien.

2. Mengetahui karakteristik koloni kapang yang terdapat pada proses

fermentasi asam drien.

3.   Mengetahui hasil uji kimia terhadap asam drien.

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan referensi

pengetahuan terkait dengan karakteristik isolat bakteri dan kapang yang

berperan dalam proses fermentasi asam drien, serta hasil uji biokimia yang

dapat memperkuat data bahwa bahan makanan asam drien ini sehat dan

halal untuk dikosumsi oleh masyarakat. Informasi ini juga dapat

dipergunakan untuk menambah khasanah teori serta bisa dipergunakan

untuk pengembangan ilmu Mikrobiologi. Bahan masukan bagi Dinas

Pangan, Dinas Kesehatan, dan Dinas Perindustrian Provinsi Aceh untuk

pengembangan ekonomi masyarakat dalam pengolahan bahan makanan dari

asam drien.
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BAB II
KAJIAN PENELITIAN

A. Telaah Pustaka

Terdapat beberapa penelitian terdahulu, yang menjadi telaah bahan

perbandingan, rujukan dan alur pemikiran peneliti dalam rangka

menelaah lebih jauh terhadap penelitian ini. Penelitian-penelitian tersebut

diantaranya adalah:

1. Penelitian Hasanuddin menunjukkan tempoyak diperoleh dari hasil

fermentasi yang melibatkan beberapa mikroorganisme di dalamnya.

Pengolahan secara mikrobiologi merupakan proses pengolahan yang

melibatkan bakteri asam  laktat atau fermentasi. Ada empat species

bakteri asam laktat pada tempoyak yaitu Pediococcus acidilactici,

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus curvatus dan Leuconostoc

mesentroides. Ada dua species bakteri, terdapat pada tempoyak yang

tidak tergolong ke dalam bakteri asam laktat, yaitu Staphylococcus

saprophyticus dan Micrococcus varians (Hasanuddin, 2010).

2. Satu species dari khamir yaitu Kluyveromyces marxianus. Sedangkan

jamur adalah Rhizopus oryzae, Monilia sitophila, Mucor roxii, Aspergillus

repens dan Penicillium sp. Diantara species-species tersebut tiga species

mampu memproduksi asam laktat yaitu Rhizopus oryzae, Monilia

sitophila, dan Mucor roxii. Sedangkan A. ripens dan Penicillium sp. tidak

memproduksi asam laktat. Dua species ini tergolong species yang tidak

menguntungkan dalam proses fermentasi tempoyak (Hasanuddin,

2010).

3. Bakteri asam laktat (BAL) dikenal sebagai bakteri yang mempunyai

kemampuan menghasilkan senyawa anti bakteri seperti bakteriosin dan

nisin (Neti Yuliana, 2010).

4. Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri Gram positif, tidak

berspora, microerophilic, cocci, atau batang katalase negatif, memerlukan
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substrat karbohidrat sebagai sumber energi dan menghasilkan asam

laktat sebagai hasil akhir utama fermentasi serta gas karbon dioksida

dan asam organik lainnya, keberadaan asam organik ini menyebabkan

produk fermentasi berasa asam (Neti Yuliana, 2005).

5. Menurut Rahayu (1995) pada fermentasi tempoyak ditemukan bakteri

asam laktat yang diduga adalah Lactobacillus casei sub sp. rhamnosus

yang bersifat fakultatif heterofermentatif dan Lactobacillus fersantum

yang bersifat heterofermentatif (Hasrul, 2003).

6. Spesies yang berasal dari 12 genus bakteri, pada saat ini diketahui

sebagai bakteri asam laktat, karena kemampuan bakteri tersebut

melakukan metabolisme karbohidrat dan menghasilkan asam laktat

dalam jumlah yang relatif besar. Genus bakteri yang diketahui sebagai

bakteri asam laktat meliputi Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus,

Streptococcus, Lactobacillus, Enterococcus, Aerococcus, Vagococcus,

Tetragenococcus, Carnobacterium, Weissella, dan Oenococcus. Spesies

utama dari genus Lactococus, Leuconostoc, Pediococus, Lactobacillus, dan

Streptococus thermophilus termasuk dalam kelompok ini (Tatang, 2014).

B. Landasan Teoritik

1. Fermentasi

Fermentasi merupakan proses pemecahan karbohidrat dan asam

amino secara anaerobik, yaitu tanpa memerlukan oksigen. Senyawa yang

dapat dipecah dalam proses fermentasi adalah karbohidrat, sedangkan

asam amino hanya dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri tertentu.

Fermentasi timbul sebagai hasil dari metabolisme energi tipe anaerobik,

dimana yang berfungsi sebagai donor dan aseptor elektronnya adalah

senyawa organik. Dalam proses fermentasi terjadi perubahan kimia dalam

bahan pangan yang disebabkan oleh aktivitas enzim. Enzim yang

berperan tersebut dapat dihasilkan oleh mikroorganisme atau telah ada

dalam bahan pangan (Tatang, 2014).
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2. Bakteri Fermentasi

Bakteri merupakan mikroorganisme utama yang terdapat dalam

makanan, tidak hanya jenisnya yang beragam, tetapi juga laju

pertumbuhannya yang cepat dan mampu memanfaatkan nutrisi pangan,

dapat tumbuh pada kisaran suhu luas, aerobiosis pH, dan aktivitas air,

serta mampu tumbuh sama baiknya pada kondisi ekstrim seperti spora

yang dapat bertahan hidup pada suhu tinggi, salah satunya bakteri asam

laktat. Kelompok bakteri asam laktat merupakan bakteri yang dapat

memproduksi asam laktat dalam jumlah besar dari karbohidrat (Tatang,

2014).

Bakteri asam laktat mempunyai  peranan esensial hampir

dalam semua proses fermentasi makanan dan minuman. Peran utama

bakteri ini dalam industri makanan  adalah untuk pengasam bahan

mentah dengan memproduksi sebagian besar asam laktat (bakteri

homofermentatif) atau asam laktat, asam asetat, etanol dan CO2 (bakteri

heterofermentatif) (Desmazeaud, 1996). Menurut Lindquist, bakteri asam

laktat banyak digunakan dalam produk susu seperti yogurt, sour

cream (susu asam), keju, mentega, dan produksi asam-asaman, serta

asinan (Linquist, 1998).

Asam-asam organik dari produk fermentasi merupakan hasil

hidrolisis asam lemak dan juga sebagai hasil aktivitas pertumbuhan

bakteri. Penentuan kuantitatif asam organik pada produk fermentasi

adalah penting untuk mempelajari kontribusi bagi aroma sebagian besar

produk fermentasi, alasan gizi, dan sebagai indikator aktivitas bakteri.

Asam-asam organik juga sering digunakan sebagai acidulants (bahan

pengasam) yang dapat menurunkan pH. Sehingga pertumbuhan mikroba

berbahaya pada produk fermentasi akan terhambat.

Beberapa bakteri yang terlibat dalam proses fermentasi makanan atau

minuman lainnya.
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a. Lactococcus merupakan genus bakteri yang meliputi beberapa

spesies, tetapi hanya satu spesies yaitu Lactococcus lactic yang

secara luas digunakan dalam fermentasi susu.

b. Streptococcus, hanya satu spesies dari genus ini yaitu Streptococcus

thermiphillus yang juga digunakan dalam fermentasi susu. Bakteri

ini merupakan bakteri gram positif yang sel nya tumbuh baik pada

suhu 37-40 °C.

c. Leuconostoc merupakan bakteri gram positif berbentuk bulat hingga

bulat panjang. Leuconostoc ditemukan pada tanaman, sayuran,

silase, susu dan beberapa susu olahan serta daging mentah dan

daging olahan. Pada saat ini ditemukan 2 genus baru, yaitu Weisella

dan Oenococcus yang terdapat dalam minuman anggur.

d. Lactobacillus delbrueckii digunakan dalam fermentasi produk susu

seperti keju dan yoghurt. Bakteri ini tumbuh baik pada suhu 45°C

dan dapat memfermentasi laktosa untuk menghasilkan asam laktat

dalam jumlah yang besar.

3. Jamur Fermentasi

Berbagai macam jenis makanan yang dihasilkan dari proses

fermentasi baik jamur maupun bakteri. Contoh makanan dimana jamur

berperan dalam proses fermentasi diantaranya pada pembuatan tempe,

tape, dan lain-lain.

Pembuatan tempe mengikuti prosedur Mulyowidarso dkk., (1989)

yang dimodifikasi oleh penulis pada beberapa tahapan prosesing sebagai

berikut, kedelai 300 g direndam dalam air bersih semalam pada suhu

ruang, kemudian dihilangkan kulit arinya secara manual. Selanjutnya

kedelai direbus dalam air bersih dengan perbandingan 1:3 (kedelai:air)

selama 30 menit, ditiriskan dan dikering-anginkan sampai suhu ruang dan

siap diinokulasi dengan biakan tertentu. Inokulasi dilakukan sebagai

berikut: 100g berat basah kedelai diinokulasi dengan 1ml suspensi 107
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spora/ml R. Oligosporus dan 1ml sel suspensi 107 sel/ml khamir tertentu.

Selanjutnya kedelai yang telah diinokulai dikemas dalam kemasan plastik

yang telah dilubangi secara teratur untuk tujuan aerasi dan diinkubasi

pada suhu 32°C selama 48 jam. Pertumbuhan mikroflora tempe ternyata

tidak hanya didominasi oleh kapang. Karena bakteri tumbuh secara

siknifikan dan yeast tertentu juga mampu tumbuh dalam fermentasi

tempe (Maria, 2009).

Proses fermentasi kedelai menjadi tempe terjadi aktivitas enzim

amilolitik, lipolitik dan proteolitik, yang diproduksi oleh kapang Rhizopus

sp. Pada proses pembuatan tempe, sedikitnya terdapat empat genus

Rhizopus yang dapat digunakan. Rhizopus oligosporus merupakan genus

utama, kemudian Rhizopus oryzae merupakan genus lainnya yang

digunakan pada pembuatan tempe di Indonesia. Produsen tempe di

Indonesia tidak menggunakan inokulum berupa biakan murni kapang

Rhizopus sp., namun menggunakan inokulum dalam bentuk bubuk yang

disebut laru atau inokulum biakan kapang pada daun waru yang disebut

usar. Penelitian ini dipelajarai aktivitas enzim-enzim a-amilase, lipase dan

protease pada proses fermentasi kedelai menjadi tempe menggunakan

biakan murni Rhizopus oligosporus, Rhizopus oryzae dan laru (Mien, 1996).

(a) (b)
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(c)

Gambar 1. Jenis-jenis Jamur pada Fermentasi Makanan
(a) Rhizopus sp. (b) Rhizopus oryzae dan
(c) Rhizopus oligosporus

Ragi tape adalah bahan yang dapat digunakan dalam pembuatan

tape, baik dari singkong dan beras ketan. Menurut Dwijoseputro dalam

Tarigan (1988) ragi tape merupakan populasi campuran yang tediri dari

spesies-spesies genus Aspergilius, Saccharomyces, Candida, Hansenulla, dan

bakteri Acetobacter. Genus tersebut hidup bersama-sama secara sinergis.

Aspergillus menyederhanakan tepung menjadi glukosa serta memproduksi

enzim glukoamilase yang akan memecah pati dengan mengeluarkan unit-

unit glukosa, sedangkan Saccharomyces, Candida dan Hansenulla dapat

menguraikan gula menjadi alkohol dan bermacam-macam zat organik lain

sementara itu Acetobacter dapat merombak alkohol menjadi asam.

Beberapa jenis jamur juga terdapat dalam ragi tape, antara lain

Chlamydomucor oryzae, Mucor sp, dan Rhizopus sp (Hafidatul, 2010).

4. Definisi Operasional

a. Pengolahan Asam Drien

Fermentasi durian  yang dilakukan  mengikuti kebiasaan masyarakat

Aceh Barat yaitu fermentasi yang tidak dikontrol dengan cara

mencampurkan daging buah durian yang telah dipisahkan dari bijinya

dengan garam dan dilumatkan (Neti, 2005). Sebanyak 80 gram daging

buah durian untuk masing-masing sampel dimasukkan ke dalam wadah

plastik dan ditaburi garam sebanyak 3% (Neti, 2007). Kemudian
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ditempatkan pada wadah atau toples tertutup rapat dan diinkubasi pada

suhu kamar selama satu minggu sampai sepuluh hari (Neti, 2007).

Pengambilan sampel diambil pada hasil fermentasi hari ke-2, hari ke-4,

hari ke-6, dan hari ke-8 dihitung mulai hari pertama fermentasi dengan

melakukan pengenceran.

b. Karakteristik morfologi koloni bakteri

Karakteristik adalah mempunyai sifat khas sesuai dengan perwatakan

tertentu, sedangkan morfologi adalah bentuk luar dan susunan makhluk

hidup. Karakteristik morfologi bakteri pada penelitian ini adalah

bagaimana bentuk dari koloni tersebut, dimulai dari bentuknya,

marginnya, elevansi, dan permukaan dari koloni bakteri tersebut.

c. Karakteristik morfologi koloni jamur

Kenampakan sekilas pertumbuhan jamur pada makanan kadang

cukup untuk mengidentifikasi jamur tersebut sampai pada tingkat kelas

atau ordo. Ada beberapa jamur dengan miselia longgar atau seperti bulu

kapas, sedang yang lainnya kompak. Beberapa lainnya memiliki

penampakan seperti beludru (velvet) pada permukaan atasnya, beberapa

kering dan seperti bubuk (powdery), yang lainnya basah atau memiliki

massa seperti gelatin. Pigmen pada miselium merah, ungu, kuning, coklat,

kelabu, hitam adalah spesifik. Demikian pula pigmen pada massa spora

aseksual berupa hijau, hijau kebiruan, kuning, oranye, jingga, coklat

kelabu atau hitam (Nur, 2006).
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BAB III

METODE PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi

Program Studi Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan

Universitas Islam Negeri Ar-Raniry Banda Aceh dan di Laboratorium

Biokimia FMIPA UNSYIAH.

B. Objek Penelitian

Objek penelitian ini adalah olahan asam drien dari buah durian

yang diolah dari durian yang ada di Aceh Barat. Kemudian akan diteliti

mikroorganisme dari golongan jamur dan bakteri yang terdapat di

dalamnya. Sampel bakteri dan jamur diambil selama proses fermentasi.

Kemudian masing-masing dilakukan pengenceran untuk dilakukan

penanaman dan pertumbuhan pada media. Sampel yang didapatkan akan

diamati lebih lanjut untuk melihat tentang karakteristik morfologi koloni

bakteri dan jamur dari hasil produk fermentasi daging durian.

C. Alat dan Bahan Penelitian

Alat dan bahan yang akan digunakan dalam penelitian disajikan

dalam bentuk tabel berikut ini:

Tabel 1. Alat yang Digunakan dalam Penelitian

No Nama Alat Fungsi

1
Laminar Air

Flow

Ruang steril sebagai tempat penanaman

Mikroorganisme

2 Autoklaf Tempat steril secara basah

3 Oven Tempat steril secara kering

4 Inkubator
Untuk mengeramkan medium yang telah

ditanami mikroorganisme
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5 Petridish Tempat pertumbuhan mikroorganisme

6 Nidle Untuk mengambil suspensi hifa jamur

7 Tabung Reaksi Tempat  pengenceran

8 Ose
Untuk mengambil mikroorganisme secara

goresan

9 Hot Plate Tempat untuk  memanaskan dan memasak media

10 Labu Erlenmeyer Sebagai wadah medium

11 Timbangan
Untuk menimbang bahan-bahan yang digunakan

untuk pembuatan medium

12 Bunsen
Untuk mengfiksasi peralatan,tabung reaksi, nidle,

dn ose.

13 Pipet mikro Untuk mengambil sampel dalam jumlah sedikit

14 Mikroskop Untuk melihat jasad renik

15 Kaca benda Untuk meletakkan preparat

16 Pisau Untuk membuka durian

17 Toples Tempat untuk fermentasi Asam drien

18 Pipet tetes Untuk mengambil zat warna

19 Kamera Untuk dokumentasi hasil penelitian.

20 Gelas baker Untuk menampung media, akuades dan lain-lain.

21. Colony counter Untuk menghitung jumlah koloni

Tabel 2. Bahan yang Digunakan.

No Nama Bahan Fungsi

1 Kristal violet Untuk pewarnaan

2 Larutan iodine Untuk pewarnaan

3 Safranin Untuk pewarnaan

4 Alkohol 96% Untuk proses pewarnaan
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6 Media PDA Untuk penanaman isolat

7
Aquadest Untuk pengenceran

8 Daging buah durian Untuk bahan fermentasi

9 Garam Untuk bahan fermentasi

10. Media NA Untuk penanaman isolat

11. Media MRS agar Untuk penanaman isolat

D. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian ini dengan menggunakan metode deskriptif

untuk identifikasi karakteristik morfologi koloni bakteri dan jamur pada

asam drien.

E. Prosedur  Penelitian

1. Pembuatan tempoyak (asam drien)

Daging buah durian didapatkan dari durian yang segar, kemudian

dipisahkan antara daging dengan bijinya dan hanya diambil dagingnya

saja untuk dilumatkan (Neti, 2007). Sebanyak 80 gram daging buah durian

untuk masing-masing perlakuan dimasukkan ke dalam wadah plastik dan

ditaburi garam  sebanyak 3 % (b/b) (Neti, 2007). Kemudian dimasukkan

ke dalam wadah yang ditutup rapat dan ditunggu lebih kurang seminggu

untuk mendapatkan asam drien yang beraroma khas.

2. Isolasi bakteri dan jamur

Medium umum semi sintetik atau alami yang mengandung nutrisi

umum untuk mikroorganisme, contohnya Nutrient Broth (NB), Nutrient

Agar (NA) adalah medium untuk Bakteri dan Potato Dextrose Agar (PDA)

digunakan untuk mengkultur berbagai jenis jamur atau fungi (Ratu, 2010).

Sedangkan untuk medium DeMan Rogosa Sharpe (MRS Agar) khusus

untuk bakteri asam laktat (Hasanuddin, 2010).
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Asam drien ditimbang sebanyak 1 gram dengan timbangan digital,

kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi steril yang telah diisi

dengan larutan aquadest steril 9 ml untuk memperoleh suatu suspensi sel

atau suspensi patongan hifa. Suspensi tersebut dikocok menggunakan

Vortex Mixer. Sampel yang didapatkan dari hasil pengenceran

sebelumnya dipipetkan ke dalam cawan Petri yang berisi medium NA

sebanyak 1 ml (untuk bakteri), dan PDA (untuk jamur)  selanjutnya cawan

Petri digoyang-goyang agar suspensi rata dalam medium. Selanjutnya

diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam untuk bakteri dan 2-3 hari untuk

jamur. Koloni-koloni bakteri dan jamur yang tumbuh diinokulasikan

kembali ke cawan Petri yang berisi media MRS agar dan PDA secara

penggoresan dengan metode kuadran, selanjutnya diinkubasi pada suhu

37°C selama 24 sampai dengan 48 jam hingga terlihat koloni–koloni

tunggal yang tumbuh (Wira, 2012). Isolat murni dari  bakteri tersebut

diberi nama sesuai dengan pengenceran. Sesudah 2-3 hari diinkubasi pada

28-30 ̊C akan tampak pertumbuhan fungi (Indrawati, 2006).

3. Karakteristik Morfologi Isolat Bakteri

3.1. Makroskopis

Morfologi koloni yang tumbuh dapat dibedakan berdasarkan bentuk

koloni, tepi koloni, elevasi koloni dan warna koloni (Irdawati, 2011).

Karakteristik morfologi bakteri juga bisa dibedakan berdasarkan ada

tidaknya lendir yang dihasilkan pada koloni tersebut.

3.2. Mikroskopis

Karakteristik morfologi secara mikroskopis yaitu meliputi sifat Gram dan

bentuk sel bakteri tersebut, dan untuk jamur dikarakteristikan morfologi

hifa bersekat dan tidak bersekat.
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4. Pewarnaan Gram

Pewarnaan Gram merupakan tahapan proses yang dilakukan yang

bertujuan untuk mengamati bentuk dari bakteri yang telah diperoleh pada

proses penanaman sebelumnya. Pewarnaan Gram dilakukan pada tiap-

tiap proses isolasi.

Preparat selanjutnya diberi zat warna kristal violet sebanyak 2-3 tetes ke

permukaan preparat yang terdapat lapisan bakteri tersebut dan

didiamkan selama 30 detik. Setelah 30 detik, preparat dibilas dengan air

mengalir sampai zat warna luntur. Setelah kering diberi larutan

iodium/lugol sebanyak 2-3 tetes ditambahkan ke permukaan preparat

tersebut dan didiamkan selama 30 detik. Setelah 30 detik, preparat dibilas

dengan air mengalir. Preparat dibilas dengan alkohol 96% selama 10 detik

sampai semua zat warna luntur kemudian dicuci dengan air. Preparat

dikeringkan di atas api bunsen. Setelah kering, diberi warna penutup

yaitu safranin sebanyak 2-3 tetes ditambahkan ke permukaan preparat dan

didiamkan selama 30 detik. Preparat dicuci dengan air mengalir dan

dikeringkan. Terakhir tetesi preparat dengan minyak emersi lalu preparat

diamati menggunakan mikroskop pada pembesaran 10x100. Pewarnaan

diulang untuk semua isolat yang sudah didapatkan (Maria, 2012).

5. Uji Biokimia

Termasuk uji katalase, uji kemampuan fermentatif, proteolitik,

amilolitik, uji selulolitik, uji lipotik, dan kemampuan bakteri digunakan

medium selektif diantaranya medium Skim Milk Agar (Fatoni, 2008), dengan

modifikasi komposisi skim milk 0,4%, medium Agar Tepung Beras

(modifikasi medium Strach Agar Fardiaz (1993). Medium Glukosa Tripton

Agar (modifikasi Meryandini, 2009), medium Rhodamin B Agar (Kouker &

Jaeger, 1987), dan medium Alkohol Agar (Periadnadi, 2003). Melalui uji

kemampuan bakteri diperoleh Indeks Fermentatif (IF), Indeks Proteolitik (IP),

Indeks Amilolitik (IA), Indeks Lipolitik (IL), Indeks Selulolitik (IS) dan Indeks
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Pemanfaatan Alkohol bakteri. Penghitungan nilai indeks dilakukan

berdasarkan (Jamilah et al. 2009). Analisis dilakukan secara deskriptif, tabel,

gambar, dan grafik.
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BAB IV

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

A. HASIL PENELITIAN

1. Karakteristik Koloni Bakteri pada Pengolahan Asam Drien

Penelitian ini menggunakan koloni bakteri yang terdapat pada

fermentasi Asam drien yang dibuat dari daging buah durian yang

dilakukan di Laboratorium Pendidikan Biologi Fakultas dan Tarbiyah

Keguruan UIN Ar-Raniry Banda Aceh dan yang difermentasikan di

rumah. Sampel bakteri diambil pada hari fermentasi ke-2, ke-4, ke-6, dan

pada hari ke-8 untuk melihat bagaimana karakteristik morfologi koloni

bakteri selama proses fermentasi dilakukan.

Masing-masing sampel dilakukan pengenceran terlebih dahulu,

sampel diambil pada pengenceran ke 10 dan 10 dan ditumbuhkan

pada media NA (Natrium Agar) diamati karakteristiknya, kemudian

diisolasikan ke media MRS Agar (DeMan Rogosa Sharpe) sehingga

diperoleh koloni-koloni bakteri asam laktat yang diamati karakteristiknya.

Karakteristik morfologi koloni bakteri yang ditumbuhkan pada media

NA dilihat bagaimana bentuk koloninya, warna koloni, tepian koloni,

elevansi koloni, serta bagaimana permukaan dari koloni koloni tersebut.

Jika terdapat koloni yang berbeda maka akan diberi tanda dengan dan

sebagai  kode isolatnya. Hasil pengamatan karakteristik morfologi

koloni bakteri pada media NA dapat dilihat pada Tabel 4.1

Pengenceran fermentasi asam drien pertama ditumbuhkan pada media

NA (Nutrien Agar), media ini merupakan media umum untuk bakteri, dari

hasil pengamatan diperoleh 14 koloni dari dan pada keseluruhan

fermentasi yang dilakukan, yaitu bentuk tidak beraturan dan menyebar,

memanjang, bundar, dan berbenang-benang; karakteristik warna koloni
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diperoleh hanya satu warna yaitu warna kream; karakteristik tepian

koloni ada 5 yaitu bergelombang, berlekuk-lekuk, licin, bergerigi, dan

berbenang-benang; karakteristik elevasi koloni diperoleh 2 bentuk, yaitu

datar dan timbul; karakeristik permukaan koloni ada 2 macam, yaitu kasar

dan halus mengkilap.

Tabel 3. Karakteristik Morfologi Koloni Bakteri  pada Pengolahan Asam

Drien Media NA.

Fermentasi hari ke-2 ditemukan isolat pada pengenceran 10 yang

dilakukan dirumah sebanyak 17 koloni dan isolat sebanyak 1 koloni,

dengan total koloni 18. Fermentasi hari ke-4 ditemukan isolat pada

pengenceran 10 yang dilakukan dirumah sebanyak 1 koloni, isolat

berjumlah 155 koloni, pengenceran 10 yang dilakukan di rumah diperoleh

isolat 28  dan isolat sebanyak 1 koloni, pengenceran 10 yang

dilakukan di Lab diperoleh koloni sebanyak 8 koloni, pengenceran 10

yang dilakukan di Lab diperoleh isolat 1 koloni dan isolat sebanyak 18

koloni, dengan total keseluran pengenceran 212 koloni.

Fermentasi hari ke-6 ditemukan isolat sebanyak 123 koloni pada

pengenceran 10 yang dilakukan di rumah, pengenceran 10 yang

dilakukan di Lab diperoleh isolat sebanyak 1 koloni  dan isolat

sebanyak 21 koloni dengan total 145 koloni. Fermentasi hari terakhir yaitu

hari ke-8 ditemukan isolat sebanyak 61 koloni pada pengenceran 10

yang dilakukan di rumah, dan pengenceran 10 yang dilakukan di Lab

diperoleh isolat sebanyak 1 koloni, dengan total 62 koloni.
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Hari
Ferment

asi

Penge
ncera

n

Tempat
Ferment

asi

Kode
Isolat

Bentuk Koloni Warna
Koloni

Elevansi
Koloni

Tepian Koloni Permukaan Jumlah
koloni
dalam

tiap
isolat

Total
koloni
dalam

tiap
pengenc

eran

Total
kolon

i

Hari Ke-
2

10 LAB - - - - - - -

18

10 LAB - - - - - - -

10 Rumah - - - - - - -

10 Rumah K.a Tidak beraturan
(irregular) dan

menyebar

Cream Raised
(Timbul)

Undulate
(bergelombang)

Halus Mengkilap 17 18

K.b Irregular Cream Raised
(Timbul)

Entire (tepian rata) Halus Mengkilap 1

Hari Ke-
4

10 Rumah K.a Tidak beraturan
(irregular) dan

menyebar

Cream Flat (Datar) Lobate (berlekuk) Halus Mengkilap 1 156

K.b Tidak beraturan
(irregular) dan

menyebar

Cream Flat (Datar) Entire (tepian rata) Halus Mengkilap 155 212

10 Rumah K.a Tidak beraturan
(irregular) dan

menyebar

Cream Flat (Datar) Serrate (bergerigi) Kasar 28 29

K.b Tidak beraturan
(irregular)

Cream Flat (Datar) Lobate (berlekuk) Kasar 1

10 LAB K.a Tidak beraturan
(irregular) dan

menyebar

Cream Raised
(Timbul)

Undulate
(bergelombang)

Halus Mengkilap 8 8

10 LAB K.a Berbenang-
benang

(Filamentous)

Cream Raised
(Timbul)

Berbenang-benang
(Filamentous)

Kasar 1 19

K.b Irregular Cream Flat (Datar) Bergelombang
(Undulate)

Kasar 18

Hari Ke-
6

10 Rumah K.a Bundar (circular) Cream Flat (Datar) Entire (licin) Halus Mengkilap 123 123

10 LAB K.a Kumparan
(Spindle)

Cream Raised
(Timbul)

Lobate (berlekuk) Halus Mengkilap 1 22

K.b Irregular Cream Raised Undulate Halus Mengkilap 21 145

10 Rumah - - - - - -

10 LAB - - - - - -

Hari Ke-
8

10 Rumah K.a Circular (bundar) Cream Raised
(timbul)

Entire (licin) Halus Mengkilap 61 61

10 LAB K.a Bercabang-
cabang

(filamentous)

Cream Flat (Datar) Berbenang-benang Halus Mengkilap 1 1 62

10 LAB - - - - - -

10 Rumah - - - - - -
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Koloni bakteri yang dikarakteristikan tersebut diperoleh dari masing-

masing sampel fermentasi yang dilakukan baik di laboratorium maupun

di rumah yang terlebih dahulu di lakukan pengenceran 10 dan 10

ditumbuhkan pada media NA dengan metode Spread Plate (agar tabur

ulas) yaitu teknik menanam dengan menyebarkan sespensi bakteri di

permukaan agar diperoleh kultur murni. Masing-masing cawan Petri akan

terlihat koloni-koloni bakteri yang tumbuh dan memiliki karakteristik

yang berbeda-beda mulai dari bentuk, warna, tepian, elevasi, dan

permukaannya, seperti yang terlihat pada Gambar 2, 3, 4 dan 5.

Gambar 2. Koloni Bakteri pada Fermentasi Hari ke-2
Pengenceran 10 yang dilakukan di rumah.

Gambar di atas koloni bakteri pada fermentasi hari ke-2. Pada

fermentasi hari ke-2 pengenceran 10 , ditemukan dua jenis koloni yaitu

dan , dimana koloni memiliki bentuk tidak beraturan dan

menyebar; koloni berwarna krem, elevasi koloni timbul; tepian koloni

bergelombang; permukaan koloninya halus mengkilap, sedangkan koloni

memiliki bentuk tidak beraturan dan menyebar; koloni berwarna

kream, elevasi koloni timbul; tepian koloni berlekuk; permukaan

koloninya halus mengkilap.
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(a) (b)

(c) (d)
Gambar 3. Koloni Bakteri pada Fermentasi Hari ke-4

(a) Bentuk Koloni pada Pengenceran 10 di Rumah
(b) Bentuk Koloni pada Pengenceran 10 di Rumah
(c) Bentuk Koloni pada Pengenceran 10 di Lab
(d) Bentuk  Koloni  pada  pengenceran 10 di Lab

Gambar di atas memperlihatkan koloni bakteri pada fermentasi hari

ke-4. Pada fermentasi hari ke-4 pengenceran 10 yang dilakukan di

rumah ditemukan dua jenis koloni yaitu dan , dimana koloni

memiliki bentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream, elevansi

timbul, tepian berlekuk dan permukaan halus mengkilap, sedangkan
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koloni memiliki bentuk koloni tidak beraturan dan menyebar,

berwarna kream, elevansi datar, tepian rata dan permukaan halus

mengkilap. Pengenceran 10 yang dilakukan di rumah ditemukan satu

jenis koloni yaitu , dimana koloninya berbentuk tidak beraturan dan

menyebar, berwarna kream, elevansi datar, tepian bergerigi dan

permukaan koloninya kasar. Pengenceran 10 yang di lakukan di Lab

ditemukan satu jenis koloni bakteri yaitu , dimana koloninya berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream, memiliki elevasi timbul,

tepian bergelombang dan permukaan halus mengkilap. Pengenceran 10

ditemukan dua jenis koloni bakteri yaitu dan , dimana koloni

berbentuk berbenang-benang, berwarna cream, elevasi timbul, tepian

koloni berbenang-benang, dan permukaan kasar, sedangkan koloni

berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream, elevasi datar,

tepian bergelombang, dan permukaan kasar.

(a) (b)
Gambar 4. Koloni Bakteri pada Fermentasi Hari ke-6
(a) Bentuk Koloni pada Pengenceran 10 di Rumah
(b) Bentuk Koloni pada Pengenceran 10 di Lab

Pada fermentasi hari ke-6 pengenceran 10 yang dilakukan di Lab

ditemukan dua jenis koloni yaitu dan , dimana koloni memilki
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bentuk seperti kumparan, berwarna kream, elevansi timbul, tepian

berlekuk, dan permukaan halus mengkilap, sedangkan koloni memiliki

bentuk koloni tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream, elevansi

timbul, tepian bergelombang dan permukaan halus mengkilap.

Pengenceran 10 yang dilakukan di rumah ditemukan satu jenis koloni

yaitu , dimana koloninya berbentuk bundar, berwarna cream, elevansi

datar, tepian rata dan permukaan koloninya halus mengkilap.

Gambar 5. Koloni bakteri pengenceran 10 yang dilakukan di rumah

ditemukan satu jenis koloni bakteri yaitu , dimana memiliki bentuk

bundar, berwarna cream, elevasi timbul, tepian rata dan permukaannya

halus mengkilap.

(a) (b)
Gambar 5. Koloni Bakteri pada Fermentasi Hari ke-8 (Sumber: Penelitian)

(a).Bentuk Koloni pada pengenceran 10 di Rumah, (b) Bentuk
Koloni pada pengenceran 10 di Lab.

Pada fermentasi hari ke-8 pengenceran 10 yang dilakukan Lab

ditemukan satu jenis koloni yaitu , dimana koloni memiliki bentuk

bercabang-cabang, berwarna agak merah, memiliki elevasi datar, tepian

koloni bercabang-cabang dan permukaannya halus mengkilap.
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2. Karakteristik Koloni Bakteri Asam Laktat Asam drien.

Masing-masing isolat koloni bakteri yang ditemukan pada media NA,

kemudian dipindahkan pada media selektif untuk pertumbuhan bakteri

asam laktat yaitu media MRS Agar (DeMan Rogosa and Sharpe) untuk

mengetahui bagaimana karakteristiknya, dan apakah dari koloni tersebut

tergolong koloni bakteri asam laktat (BAL) atau bukan.

Hasil pengamatan diperoleh 3 bentuk koloni yaitu tidak beraturan

atau menyebar, bundar, dan seperti kumparan. Memiliki 4 warna yang

berbeda yaitu kuning, putih, kream, dan kuning-kekuningan; mempunyai

2 elevasi koloni yaitu timbul dan cembung; tepian koloni diperoleh 3

macam yaitu berlekuk, licin, dan bergelombang; serta diperoleh satu

macam permukaan yaitu halus mengkilap. Hasil pengamatan dapat

dilihat pada Gambar 6,7, dan 8.

Gambar 6. Koloni Bakteri Asam Laktat  pada Fermentasi Hari ke-2.

Pada gambar di atas memperlihatkan koloni bakteri Asam Laktat

pada fermentasi hari ke-2. Pada pengenceran 10 yang dilakukan di

rumah, ditemukan dua jenis koloni bakteri yaitu dan , dimana

memiliki bentuk tidak beraturan dan menyebar, elevasi timbul, warna

kuning, tepian berlekuk dan permukaan halus mengkilap, sedangkan

memiliki bentuk koloni bundar, elevasi cembung, tepian licin, berwarna
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putih dan permukaan halus mengkilap. Untuk pengenceran lainnya tidak

tumbuh, ini disebabkan bahwa koloni tersebut bukan bakteri asam laktat.

Pada Gambar 6 memperlihatkan koloni bakteri asam laktat pada

fermentasi hari ke-4. Pengenceran 10 Lab ditemukan dua jenis koloni

ya\itu dan . Dimana koloni berbentuk circular, elevansi raised,

berwarna kuning, tepian koloni entire, dan permukaan koloninya halus

mengkilap.

Sedangkan koloni berbentuk irregular, elevasi raised, berwarna

kekuningan, tepian entire dan permukaan koloninya halus mengkilap.

Pengenceran 10 Lab ditemukan dua jenis koloni yaitu dan .

Dimana koloni berbentuk bundar, elevansi timbul, berwarna

kekuningan, tepian koloni licin dan permukaan koloninya halus

mengkilap. Sedangkan koloni berbentuk tidak beraturan dan

menyebar, elevasi timbul, berwarna kuning, tepian berlekuk dan

permukaan koloninya halus mengkilap. Pengenceran 10 Rumah ,

ditemukan dua jenis koloni yaitu dan . Dimana koloni berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, elevasi timbul, berwarna kream, tepian

licin, dan permukaan halus mengkilap, sedangkan koloni berbentuk

seperti kumparan, elevasi timbul, berwarna kuning, tepian bergelombang,

dan memiliki permukaan halus mengkilap. Pengenceran 10 yang

dilakukan di rumah, ditemukan dua jenis koloni yaitu dan .

Dimana koloni berbentuk bundar, elevasi timbul, berwarna

kekuningan, tepian koloni licin,  serta permukaannya halus mengkilap.
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(a) (b)

(c)                                                     (d)
Gambar 7. Koloni Bakteri Asam Laktat pada Fermentasi Hari ke-4

(a) Bentuk Koloni Pengenceran 10 Lab
(b) Bentuk Koloni Pengenceran 10 Lab
(c) Bentuk Koloni Pengenceran 10 Rumah
(d) Bentuk Koloni Pengenceran 10 Rumah

Sedangkan koloni berbentuk tidak beraturan dan menyebar,

elevasi timbul, berwarna kekuningan, tepian koloni berlekuk, dan

permukan koloni halus mengkilap.
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Gambar 8. Koloni Bakteri Asam Laktat  pada Fermentasi Hari ke-6.

Pengenceran 10 di Lab ditemukan hanya satu jenis koloni yaitu ,

dimana koloni berbentuk tidak berturan dan menyebar, elevasi timbul,

tepian koloni berlekuk, berwarna kream dan permukaan koloninya kasar.

Untuk pengenceran lainnya tidak ada yang tumbuh disebabkan koloni

bakterinya bukan bakteri asam laktat, sehingga ketika diisolasikan pada

media MRS Agar tidak dapat tumbuh, begitu juga dengan fermentasi hari

ke-8 koloni yang di isolasikan pada media MRS Agar tidak dapat tumbuh

sehingga tidak dapat dikarakteristikan koloninya.

Koloni bakteri setelah dilakukan pengamatan makroskopis juga

dilakukan pengamatan secara mikroskopis berupa sifat Gram positif atau

negatif serta bentuk sel bakterinya. Hasil pengamatan mikroskopis Bakteri

Asam Laktat dapat dilihat pada Tabel 4.3. Hasil  pewarnaan Gram dari

masing-masing isolat dapat diketahui bahwa isolat , dan

merupakan bakteri Gram positif dan bentuk sel diketahui berbentuk basil

dan coccus. Fermentasi hari ke-2 dengan pengenceran 10 yang di

fermentasikan di rumah isolat dan memiliki bentuk sel basil dan

sifat Gram positif.

Tabel 4. Hasil Pengamatan Mikroskopis Bakteri Asam Laktat pada
Pengolahan Asam drien.
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No.
Hari

fermentasi
Pengenceran

Tempat
fermentasi

Kode
isolate

Bentuk
sel

Sifat
Gram

1. Ke-2 10 Rumah K.a Basil Positif

K.b Basil Positif

2. Ke-4 10 Lab K.a Basil Positif

K.b Basil Positif

10 Lab K.a Basil Positif

K.b Basil Positif

10 Rumah K.a Coccus Positif

K.b Coccus Positif

10 Rumah K.a Coccus Positif

K.b Coccus Positif

3. Ke-6 10 Lab K.a Basil Positif

4. Ke- 8 - - - - -

Keterangan :
- Tidak tumbuh

Fermentasi hari ke-4 dengan pengenceran 10 dan pengenceran 10

yang di fermentasikan di Lab  isolat dan memiliki bentuk sel basil

dan sifat Gram positif, sedangkan pengenceran 10 dan 10 yang

difermentasikan di rumah isolat dan diperoleh bentuk sel coccus

dan sifat Gram positif.
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(a) (b)

(c)                                                                (d)

Gambar 9. Pewarnaan Gram Fermentasi Hari ke-2
(a) Koloni Bakteri , 10 Rumah
(b) Pewarnaan Gram Koloni Bakteri . 10 Rumah
(c) Koloni Bakteri , 10 Rumah
(d) Pewarnaan Gram Koloni , 10 Rumah

Fermentasi hari ke-6 dengan pengenceran 10 yang di fermentasikan

di Lab isolat memiliki bentuk sel basil dan sifat Gram positif. Hasil

pengamatan dapat dilihat pada Gambar 9,10,dan 11.
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(a) (b)

(c)                                  (d)

(e) (f)
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(g)                                                       (h)

Gambar 9. Pewarnaan Gram Fermentasi Hari ke-4
(a).Koloni bakteri 10 Lab, (b). Pewarnaan Gram bakteri 10 Lab. (c). Koloni
bakteri 10 Lab. (d).Pewarnaan Gram bakteri 10 Lab. (e).Koloni bakteri

10 Lab. (f).Pewarnaan Gram bakteri 10 Lab. (g).Koloni bakteri 10 Lab.
(h).Pewarnaan Gram bakteri 10 Lab.

(a) (b)

(c)                                                   (d)
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(e) (f)

(g)                                                    (h)

Gambar 11. Pewarnaan Gram Fermentasi Hari ke-4
(a). Koloni bakteri 10 Rumah, (b). Pewarnaan bakteri 10 Rumah,
(c). Koloni bakteri 10 Rumah. (d). Pewarnaan bakteri 10 Rumah.
(e). Koloni bakteri 10 Rumah. (f).Pewarnaan bakteri 10 Rumah.
(g). Koloni bakteri 10 Rumah. (h). Pewarnaan bakteri 10 Rumah.
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(a) (b)

Gambar 12. Pewarnaan Gram Fermentasi Hari ke-6
(a) Koloni bakteri 10 Lab, (b).Pewarnaan Gram 10 Lab.

Pengamatan sifat Gram yang ditunjukkan dalam gambar 8, 9, 10,

11, dan 12 diketahui bahwa Gram positif berwarna ungu, dan bentuk sel

bakteri memiliki bentuk sel basil dan coccus.

3. Karakteristik Koloni Jamur pada Pengolahan Asam drien

Koloni jamur yang dikarakteristikan berasal olahan Asam drien

yang dibuat dari daging durian yang dilakukan di Laboratorium

Pendidikan Biologi Fakultas Tarbiyah dan Keguruan UIN Ar-Araniry

Banda Aceh dan yang difermentasikan di rumah. Sampel jamur diambil

pada hari fermentasi ke-2, ke-4, ke-6, dan pada hari ke-8 untuk melihat

bagaimana karakteristik morfologi koloni jamur selama proses fermentasi

dilakukan, dimana masing-masing sampel dilakukan pengenceran terlebih

dahulu dan diambil pengenceran 10 , dan 10 , kemudian masing-masing

isolat yang ditemukan akan diberikan nama , .

Hasil pengamatan diperoleh 3 bentuk koloni jamur, yaitu bentuk

tidak beraturan dan menyebar, bentuk bundar, bercabang-cabang serta

berbenang-benang; karakteristik warna koloni diperoleh 3 warna, yaitu

kream, putih, seta warna agak merah; karakteristik elevasi koloni
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diperoleh 2 bentuk, yaitu datar dan timbul; karakteristik tepian koloni ada

3 yaitu berlekuk, licin, dan berbenang-benang; karakteristik permukaan

koloni ada 2 macam, yaitu kasar dan halus mengkilap.

Fermentasi hari ke-2 yang dilakukan di rumah dengan seri

pengenceran 10 diperoleh jumlah isolat 4 koloni dan 427 koloni

dengan total koloni 431, seri pengenceran 10 yang dilakukan di rumah

diperoleh isolat 7 koloni dan isolat 249 koloni dengan jumlah total

256 koloni, seri pengenceran 10 yang dilakukan di Lab diperoleh isolat

1 koloni. Seri pengenceran 10 yang dilakukan di Lab diperoleh isolat

3 koloni dan isolat 63 koloni dengan jumlah total 66 koloni. Hari

ke-4 hanya seri pengenceran 10 yang dilakukan di Lab yang bisa

dihitung dan diperoleh isolat sebanyak 9 koloni.

Fermentasi hari ke-6 hanya seri pengenceran 10 yang dilakukan

di Lab yang dapat dihitung jumlah koloni dan diperoleh isolat

sebanyak 3 koloni. Fermentasi hari terakhir hari ke-8, seri pengenceran

10 yang difermentasikan di rumah diperoleh isolat sebanyak 112

koloni, dan seri pengenceran 10 yang difermentasikan di Lab diperoleh

isolat sebanyak 8 koloni dengan jumlah total 120 koloni.

Koloni jamur pada fermentasi hari ke-2.  Pada fermentasi jamur

yang di lakukan di Lab pengenceran 10 , ditemukan satu koloni yautu

, dimana berbentuk bundar, berwarna kream, elevansi timbul, tepian

licin dan permukaan halus mengkilap. Sedangkan pengenceran 10 yang

dilakukan di Lab ditemukan dua koloni yaitu, dan dimana

berbentuk bundar, berwarna kream, elevansi timbul, tepian licin, dan

permukaan halus mengkilap. Sedangkan koloni berbentuk tidak

beraturan dan menyebar, berwarna agak merah, elevasi timbul, tepian

berlekuk, dan permukaan koloninya halus mengkilap (Gambar 4.12).
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Pengenceran 10 di rumah ditemukan dua koloni yaitu, dan

dimana berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream,

elevasi datar, tepian koloni berlekuk, dan permukaan halus mengkilap,

sedangkan koloni berbentuk bundar, berwarna kream, elevasi datar,

tepian koloni licin, dan permukaan halus mengkilap. Pengenceran 10 di

rumah ditemukan dua koloni yaitu, dan dimana berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream, elevasi datar, tepian

koloni berlekuk, dan permukaan halus mengkilap, sedangkan koloni

berbentuk bundar, berwarna kream, elevasi datar, tepian koloni licin, dan

permukaan koloninya halus mengkilap.

(a) (b)

(c)                                                         (d)
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Gambar 13. Koloni Jamur pada Fermentasi Hari ke-2
(a) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Lab
(b) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Lab
(c) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(d) Bentuk  koloni  pada  pengenceran 10 di Rumah

Sedangkan pada gambar di atas koloni jamur pada fermentasi hari ke-

4. Pada pengenceran 10 di rumah diperoleh satu koloni jamur yaitu .

Dimana berbentuk bundar, berwarna putih, elevasi datar, tepian licin,

dan permukaan halus mengkilap. Pengenceran 10 di rumah juga

diperoleh satu koloni jamur yaitu . Dimana berbentuk bundar,

berwarna kream, elevasi timbul, tepian licin, dan permukaan halus

mengkilap.

(a) (b)

(c) (d)
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Gambar 14. Koloni Jamur Pada Fermentasi Ke-4.
(a) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(b) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(c) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Lab
(d) Bentuk koloni pada  pengenceran 10 di Lab

Pengenceran 10 di Lab diperoleh satu koloni jamur yaitu .

Dimana berbentuk rhizoid, berwarna cream, elevasi datar, tepian

berlekuk, dan permukaan halus mengkilap, sedangkan pengenceran 10

di Lab ditemukan satu koloni jamur yaitu , dimana berbentuk

bercabang-cabang, berwarna kream, elevasi datar, tepian bercabang-

cabang, dan permukaan halus mengkilap.

Koloni jamur pada fermentasi hari ke-6. Pada pengenceran 10 di

Rumah diperoleh satu koloni jamur yaitu . Dimana berbentuk

bubuk, berwarna putih, elevansi timbul, tepian koloni berlekuk, dan

permukaan halus mengkilap. Pengenceran 10 di rumah ditemukan satu

koloni jamur yaitu . Dimana berbentuk tidak beraturan dan

menyebar, berwarna putih, elevasi datar, tepian berlekuk, dan permukaan

halus mengkilap (Gambar 14).

(a) (b)



50

(c)                                         (d)

Gambar 15. Koloni Jamur pada Fermentasi Ke-6
(a) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(b) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(c) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Lab
(d) Bentuk   koloni pada  pengenceran 10 di Lab

Pengenceran 10 di Lab ditemukan satu koloni jamur yaitu .

Dimana berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna putih,

elevasi timbul, tepian koloni berlekuk, dan permukaan halus mengkilap.

Sedangkan pengenceran 10 di Lab ditemukan satu koloni jamur yaitu

Dimana berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna putih,

elevasi datar, tepian berlekuk, dan permukaan halus mengkilap.

(a) (b)

Gambar 16. Koloni Jamur Fermentasi Hari Ke-8.
(a) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Rumah
(b) Bentuk koloni pada pengenceran 10 di Lab
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Gambar di atas koloni jamur pada fermentasi hari ke-8. Pengenceran

10 di rumah diperoleh satu koloni jamur yaitu , dimana

berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna cream, elevasi timbul,

tepian koloni licin, dan permukaan halus mengkilap, sedangkan

pengenceran 10 di Lab juga ditemukan satu koloni jamur yaitu ,

dimana berbentuk tidak beraturan dan menyebar, berwarna kream,

elevasi datar, tepian bergelombang, dan permukaan koloninya kasar.

Masing-masing koloni yang sudah di karakteristikan secara

makroskopis kemudian di karakteristikan kembali secara mikroskopis

untuk melihat bagaimana bentuk hifa dan perkembang biakannya.

Gambar 17 Jamur pada pengenceran 10 yang di fermentasikan di

rumah hari ke-4. Dimana bagian samping cawan Petri tumbuh kumpulan

miselium berwarna hijau, dan ditemukan soprangiospor, spora, dan

sporangium serta hifa senositik (tidak bersekat).

(a) (b)
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(c) (d)

Gambar 17. Jamur pada Isolat Pengenceran 10 di Rumah Fermentasi
hari Ke-2. (a). Kumpulan Miselium, (b) Kumpulan Miselium yang
Sudah Diperbesar, dan (c) Kumpulan HifaTanpa Diwarnai, (d)
Kumpulan Hifa yang sudah di warnai.

(a) (b)

(c)                                                              (d)
Gambar 18. Jamur isolat pada pengenceran 10 yang di fermentasikan

di rumah hari ke-4   (a) miselium pada cawan Petri, (b)
1.sporangiospor, 2.Sporagium. (c) bentuk spora bulat, dan (d).
hifa senositik.

1

2
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(a) (b)
Gambar 19. Jamur isolat fermentasi yang dilakukan di Rumah hari ke-4

dengan seri pengenceran 10 . (a) Koloni jamur, (b) 1.sporangiosfor,
2.sporangium, 3.spora.

(a) (b)

Gambar 20. Jamur fermentasi yang dilakukan di Lab hari ke-4, dengan
seri pengenceran 10 . (a) koloni jamur dan (b) 1.spora,
2.sporangiosfor, 3. Sporangium.

(a) (b)

1

2

3

1

2

3

1

2

3
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Gambar 21. Jamur isolat fermentasi hari ke-4 seri pengenceran 10
yang difermentasikan di Lab, (a) miselium jamur, (b) 1.
Sporangium, 2.sporangiospor, 3.spora.

(a) (b)

Gambar 22. Khamir isolat dan bentuk sel khamir fermentasi di Lab hari   ke-
6 pengenceran 10 . (a) Koloni khamir, (b) Bentuk sel.

Gambar di atas memperlihatkan bentuk sel khamir yang berbentuk bulat,

oval atau silindris, tidak membentuk pseudohifa dan hifa sejati.

(a) (b)

Gambar 23. Khamir isolat fermentasi di rumah hari ke-6  pengenceran 10 .
(a) Koloni khamir, (b) Bentuk sel.

Gambar 23 memperlihatkan koloni khamir dan bentuk sel, dimana

bentuk sel oval dan silindris.
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(a) (b)

Gambar 24. Jamur isolat fermentasi hari ke-8 pengenceran 10 . (a)
miselum, (b) 1. Sporangiospor, 2. Sporangium, 3. Spora.

Hasil pada Tabel 5 dapat dilihat bahwa Indek fermentatif tertinggi

terdapat pada isolat K.b 1 Rumah sebesar 3,84 dan nilai terendah pada

isolate K.b 5 Rumah sebesar 2,01. Nilai indeks amilolitik tertinggi pada

isolat K.b 1 Rumah yaitu 4,69 dan terendah pada isolat K.b 5 Rumah yaitu

2,03. Pada indeks selulolitik tertinggi 4,04 isolat K.b 1 rumah dan yang

terendah pada 3,03 yaitu isolat K.b 4 Rumah. Nilai indeks proteolitik

tertinggi pada isolat K.a 2 Lab senilai 5,57 dan terendah 4,00 pada isolat

K.a 4 Rumah dan K.a 5 Rumah.

1
2

3
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Tabel 5. Hasil Uji Lanjutan Bakteri Asam Laktat pada Asam Drien.

Ket: IF: Indeks Fermentatif, IA: Indeks Proteolitik, IS: Indeks Amilolitik, IS: Indeks

Selulolitik.

Kemampuan bakteri dalam mendegradasi media dengan kandungan
yang berbeda dapat melihat potensi yang dimiliki oleh mikroba tersebut,
seperti pada Gambar 25.  Pada gambar tersebut dapat terlihat dengan jelas
zona halo yang terbentuk disekitar bakteri, hal ini menunjukkan bahwa
isolat dari Asam drien mampu menghasilkan enzim tertentu sebagai
metabolit sekundernya yang dapat dimanfaatkan pada bidang-bidang
tertentu.

No.
Kode
Isolat

Pengenc
eran

Tempat
fermentasi

Bentuk
sel

Sifat
Gram

Uji

Katala
se

IF I
A

I
S

I
P

1. K.a 1 10 Rumah Basil Positif + 2,07 3,14 3,81 4,65

K.b 1 Basil Positif + 3,84 4,69 4,04 2,54

2. K.a 2 10 Lab Basil Positif + 3,00 3,64 3,55 5,57

K.b 2 Basil Positif + 3,30 3,54 3,06 5,53

K.a 3 10 Lab Basil Positif + 2,05 2,79 3,49 4,67

K.b 3 Basil Positif + 2,02 2,04 3,31 4,42

K.a 4 10 Rumah Coccus Positif + 3,00 3,02 3,33 4,00

K.b 4 Coccus Positif + 2,04 2,51 3.03 4,20

K.a 5 10 Rumah Coccus Positif + 3,03 3,21 3,41 4,00

K.b 5 Coccus Positif + 2,01 2,03 3,30 4,21

3. K.a 6 10 Lab Basil Positif + 2,31 3,42 3.22 4,41
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Gambar 25. Potensi Isolat Bakteri Fermentasi dari Buah Durian.(a) Kemampuan
Fermentatif, (b) Kemampuan Proteolitik, (c) Kemampuan Amilolitik, (d)
Kemampuan Selulolitik.

B. Pembahasan

1. Karakteristik Koloni Bakteri Pada Pengolahan Asam drien

Bakteri yang yang telah ditumbuhkan pada media NA (Natrium

Agar) yang diambil dari sampel Asam drien yang dibuat di rumah dan di

laboratorium mendapatkan hasil yang berbeda. Hasil perhitungan jumlah

koloni ditemukan koloni bakteri yang diambil dari sampel yang dibuat di

rumah lebih banyak tumbuh dibandingkan yang dibuat di laboratorium.

Hal ini dikarenakan sampel Asam drien yang dibuat di laboratorium lebih

steril, sehingga mikroorganisme lebih sedikit dan lebih lambat muncul

dibandingkan dengan Asam drien yang dibuat di rumah.

Koloni bakteri yang dikarakteristikkan tersebut diperoleh dari

masing-masing sampel fermentasi yang dilakukan baik di laboratorium

maupun di rumah yang terlebih dahulu dilakukan pengenceran 10 dan

10 ditumbuhkan pada media NA dengan metode Spread Plate (agar tabur

ulas) yaitu teknik menanam dengan menyebarkan sespensi bakteri di

permukaan agar diperoleh kultur murni. Dari masing-masing cawan Petri

akan terlihat koloni-koloni bakteri yang tumbuh dan memiliki

karakteristik yang berbeda-beda mulai dari bentuk, warna, tepian, elevasi,

dan permukaannya, (Tabel 3).
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Sampel Asam drien masing-masing di buat pengenceran  10 dan

10 . Dengan perbedaan pengeceran dan tempat fermentasi tersebut dapat

dilihat perbedaan karakteristik dari masing-masing sampel. Sampel-

sampel pengamatan ditumbuhkan dengan kisaran suhu inkubasi C

dan selama 24 jam, hal ini sesuai dengan penelitian Neti Yuliana tentang

kinetika pertumbuhan bakteri asam laktat yang berasal dari tempoyak,

Neti Yuliana menjelaskan faktor-faktor tertentu akan memberikan kondisi

yang berbeda untuk setiap mikroba sesuai dengan lingkungan hidupnya

masing-masing sehingga mempengaruhi kinetika fermentasinya.

Pengamatan yang telah dilakukan dari hari ke-2, ke-4, ke-6, dan

hari ke-8, diperoleh hasil koloni yang paling dominan  adalah hari ke-4

dengan isolat yang paling banyak muncul adalah isolat dengan jumlah

total 174 isolat dari keseluruhan pengenceran baik yang dilakukan di

rumah maupun yang dilakukan di Lab, dengan karakteristik bentuknya

tidak beraturan dan menyebar; berwarna kream; tepian rata, berlekuk, dan

bergelombang; elevasi datar dan timbul; dan permukaan halus mengkilap

dan kasar. Sedangkan isolat muncul sebanyak 38 isolat dengan bentuk

koloninya tidak beraturan dan menyebar serta berbenang-benang;

berwarna kream; elevasi datar dan timbul; tepian koloni rata, bergerigi,

bergelombang, dan berbenang-benang; serta permukaan koloninya halus

mengkilap dan kasar. Maka total koloni pada hari ke-4 212 koloni.

Fermentasi hari ke-6 isolat yang paling banyak muncul adalah

isolat sebanyak 124 isolat, dengan bentuk koloni bundar dan

kumparan; berwarna kream; elevasi licin dan berlekuk; dan permukaan

koloni halus mengkilap, sedangkan isolat sebanyak 21 isolat berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, berwarna cream, elevasi timbul, tepian

bergelombang, dan permukaan halus mengkilap dengan total jumlah

koloni pada pengenceran hari ke-6 145 koloni.
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Fermentasi hari ke-8 hanya ditemukan isolat sebanyak 62 isolat

dengan bentuk karakteristiknya bundar dan bercabang-cabang; berwarna

kream; elevasi timbul dan datar; tepian licin dan bercabang-cabang; serta

permukaan halus mengkilap dengan jumlah total 62 koloni. Fermentasi

hari ke-2 ditemukan isolat 17 isolat, berbentuk tidak beraturan dan

menyebar, berwarna kream, elevasi timbul, tepian bergelombang, dan

permukaan halus mengkilap, sedangkan isolat hanya satu berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, berwarna cream, elevasi timbul, tepian

rata, dan halus mengkilap dengan jumlah total 18 koloni. (Tabel 3).

Hasil penelitian Nuniek Herdyastuti tentang karakteristik

menjelaskan bahwa karakteristik morfologi koloni bakteri pada suatu

media yaitu bentuk koloni berupa bulat, berbenang, tak teratur, serupa

akar, dan serupa kumparan. Elevasi koloni berupa datar, timbul datar,

melengkung dan membukit. Tepi koloni dapat berupa licin, berombak,

berbelah, bergerigi berbenang dan keriting. Warna koloni berupa keputih-

putihan, kekuning-kuningan, kelabu atau hampir bening.

2. Karakteristik Koloni Bakteri Asam Laktat Asam Drien.

Masing-masing isolat koloni bakteri yang ditemukan pada media NA,

kemudian dipindahkan pada media selektif untuk pertumbuhan bakteri

asam laktat yaitu media MRS Agar untuk mengetahui bagaimana

karakteristiknya, dan apakah dari koloni tersebut tergolong koloni bakteri

asam laktat (BAL) (Tabel 4).

Medium MRS Agar (deMann Rogosa Sharp) dalam  1 liter medium  yang

digunakan  mengandung:  pepton  protease No. 3 sebanyak 1%; beef

extract 1%; ekstrak yeast 0,5%; polisorbat 80 0,1%; ammonium sitrat

0,2%; Na asetat 0,5%; magnesium sulfat 0,01%; mangan sulfat 0,005%;

dan dikalium fosfat 0,2%. Sterilisasi medium dilakukan menggunakan

autoklaf pada suhu 121oC selama 15 menit. Menurut Naniek dkk (2014)
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dengan tidak adanya glukosa dalam medium, maka diharapkan bakteri

asam laktat dipaksa untuk memotong ikatan glikosidik pada antosianin

untuk menggunakan gula yang terikat pada struktur utama antosianin.

Karakteristik  bakteri asam laktat secara morfologi dapat diamati

secara makroskopis (mata telanjang) dan mikroskop (menggunakan

mikroskop). Secara visual dapat diamati karakteristik dari koloni bakteri

asam laktat meliputi : bentuk  koloni, elevasi, bentuk tepi. Sedangkan

mikroskopis bakteri asam laktat dapat diamati bentuk sel, susunan sel

dengan menggunakan mikroskop pada pembesaran 1000x.

Pengecatan Gram dilakukan pada kultur bakteri umur 24 jam yang

ditumbuhkan pada mediua MRS padat. Bakteri asam laktat merupakan

bakteri Gram positif. Dari hasil pengecatan Gram ini juga dapat

digunakan untuk melihat bentuk dan susunan sel bakteri asam laktat.

Pengamatan dilakukan pada perbesaran 1000x. Hasil pengamatan

dimikroskop didapatkan bakteri dengan bentuk batang dan kokus atau

bulat. Sedangkan susunan selnya kebanyakan berantai dan

menggerombol. Koloni bakteri setelah dilakukan pengamatan

makroskopis juga dilakukan pengamatan secara mikroskopis berupa sifat

Gram positif atau negatif serta bentuk sel bakterinya.

Hasil  pewarnaan Gram dari masing-masing isolat dapat diketahui

bahwa isolat dan merupakan bakteri Gram positif dan bentuk sel

diketahui berbentuk basil dan coccus. Fermentasi hari ke-2 dengan

pengenceran 10 yang difermentasikan di rumah isolat dan

memiliki bentuk sel basil dan sifat Gram positif. Fermentasi hari ke-4

dengan pengenceran 10 dan pengenceran 10 yang difermentasikan di

Lab  isolat dan memiliki bentuk sel basil dan sifat Gram positif,

sedangkan pengenceran 10 dan 10 yang difermentasikan di rumah

isolat dan diperoleh bentuk sel coccus dan sifat Gram positif.

Fermentasi hari ke-6 dengan pengenceran 10 yang di fermentasikan di
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Lab isolat memiliki bentuk sel basil dan sifat Gram positif (Gambar  8,

9, 10, dan 11).

Hasil penelitian Addion N, Nanda P, dan Mursalin (2017),

mengatakan bahwa semua isolat bakteri diketahui BAL berbentuk

batang dan gram positif. Karakteristik khusus dari bakteri asam laktat

yaitu gram positif  karena selnya bewarna ungu tua. Tujuan dari

pewarnaan Gram adalah untuk mengelompokkan bakteri berdasarkan

reaksi kimia, bakteri Gram Positif dan bakteri Gram negatif yang

disebabkan adanya lapisan dinding sel bakteri yang berbeda.

Ada beberapa pengenceran yang tidak tumbuh yaitu hari ke-2

pengenceran 10 yang dilakukan di rumah, kemudian pengenceran 10

dan 10 yang dilakukan di Lab, hari ke-6 pengenceran 10 yang

dilakukan di Lab dan pengenceran 10 dan 10 yang dilakukan di

Rumah, serta hari ke-8 yang total tidak tumbuh satupun. Hal ini

disebabkan oleh bakteri yang tumbuh tidak dapat menghasilkan senyawa

anti bakteriosin sehingga tidak dapat tumbuh pada media asam laktat.

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri yang telah

banyak dipelajari dan dikembangkan sebagai probiotik. Bakteri ini

mempunyai banyak keunggulan diantaranya menghasilkan senyawa

antibakteri terutama bakteriosin, penggunaan BAL sebagai bahan

pengawet alami dapat dilakukan melalui dua cara yaitu penambahan

kultur BAL sebagai starter pada produk pangan atau hanya menggunakan

metabolit antimikroba yang diproduksi oleh BAL sebagai pengawet alami.

Pemanfaatan metabolit BAL yaitu nisin, bakteriosin, hidrogenperoksida,

asam lemah, reuterin, dan diasetil yang bersifat antimikroba (Idha RR,

2013). Bakteriosin untuk menghambat atau membunuh bakteri yang

bersifat selektif hanya terhadap beberapa strain patogen (Rudi dkk, 2017).

Bakteriosin adalah senyawa peptida antimikroba yang mudah

didegradasi oleh enzim proteolitik dalam sistem pencernaan manusia dan



62

hewan. Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat sangat

menguntungkan dalam industri makanan terutama dalam produk

makanan hasil fermentasi, karena aktivitasnya yang mampu menghambat

pertumbuhan beberapa bakteri kontaminan penyebab pembusukan dan

penyakit yang ditularkan melalui makanan (food borne illness).

Penambahan bakteriosin dalam makanan selain untuk mencegah

terjadinya pembusukan, juga untuk memperpanjang waktu penyimpanan

makanan dan menghambat pertumbuhan atau membunuh bakteri

patogen (Idha RR, 2013).

Fermentasi selain dapat menghasilkan asam-asam organik (asam

laktat, asam asetat) juga memproduksi jenis protein yaitu bakteriosin yang

dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen (Staphylococcus,

Escherichia coli). Senyawa bakteriosin sangat bermanfaat karena sifatnya

penghambat bakteri patogen yang dapat merusak pangan ataupun

membahayakan kesehatan manusia sehingga keamanan pangan lebih

terjamin. Bakteriosin potensial dapat bertindak sebagai pengawet

makanan alami, baik yang tumbuh spontan ataupun dikehendaki

(ditambahkan kedalam bahan pangan). Idha RR (2013) bahwa proses

fermentasi dilakukan oleh bakteri asam laktat juga dapat meningkatkan

nilai gizi dan daya cerna bahan pangan.

3. Karakteristik Koloni Jamur Pada Pengolahan Asam Drien

Koloni jamur yang di karakteristikan berasal olahan Asam drien yang

dibuat dari daging durian yang dilakukan di Laboratorium Mikrobiologi

dan yang difermentasikan di rumah. Sampel jamur diambil pada hari

fermentasi ke-2, ke-4, ke-6, dan pada hari ke-8 untuk melihat bagaimana

karakteristik morfologi koloni jamur selama proses fermentasi dilakukan,

dimana masing-masing sampel dilakukan pengenceran terlebih dahulu
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dan di ambil pengenceran 10 , dan 10 , kemudian masing-masing isolat

yang ditemukan akan diberikan nama .

Pengamatan yang telah dilakukan pada karakteristik morfologi koloni

jamur pada pengolahan asam drien pada fermentasi hari ke-2, ke-4, ke-6,

dan ke-8 dengan masing-masing pengenceran 10 , dan 10 yang

dilakukan di Lab dan di rumah memperoleh hasil yang paling dominan

adalah hari ke-2 yaitu isolat yang paling banyak muncul isolat dengan

jumlah isolat 739 berbentuk tidak beraturan dan menyebar, dan bundar;

berwarna kream dan agak merah; elevasi datar dan timbul; tepian koloni

licin; serta permukaan koloninya halus mengkilap. Sedangkan koloni

sebanyak 15 isolat berbentuk tidak beraturan dan menyebar, dan bundar;

berwarna kream; elevasi datar dan timbul; tepian berlekuk dan licin; serta

permukaannya halus mengkilap, dengan jumlah total 763 untuk

fermentasi hari ke-2.

Fermentasi hari ke-8 hanya muncul isolat 128 isolat berbentuk

tidak beraturan dan menyebar, berwarna putih, elevasi datar dan timbul,

tepian licin dan bergelombang, dan permukaan kasar serta halus

mengkilap dengan total koloni pada fermentasi hari ke-8 128 koloni. Hari

ke-4 koloni yang muncul juga isolat sebanyak 9 isolat dengan

karakteristiknya berbentuk berbenang-benang, berwarna cream, elevasi

datar, tepian berbenang-benang, dan permukaan halus mengkilap, dengan

jumlah total yang tumbuh hanya 9 isolat pada pengenceran hari ke-4. Hari

ke-6 juga hanya isolat yang tumbuh sebanyak 3 isolat, yang

karakteristiknya juga sama dengan hari ke-4, hanya elevasi dan tepian

yang berbeda. Elevasi isolat fermentasi hari ke-6 timbul dan tepian

berlekuk, serta permukaan koloninya 3 koloni (Tabel 4).

Jamur dibedakan menjadi dua golongan yaitu kapang merupakan

jamur yang berfilamen atau mempunyai miselium, sedangkan khamir
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merupakan jamur bersel tunggal dan tidak berfilamen. Hasil pengamatan

pengenceran 10 fermentasi yang di lakukan di rumah hari ke-4

memperlihatkan bagian samping cawan Petri tumbuh kumpulan

miselium berwarna hijau, dan ditemukan soprangiospor, spora berbentuk

bulat, dan sporangium serta hifa senositik (tidak bersekat), (Gambar 17).

Seri pengenceran 10 fermentasi yang di lakukan di rumah hari ke-4

diperoleh hasil koloni jamur dengan warna hitam ditengan dan

dikelilingin miselium yang masih berkembang disampingnya, dan

pengamatan secara mikriskopis terlihat adanya sporangiospor (batang

spora), sporangium (kotak spora), dan spora berwarna agak hijau agak

kehitam-hitaman dan hifa tidak bersekat (Gambar 18).

Seri pengenceran 10 fermentasi yang di lakukan di Lab

memperlihatkan hasil koloni berwarna hijau, dan pengamatan secara

mikroskopis terlihat adanya spora, sporangiospor, dan sporangium, serta hifa

tidak bersekat (Gambar 19). Seri pengenceran 10 fermentasi yang di

lakukan di Lab memperlihatkan hasil koloni berwarna hijau, dan

pengamatan secara mikroskopis terlihat adanya spora, sporangiospor, dan

sporangium, serta hifa tidak bersekat (Gambar 4.20). Hasanuddin

mengatakan kondisi tempoyak yang dalam proses pembuatannya dengan

penambahan garam dengan produk yang terbentuk adalah asam, maka

jamur dari genus Rhizopus adalah Rhizopus orizae. Dari hasil pengamatan

yang dilakukan maka jamur yang terdapat dalam Asam drien adalah dari

genus Rhizopus.

Fermentasi yang dilakukan di Lab hari ke-6  pengenceran 10 ,

diperoleh bentuk sel oval dan silindris. Berdasarkan pengamatan secara

morfologi, (Gambar 22) mirip dengan genus Saccharomyces. Menurut

Nurhariyati genus Saccharomyces memiliki ciri sel dengan bentuk

bervariasi yaitu bulat, oval pendek, oval, oval memanjang, silindris,

sampai memanjang. Reproduksi vegetatif dengan pertunasan multilateral,
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pseudohifa berkembang baik atau tidak ada, pada beberapa spesies

membentuk miselium sejati (Jumiyati, 2012).

Fermentasi di rumah hari ke-6  pengenceran 10 diperoleh bentuk sel

berbentuk bulat, oval atau silindris, tidak membentuk pseudohifa dan hifa

sejati. (Gambar 23). Jumiyati dkk, 2012 mengatakan  genus Saccharomyces

memiliki ciri sel bentuk bulat, oval atau silindris, pertunasan multilateral,

tidak membentuk pseudohifa dan hifa sejati. Dari pencirian tersebut

(Gambar 23) disimpulkan masuk ke dalam genus Saccharomyces.

Saccharomyces merupakan khamir dengan karakteristik morfologi

makroskopisnya koloni berbentuk bulat, berwarna putih, cream, abu-abu,

hingga kecoklatan, permukaan koloni berkilau sampai kusam, licin,

dengan tekstur lunak. Saccharomyces cerevisiae yang mempunyai

kemampuan fermentasi telah lama dimanfaatkan untuk pembuatan

berbagai produk makanan dan sudah banyak digunakan sebagai probiotik

(Eni K, 2006).

Fermentasi hari ke-8 yang dilakukan di rumah dengan seri

pengenceran 10 memperlihatkan miselium jamur berwarna hijau dan

hasil karakteristik secara mikroskopis diperoleh hasil yang menunjukkan

hifa tidak bersekat, memiliki spora berwarna hijau kehitam-hitaman,

adanya kotak spora dan batang spora (sporangiospor) (Gambar 24).

Hasanuddin mengatakan kondisi tempoyak yang dalam proses

pembuatannya dengan penambahan garam dengan produk yang

terbentuk adalah asam, maka jamur dari genus Rhizopus adalah Rhizopus

orizae. Dari hasil pengamatan yang dilakukan maka jamur yang terdapat

dalam Asam drien adalah dari genus Rhizopus.

Nilai indeks masing-masing isolat dapat dilihat pada Tabel 5. Isolat

bakteri yang diperoleh dari asam drien memiliki potensi fermentatif,

amilolitik, proteolitik, dan selulolitik seperti terlihat pada Gambar 4.24.

Indeks Fermentatif tinggi Indeks Proteolitik rendah, sedangkan Indeks
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Fermentatif rendah, Indeks Proteolitik tinggi. Tingginya nilai indeks

Fermentatif menandakan bakteri pada asam drien memiliki kemampuan

yang baik dalam memanfaatkan glukosa sehingga isolat tersebut

merupakan galur bakteri pemfermentasi. Gula yang digunakan oleh

bakteri akan disederhanakan menjadi asam-asam organik yang akan

bereaksi dengan CaCO3 pada medium sehingga terbentuk daerah halo

disekitar bakteri. Nilai proteolitik tertinggi adalah 5,57 pada isolat K.a 2

Lab dan terendah terdapat pada isolat K.b 1 rumah dengan nilai indeks

2,54. Penghitungan nilai indeks proteolitik bertujuan untuk melihat

kemampuan bakteri menghasilkan enzim kasein yang terdapat di dalam

medium skim milk agar. Hal ini sesui dengan pernyataan Pakpahan

(2009), yang menyatakan bahwa kasein merupakan protein susu yang

terdiri fosprotein yang berikatan dengan kalsium membentuk garam

kalsium yang disebut kalsium kalseinat. Molekul inbi sangat besar dan

tidak dapat larut dalam air serta membentuk koloid. Suspensi ini

berwarna putih dan dapat diamati langsung pada saat disuspensikan ke

dalam media padat. Dengan adanya enzim proteolitik ekstraseluler dari

bakteri, kasein ini akan terhidrolisis menjadi peptida dan asam-asam

amino yang larut dan ditandai dengan adanya zona lisis disekitar koloni

bakteri. Keberadaan bakteri yang mampu menghasilkan enzim protease

sangat dibutuhkan dibidang industri. Pada umumnya bakteri ini berperan

dalam industri deterjen, pengolahan limbah, makanan, dan industri

Farmasi. Huang (2006) menyatakan bahwa protease merupakan enzim

penting yang digunakan secara luas pada aplikasi industri melalui reaksi

sintesis dan hidrolisis, hampir mencapai 65% dari total penjualan enzim di

dunia.

Nilai indeks amilolitik tertinggi terdapat pada isolat K.b 1 Rumah

yaitu 4,69. Berdasarkan nilai indeks yang diperoleh maka bakteri tersebut

diduga memiliki kemampuan yang tinggi dalam menghasilkan enzim

amilase ekstraseluler. Kemampuan ini ditandai dengan terbentuknya
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daerah halo disekitar koloni bakteri setelah ditetesi iodin. Bakteri yang

menghasilkan enzim amilase  ektraseluler mampu merubah ikatan

polimer pati menjadi ikatan yang lebih sederhana.  Murphy (2000) bahwa

enzim amilase mampu memecah ikatan polimer pati menjadi lebih

pendek, oligosakarida atau molekul gula sederhana, sehingga uji iodin

yang dilakukan menyebabkan terjadinya perubahan warna yang berbeda.

Hal ini juga didukung oleh Putri (2012) yang menyatakan bahwa starin

dengan kemampuan amilolitik akan menghidrolisis pati pada media di

sekeliling tempat tumbuhnya dan dalam zona degradasi tidak terbentuk

warna biru, yang merupakan dasar deteksi starin amilolitik. Zona halo

akan tampak setelah beberapa saat ditambahkan larutan iodin dan

kelebihan larutan iodin dibuang.

Bakteri dengan kemampuan amilolitik  banyak dimanfaatkan dalam

proses fermentasi. Keberadaan bakteri amilolitik dalam proses fermentasi

berperan pada fermentasi bahan yang berpati. Biasanya fermentasi dengan

bantuan bakteri ini akan menghasilkan rasa asam pada produknya.

Contohnya pada bakteri asam laktat amilolitik.

Nilai indeks selulolitik tertinggi dari isolat yang diperoleh adalah 4,04

yaitu pada isolat K.b 1 Rumah dan indeks terendah terdapat pada K.b 4

Rumah dengan nilai indeks 3,03. Terbentuknya daerah halo disekitar

koloni bakteri diduga memiliki kemampuan dalam menghasilkan enzim

ekstraseluler. Mikroorganisme yang mampu menghasilkan enzim selulase

banyak dimanfaatkan dalam proses pengolahan limbah pertanian secara

biologi. Maryandini (2009), menyatakan bahwa penanganan limbah

pertanian secara biologi dapat dilakukan dengan menggunakan enzim

selulase. Berdasarkan nilai indeks yang diperoleh (Tabel 5), isolat bakteri

pemfermentasi dari asam drien dapat dijadikan galur yang baik dalam

menghasilkan enzim protease, selulase, dan amilase tetapi tidak memiliki

kemampuan dalam memanfaatlan lipid dan alkohol. Jamilah (2011)

menyatakan bahwa isolat yang memiliki indeks proteolitik dan amilolitik
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tertinggi yaitu ≥ 2,5 berpotensi sebagai produser enzim ptotease dan

amilase. Akhdiya (2003) menyatakan isolat dengan indeks proteolitik ≥ 3

sangat potensial untuk dikembangkan sebagai sumber gen protease

termostabil maupun penghasil enzim itu sendiri.
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BAB V
PENUTUP

A. Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian tentang karakteristik morfologi bakteri

dan jamur pada fermentasi Asam drien yang dilakukan baik secara steril

(Laboratorium) maupun tidak steril (di Rumah), diambil simpulan sebagai

berikut:

1. Karakteristik morfologi koloni bakteri asam laktat meliputi bentuk

koloni tidak beraturan (irregular), bundar (circular), dan spindle; warna

koloni krem, putih, kuning, dan kekuningan; elevasi koloni convex

(cembung) dan timbul (raised); tepian koloni berlekuk (lobate), licin

(entire), dan bergelombang (undulate); serta permukaan koloni halus

mengkilap. Karakteristik mikroskopis bakteri meliputi Gram positif dan

bentuk sel Basil dan Coccus.

2. Karakteristik koloni jamur meliputi bentuk koloni tidak beraturan

(irreagular), bundar (circular), berbenang-benang (filamentous); warna

cream dan putih, elevasi koloni datar (flat), dan timbul (raised), dan

undulate; tepian koloni tepian koloni berlekuk (lobate), licin (entire), dan

berbenang-benang (filamentous); dan permukaan halus mengkilap dan

kasar. Berbentuk hifa senositik dan jamur fermentasi yang ditemukan

pada hari ke-2, ke-4, dan ke-8 merupakan jamur dari genus Rhizopus.

Jamur fermentasi hari ke-6 merupakan jenis Khamir.

3. Bakteri asam drien pemfermentasi bereaksi positif pada uji katalase.

Potensi yang dimiliki beberapa isolat diantaranya potensi proteolitik,

amilolitik, dan selulolitik, serta tidak memiliki kemampuan dalam

menghidrolisis lemak dan alkohol.
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B. Saran
Sehubungan dengan simpulan di atas, disarankan bahwa:

1.   Melakukan uji lanjutan terhadap potensi bakteri dan kapang dari

asam drien terhadap bakteri patogen.

2. Pihak dinas makanan pangan agar dapat melakukan program-

program untuk mengolah asam drien menjadi bahan makanan

yang berpotensi untuk meningkatkan kesejahteraan masyarakat

Aceh Barat.
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No Tahun Judul Tempat

Penerapan
Respon
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1 - - - -
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Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar
dan dapat dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari
ternyata dijumpai ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup
menerima sanksi.

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenarnya untuk memenuhi
salah satu persyaratan dalam pengajuan Penugasan Penelitian pada Pusat
Penelitian dan Penerbitan LP2M Universitas Islam Negeri Ar-Raniry Banda
Aceh

Banda Aceh, 30 Oktober 2019
Anggota Peneliti,

Risa Nursanty, M.Si.
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Lampiran 5

Foto Penelitian

Gambar 1. Proses Pembuatan Media Agar.  Gambar 2. Proses Pemasakan Media.

Gambar 3. Persiapan sterilisasi alat. Gambar 4. Proses pengeringan alat.
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Gambar 5. Asam Drien.                Gambar 6. Proses Isolasi Mikroba Asam Drien.


