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ABSTRAK 

Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang bermanfaat dalam bidang pangan dan kesehatan 

sebagai biopreservatif, fermentatif, atau probiotik. Sapi bali diketahui dapat menjadi inang potensial 

untuk bakteri asam laktat spesifik. Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi secara fenotipik 

bakteri asam laktat isolat 9A yang diisolasi dari kolon sapi bali, yang menghasilkan substansi diketahui 

memiliki potensi sebagai antimikroba. Identifikasi secara fenotipik mencakup uji secara konvensional 

dan uji API 50 CHL. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa secara konvensional, bakteri asam laktat 

isolat 9A adalah Streptococcus sp, sedangkan hasil uji menggunakan kit API 50 CHL, menunjukkan 

hasil isolat 9A sebagai Lactobacillus fermentum dengan nilai identifikasi 83%. Perbedaan hasil antara 

uji konvensional dengan hasil uji kit API 50 CHL, menunjukkan adanya perbedaan sensitivitas dan 

spesifitas dari kedua uji, sehingga perlu dikonfirmasi lebih lanjut. 

Kata kunci: Bakteri asam laktat; isolat 9A; uji konvensional; uji API 50 CHL 

ABSTRACT 

Lactic acid bacteria are the type of bacteria that has benefits in food and health industries as a 

biopreservative, fermentative, or probiotics. Bali cattle are known as potential host for specific lactic 

acid bacteria. The aim of this study is to identify phenotypically lactic acid bacteria 9A isolated from 

bali cattle’s colon, that producing a substance which known has potency as antimicrobial. In this study, 

phenotypic identification included conventional method and API 50 CHL. The result of this study 

showed that lactic acid bacteria isolate 9A was Streptococcus sp., whereas identification by kit API 50 

CHL showed isolate 9A as Lactobacillus fermentum with 83% identity. The difference between the 

results of conventional method and kit API 50 CHL, may indicate the difference in sensitivity and 

specificity of the two methods, hence it needs further confirmation. 

Keywords: Lactic acid bacteria; 9A isolate; conventional method; API 50 CHL test

PENDAHULUAN 

Bakteri asam laktat (BAL) adalah 

kelompok bakteri Gram–positif berbentuk 

batang atau bulat yang tidak membentuk 

spora, bersifat katalase negatif dan dapat 

memfermentasikan karbohidrat dengan 

hasil utamanya adalah asam laktat 

(Axelsson, 1998 dalam Suryani et al., 

2010). Bakteri asam laktat dapat ditemukan 

di lingkungan yang bervariasi seperti buah 

dan sayuran (Bae et al., 2006; Nyanga et 

al., 2007), cairan rumen sapi bali (Suardana 

et al., 2007), susu (Imen et al.,2016) dan 

nasi serta singkong (Reddy et al., 2008). 

Bakteri asam laktat secara umum 

memiliki fungsi sebagai probiotik, 

biopreservatif dan fermentatif dalam 

pangan (Azhar, 2014; Suardana, 2014). 

Pada kajian ini, identifikasi bakteri asam 

laktat akan difokuskan secara fenotipik. 

Identifikasi secara fenotipik adalah 

identifikasi berdasarkan sifat sitologi 

(bentuk sel, gerak atau motilitas, dan sifat 

Gram), sifat morfologi (ukuran, bentuk, 

warna dan tepian), serta sifat fisiologi (uji 
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hidrolisis, katalase, dan uji – uji biokimia 

lainnya). Identifikasi secara fenotipik 

memiliki keunggulan seperti prosedur yang 

sederhana, biaya yang lebih murah dan 

perangkat yang mudah didapatkan 

(Temmerman et al., 2004). 

Sapi bali merupakan plasma nutfah asli 

yang dimiliki Indonesia dan merupakan 

hasil domestikasi dari Banteng (Bos bibos 

banteng) yang berasal dari Pulau Bali 

(Suwiti, 2009). Sapi bali memiliki 

keunggulan berupa adaptasi yang tinggi 

terhadap lingkungan yang kurang 

menguntungkan dan terhadap jenis 

makanan kasar yang memiliki kadar serat 

yang tinggi, seperti rumput ladang dan 

jerami padi jika dibandingkan dengan jenis 

sapi lainnya (Gunawan et al., 2016). Selain 

itu, faktor makanan yang tinggi serat dan 

amilum memiliki pengaruh terhadap 

adanya bakteri asam laktat spesifik di 

dalam saluran pencernaan (Krause et al., 

2003). Hal ini juga didukung oleh 

penelitian sebelumnya yang telah 

menemukan kandidat bakteri asam laktat 

asal sapi bali yang memiliki potensi 

probiotik, seperti Lactococcus lactis spp 

lactis 1 (Suardana et al., 2009), 

Lactobacillus brevis 1 (Suardana 2013), 

dan Enterococcus durans (Suardana et al., 

2016). Isolasi asal kolon dipilih 

berdasarkan tingginya koloni bakteri asam 

laktat jika dibandingkan dengan saluran 

usus lainnya (Perdigon et al., 2002).  

Berdasarkan hasil dari penelitian 

Lindawati dan Suardana (2014) ditemukan 

bahwa isolat 9A yang berasal dari hasil 

isolasi kolon sapi bali, diketahui 

menghasilkan suatu substansi  yang 

memiliki potensi sebagai antimikroba 

berdasarkan daya hambat terhadap bakteri 

S. aureus (0,593 mm) dan E. coli (0,26 

mm). Disamping itu, isolat 9A sejauh ini 

belum dikarakterisasi kemampuannya 

sebagai kandidat probiotik. Mengacu 

kepada hal tersebut, maka penelitian ini 

dilakukan dengan harapan dapat 

diidentifikasinya bakteri asam laktat 

dengan karakteristik tertentu dari kolon 

sapi bali. 

METODE PENELITIAN 

Pada penelitian ini dilakukan 

identifikasi dari kultur isolat 9A asal kolon 

sapi bali sebagai hasil dari penelitian 

Lindawati dan Suardana (2016). Isolat 9A 

kemudian diinokulasi dan dikultivasi 

kembali dengan MRS broth, kemudian 

identifikasi dilakukan secara konvensional 

berdasarkan metode Holzapfel dan 

Schillinger (1992) dalam Widodo (2003) 

melalui serangkaian pengujian untuk 

mengetahui genus, dan terakhir dilakukan 

identifikasi dengan kit API 50 CHL 

(Suardana et al., 2009) untuk memastikan 

dan menentukan spesies bakteri asam laktat 

tersebut. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Isolat 9A dikultivasi dengan cara 

ditanamkan pada MRS broth, kemudian 

dilakukan uji katalase, pewarnaan Gram, 

serta pengamatan morfologi dan susunan 

sel bakteri dengan tujuan untuk 

memastikan kemurnian kultur isolat 9A 

tersebut. 

Tabel 1. Hasil Kultivasi Isolat 9A 

Isolat Jenis Uji Hasil 

Isolat 9A Penanaman pada 

MRS broth 

Uji katalase 

Pewanaan Gram 

Bentuk 

Susunan sel 

Positif 

 

Negatif 

Positif 

Kokus 

Berantai 

Pada Tabel 1didapatkan hasil bahwa 

isolat 9A tersebut memiliki ciri sebagai 

bakteri asam laktat. selanjutnya dilakukan 

identifikasi lebih lanjut pada tahap genus 

secara konvensional, berupa uji produksi 

gas dan uji pertumbuhan pada suhu 100C. 

Setelah dilakukan uji, didapatkan hasil 

negatif pada uji produksi gas dan uji 

pertumbuhan pada suhu 100C. Berdasarkan 

metode Holzapfel dan Shilinger (1992) 

dalam Widodo (2003), hasil ini 

menunjukkan bahwa isolat 9A merupakan 

bakteri Streptococcus spp.  
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Tabel 3. Identifikasi BAL Isolat 9A Menggunakan KitAPI50 CHL 

Tube Jenis Karbohidrat Isolat 9A Tube Jenis Karbohidrat Isolat 9A 

0 Kontrol - 25 Esculin feric citrate - 

1 Glyserol + 26 Salicin - 

2 Erythritol - 27 D-Celiobiose - 

3 D-Arabinose - 28 Maltose + 

4 L-Arabinose - 29 D-Lactose + 

5 D-Ribose + 30 D-Melibiose - 

6 D-Xylose - 31 D-Saccharose + 

7 L-Xylose - 32 D-Trehalose - 

8 D-Adonitol - 33 Inulin - 

9 
Methyl-βD-

Xylopyranoside 
- 34 D-Melezitose - 

10 D-Galactose + 35 D-Rafinose - 

11 D-Glucose + 36 Amidon - 

12 D-Fructose + 37 Glycogen - 

13 D-Mannose + 38 Xylitol - 

14 L-Sorbose - 39 Gentiobiose - 

15 L-Rhamnose - 40 D-Turanose - 

16 Dulcitol - 41 D-Lyxose - 

17 Inucitol - 42 D-Tagatose - 

18 D-Mannitol - 43 D-Fucose - 

19 D-Sorbitol - 44 L-Fucose - 

20 
Methyl- D-

Mannopyranose 
- 45 D-Arabitol - 

21 
Methyl- D-

Glucopyranose 
- 46 -Arabitol - 

22 
N-Acetyl 

Glucosamine 
- 47 

Potassium 

Gluconate 
- 

23 Amygladin - 48 
Pottasium 2-

Ketogluconate 
+ 

24 Arbutin - 49 
Potassium 5-

Ketogluconate 
- 

Keterangan: (+) dapat memfermentasi; (-) tidak dapat memfermentasi 

Hasil penelitian ini mendukung 

beberapa penelitian sebelumnya, yang 

menyebutkan bahwa Streptococcus spp. 

merupakan bakteri dengan karakteristik 

homofermentatif, dan dapat bersifat 

mesofilik hingga termofilik (Moreira et al., 

2000). Streptococcus sp. adalah bakteri 

Gram-positif, berbentuk bulat tidak tetrad 

dan termasuk dalam ordo Lactobacillales 

yang dapat menghasilkan asam laktat. 

Berdasarkan sifat hemolitik, Streptococcus 

sp. dibagi menjadi tiga tipe yaitu alpha-

hemolytic, beta-hemolytic, dan 

gamma/non-hemolytic. Streptococcus sp. 

umumnya dikenal sebagai bakteri patogen, 

namun terdapat spesies tertentu yang 

bersifat nonpatogenik dan dapat 

dimanfaatkan dalam bidang pangan sebagai 

probiotik atau biopreservatif seperti 

Streptococcus thermophillus (Wood dan 

Warner, 2003). 

Isolat 9A yang teridentifikasi sebagai 

Streptococcus sp., selanjutnya 

diidentifikasi secara biokimiawi 

berdasarkan kemampuannya 

memfermentasi karbohidrat menggunakan 

kit API 50 CHL. Uji  fermentasi dengan 

menggunakan perangkat kit API 50 CHL 

dengan waktu inkubasi selama 48 jam. 

Hasil uji API 50 CH menunjukkan bahwa 
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isolat 9A mampu memfermentasi 10 

komponen gula, yaitu komponen gula 

Glyserol, D-Ribose, D-Galactose, D-

Glucose, D-Fructose, D-Mannose, 

Maltose, D-Lactose, D-Saccharose, 

Potassium-2-Ketogluconate. 

Berdasarkan hasil identifikasi spesies 

dengan menggunakan perangkat kit API 50 

CHL medium versi 5.1 (bioMe´rieux, 

France) yang dilanjutkan dengan 

pengolahan dan analisis menggunakan 

software APIWEB, didapatkan bahwa 

isolat 9A adalah Lactobacillus fermentum, 

dengan nilai identifikasi 83%. Jenis 

substrat yang difermentasi oleh isolat 9A 

dalam kit API 50 CHL seperti tersaji pada 

Tabel 3. 

Hasil ini jelas berbeda dengan hasil uji 

konvensional, yang mengelompokkan 

sebagai Streptococcus sp. Namun apabila 

ditelusuri lebih lanjut, perbedaan hasil uji 

molekular, konvensional, dan kit API 

adalah hal yang dapat terjadi (Kulwichit, 

2007). Hal ini dapat dilihat karena 

terbatasnya tabel identifikasi bakteri 

dengan dideteksi oleh kit API 50 CHL, 

sehingga lebih cocok untuk 

mengidentifikasi jenis bakteri golongan 

Lactobacillus sp. dan bakteri Streptococcus 

termophilus (bioMe´rieux, France).  

Berdasarkan hal tersebut, dan melihat 

nilai identifikasi isolat 9A sebesar 83%, 

serta hasil pengamatan morfologi bakteri 

yang menunjukkan isolat 9A berbentuk 

kokus berantai, maka dapat disimpulkan 

bahwa isolat 9A adalah Streptococcus sp. 

Hal ini juga didukung oleh uji genotipik 

yang telah dilakukan sebelumnya, yang 

didapatkan hasil isolat 9A sebagai 

Streptococcus bovis dengan nilai kemiripan 

99% (Widyadnyana et al., 2015).  

SIMPULAN 

Simpulan 

Hasil uji konvensional, menunjukkan 

isolat 9A termasuk genus Streptococcus 

spp.. Hasil uji konfirmasi menggunakan kit 

API 50 CHL, didapatkan hasil yang 

berbeda yaitu bakteri Lactobacillus 

fermentum. 

Saran 

Identifikasi bakteri asam laktat secara 

fenotipik dan genotipik sebaiknya tidak 

dipisahkan. Identifikasi BAL 

menggunakan kit API 50 CHL kurang tepat 

penggunaannya bila secara konvensional 

tidak menunjukkan genus Lactobacilli, 

sehingga akan lebih baik bila dilanjutkan 

dengan uji identifikasi secara molekuler, 

atau dengan kit API 20 STREP. 
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