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ABSTRACT

The aim of this study to determine the Lactic Acid Bacteria (LAB) isolated from pickled tabah bamboo shoots
can produce bacteriocins and the resistance to heat. This research was conducted in two stages, namely: 1)
Screening of LAB isolates producing bacteriocin and 2) Testing the effect of heating temperatures of 80°C,
100°C and 121°C for 5, 10 and 15 minutes and without heating to bacteriocin resistance activity. In this study,
the screening stage was carried out in two stages, namely: 1) antibacterial test with cell free supernatant and
2) antibacterial test with neutralized cell free supernatant. The resulting clear zone is observed then followed
by calculating the value of Arbitrary Units (AU). The bacteria used as an indicator is Lactobacillus plantarum
which is Gram positive bacteria. The results of this study indicated that of 88 LAB isolates there were 27
isolates that were able to produce bacteriocin. From 27 isolates, there were three isolates with the most
potential to produce bacteriocins, namely isolate PR.6.10.5 with an inhibition zone of 17.67 mm and a
bacteriocin activity value of 264.81 mm?/ml, isolate PR.6.15.2 with an inhibition zone of 17.33 mm and the
bacteriocin activity value of 259.57 mm?/ml and isolate PR.3.15.1 with an inhibition zone of 17.00 mm and a
bacteriocin activity value of 254.34 mm%ml. Bacteriocins from LAB isolates isolated from pickled tabah
bamboo shoots were able to withstand heating to a temperature of 121°C for 15 minutes. Bacteriocin activity
decreased by an average of 27.75% after heating at 80°C, 100°C and 121°C for 5,10 and 15 minutes with a
bacteriocin activity value from 141.82 mm?ml to 254.34 mm?/ml. The smallest decrease in activity value
occurred in PR.6.10.5 isolates with an average decrease of 22.98%.

Keywords: Screening, lactic acid bacteria (LAB), bacteriocin, heat.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Bakteri Asam Laktat (BAL) yang diisolasi dari asinan rebung bambu
tabah dapat memproduksi bakteriosin dan pengaruh suhu pemanasan terhadap ketahanannya. Penelitian ini
dilakukan dalam dua tahap yaitu: 1) Skrining isolat BAL penghasil bakteriosin dan 2) Pengujian pengaruh
suhu pemanasan 80°C, 100°C dan 121°C selama 5,10 dan 15 menit serta tanpa pemanasan terhadap aktivitas
ketahanan bakteriosin. Dalam penelitian ini, tahap skrining dilakukan dengan dua tahapan yaitu: 1) Uji
antibakteri dengan cell free Supernatant dan 2) Uji antibakteri dengan neutralized cell free supernatant. Zona
bening yang dihasilkan diamati kemudian dilanjutkan dengan penghitungan nilai Arbitrary Units (AU).
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Bakteri yang digunakan sebagai indikator adalah Lactobacillus plantarum yang merupakan bakteri Gram
positif. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa dari 88 isolat BAL terdapat 27 isolat yang mampu
menghasilkan bakteriosin. Dari 27 isolat, terdapat tiga isolat yang paling berpotensi menghasilkan bakteriosin,
yaitu isolat PR.6.10.5 dengan zona hambat 17,67 mm dan nilai aktivitas bakteriosin 264,81 mm?/ml, isolat
PR.6.15.2 dengan zona hambat 17,33 mm dan nilai aktivitas bakteriosin 259,57 mm?/ml dan isolat PR.3.15.1
dengan zona hambat 17,00 mm dan nilai aktivitas bakteriosin 254,34 mm?/ml. Bakteriosin asal isolat BAL
yang diisolasi dari asinan rebung bambu tabah mampu bertahan terhadap perlakukan pemanasan hingga pada
suhu 121°C selama 15 menit. Aktivitas bakteriosin terjadi penurunan rata-rata sebesar 27,75% setelah
dilakukan pemanasan pada suhu 80°C, 100°C dan 121°C selama 5,10 dan 15 menit dengan nilai aktivitas
bakteriosin dari 141,82 mm?/ml sampai 254,34 mm?/ml. Penurunan nilai aktivitas terkecil terjadi pada isolat
PR.6.10.5 dengan rata-rata peurunan sebesar 22,98%.

Kata kunci: Skrining, bakteri asam laktat (BAL), bakteriosin, panas.

PENDAHULUAN Bakteri  yang  tergolong BAL
mempunyai aktivitas mikrobial yang tinggi
karena metabolit yang dihasilkannya

Asinan rebung bambu tabah merupakan (Adriani et al., 2008; Situmeang et al., 2017).
salah satu jenis produk pangan dan sumber Metabolit BAL dapat merusak permiabilitas
bakteri asam laktat (BAL). Asinan rebung membran sel dan akan berakhir dengan
bambu tabah memiliki kelebihan Sebagai bocornya/rusaknya d|nd|ng sel
sumber bakteri asam laktat karena adanya mikroorganisme sehingga pertumbuhan sel
penambahan  garam  dalam  proses mikroba terhambat dan akhirnya mengalami
fermentasinya (Vaughn, 1982). Dalam proses kematian (Situmeang et al., 2017). Selain itu
fermentasi, garam berperan sebagai medium BAL juga menghasilkan senyawa-senyawa
selektif bagi BAL dan dapat mempercepat penghambat lain seperti hidrogen peroksida,
pertumbuhan BAL. Bakteri asam laktat diasetil, karbondioksida, reuterin  dan
dominan ditemukan pada proses fermentasi bakteriosin (Vuyst dan Vandamme, 1994).
asam laktat. Bakteri asam laktat yang melalui Bakteriosin  didefinisikan  sebagai
fermentasi dapat menghasilkan asam laktat, senyawa antimikrobia yang disintesis oleh
sejumlah kecil asam asetat dan pH yang lebih berbagai spesies bakteri termasuk kelompok
rendah. Fermentasi juga menurunkan BAL di dalam ribosom. Bakteriosin
kandungan hidro sianida (Darmayanti et al., merupakan senyawa protein yang
2014). _ mempelihatkan ~ aktivitas  antibakteri

Bakteri asam laktat ~merupakan (bakterisida ataupun bakteriostatik) terhadap
golongan bakteri yang aman ditambahkan spesies bakteri yang bersifat sensitif. Protein
pada makanan dan dikenal dengan sebutan yang terdapat dalam bakteriosin seringkali
food ~ grade  microorganism yaitu aktif melawan spesies lain yang memiliki
mikroorganisme  yang tidak  beresiko hubungan kekerabatan yang dekat dengan
terhadap kesehatan (Alakomi et al., 2000). bakteri penghasil (Galvez et al., 2007).

Pada industri pengolahan pangan, BAL telah Beberapa BAL memproduksi
digunakan sebagai kultur starter untuk bakteriosin dengan spektrum penghambatan
berbagai ragam fermentasi daging, susu dan luas.Beberapa bakteriosin juga berpotensi
sayur-sayuran. Peranan BAL adalah untuk sebagai pengawet pangan. Penggunaan
memperbaiki citarasa produk fermentasi dan bakteriosin pada industri pangan dapat
juga mempunyai efek pengawetan (Kencana membantu mengurangi penggunaan bahan
etal., 2012). pengawet kimiawi ataupun perlakuan panas

yang intensif. Dalam hal ini penggunaan
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bakteriosin secara alami akan memberikan
nutrisi dan sifat organoleptik yang lebih baik
(Galvez et al., 2007). Selain itu bakteriosin
dikatakan sangat menarik karena bahan
tambahan pangan yang aman dan tidak toksis
digunakan sebagai pengawet pangan dan
bakteriosin mampu mencegah kerusakan
pangan oleh bakteri patogen yang berifat
Gram-positif (Hata et al., 2010).

Ketahanan  bakteriosin  terhadap
pemanasan mengindikasikan bahwa
bakteriosin tersebut dapat digunakan sebagai
preservasi bahan pangan yang
dikombinasikan dengan pengolahan
menggunakan suhu tinggi untuk produk
makanan (Gonzales et al., 1994). Suhu yang
digunakan dalam pengolahan makanan ada
tiga macam, yakni suhu pasteurisasi dimana
digunakan suhu sedang atau moderat berkisar
58 -80°C untuk memusnahkan
mikroorganisme patogen dan juga pembusuk,
suhu perebusan berkisar 100°C, dan suhu
sterilisasi yaitu pemanasan dengan suhu
tinggi diatas 100°C untuk membunuh semua
mikroorganisme pembusuk. Pada umumunya
dalam tahap pemanasan, lama waktu yang
digunakan berkisar dari 5 — 30 menit.

Bakteri penghasil bakteriosin dapat
diisolasi dari produk daging terfermentasi
asal Turki (Con dan Goe, 2000), produk
daging terfermentasi asal Brazilia, Brazil
(Martinis  dan  Freitas, 2003), produk
fermentasi bubur asal Burkina Faso (Omar et
al., 2006), produk daging fermentasi
tradisional China (Liu et al., 2008), sosis
kering (Castro et al., 2011), produk
fermentasi daging kering asal Brazil (Biscola
et al., 2013) dan pasta udang asal Thailand
(Kaewkloma et al., 2013). Bakteriosin juga
dapat dihasilkan dari minuman Ce Hun Tiau
(Sari et al.,, 2016) dan fermentasi kakao
(Urnemi et al., 2011).

Berdasarkan penelitian sebelumnya
yang berjudul studi viabilitas isolat bakteri
asam laktat yang diisolasi dari asinan rebung
bambu tabah terhadap pH rendah dan garam
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empedu oleh Wasis et al. (2018), maka pada
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
BAL yang diisolasi dari asinan rebung bambu
tabah dapat memproduksi bakteriosin. Serta
bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu
dan lama pemanasan terhadap aktivitas
bakteriosin. Adapun suhu uji yang digunakan
antara lain: 80°C, 100°C dan 121°C serta
tanpa dilakukan pemanasan, lama waktu yang
digunakan untuk pemanasan yaitu 5 menit, 10
menit dan 15 menit.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Biondustri dan Lingkungan
serta Laboratorium Mikrobiologi Pangan,
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas
Udayana. Waktu pelaksanaan dilakukan pada
bulan Februari hingga Maret 2020 serta pada
bulan Juli 2020.

Bahan dan Alat Penelitian

Kultur bakteri yang digunakan adalah
isolat bakteri asam laktat hasil isolasi dari
asinan rebung bambu tabah dan Lactobacillus
plantarum yang diambil dari Laboratorium
Bioindustri dan Lingkungan, Universitas
Udayana yang disimpan dalam stock gliserol.
Media yang digunakan antara lain De Man
Ragosa Sharpe Broth (MRS Broth), De Man

Ragosa Sharpe Agar (MRSA), spritus,
alkohol, NaOH 1N dan aquadest.
Peralatan yang digunakan pada

penelitian ini adalah tabung reaksi (Pirex-
Iwaki), cawan petri (Pirex-lwaki), gelas
beker (Pirex-Iwaki), pipet tetes kaca dan
gelas ukur, autoclave (Daihan Sceintific),
water bath (Wina Instruments), inkubator
(Memmert), water bath shaker (Wina
Instruments), mikro pipet, timbangan digital
(Camry) , laminar air flow (Wina Airflow),
magnetic sirrer (lka C-MAG HS 7), vortex
(Thermo Sceintific), sentrifuge (UniCen MR-
Herolab GmbH), spatula, batang pengaduk,
batang bengkok, penjepit, alumunium foil,
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jangka sorong, rak tabung reaksi,
kulkas/freezer, gunting, plastik anti panas,
tisu, kertas label, detergen, karet, kapas, serta
alat dokumentasi.

Tahapan Penelitian
Penelitian ini bersifat eksplorasi yang
dilakukan dalam 2 tahapan yaitu:
1. Skrining atau penentuan isolat BAL yang
menghasilkan bakteriosin dan
2. Pegujian pengaruh suhu pemanasan
terhadap aktivitas ketahanan bakteriosin.
Adapun dalam penelitian ini, isolat
BAL yang digunakan sebanyak 88 isolat hasil
isolasi dari asinan rebung bambu tabah untuk
pengujian aktivitas bakteriosin.

Pelaksanaan Percobaan
Pembuatan Media MRS Broth dan MRS
Agar

Pembuatan dimulai dengan menimbang
sebanyak 26,1 gram MRS Broth dimasukkan
ke dalam gelas beker, dilarutkan dengan
akuades hingga volume 500 ml. Media
MRSA dibuat dengan cara melarutkan
MRSA bubuk sebanyak 34,1 gram dalam 500
ml aquades. Selanjutnya dimasukkan ke
dalam autoclave untuk disterilisasi pada suhu
121°C tekanan 1 atm dan dibiarkan selama 15
menit. Media siap digunakan untuk
perbanyakan bakteri.

Perbanyakan Bakteri Asam Laktat

Perbanyakan bakteri asam laktat
dilakukan dengan menginokulasikan 88
isolat BAL masing - masing sebanyak 100 pl
ke dalam tabung reaksi yang berisi 5 ml MRS
Broth. Selanjutnya diinkubasi pada incubator
shaker dengan kecepatan 120 rpm dan suhu
37°C selama 24 jam sehingga diperoleh
kultur aktif yaitu perubahan media menjadi
keruh. Kultur aktif ini siap digunakan untuk
pengujian antibakteri bakteriosin.

Perbanyakan Bakteri Lactobacillus

plantarum sebagai Bakteri Indikator
Perbanyakan bakteri indikator

dilakukan dengan menginokulasi isolat
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Lactobacillus plantarum sebanyak 100 pl ke
dalam tabung reaksi yang berisi 5 ml MRS
Broth. Selanjutnya diinkubasi pada incubator
shaker dengan kecepatan 120 rpm dan suhu
37°C selama 24 jam sehingga diperoleh
kultur aktif yaitu ditandai adanya perubahan
media menjadi keruh yang menandakan
adanya pertumbuhan bakteri. Kultur aktif ini
siap digunakan untuk pengujian.

Skrining Bakteriosin

Uji  Antibakteri dengan Cell Free
Supernatant
Dalam  tahapan ini  dilakukan

penyeleksian isolat BAL untuk memperoleh
BAL yang positif mengandung bakteriosin.
Isolat BAL yang telah diinokulasi selanjutnya
dilakukan pemisahan endapan selnya dengan
disentrifugasi pada 8.500 rpm, 4°C selama 25
menit (Harianie, 2013). Sebelum
disentrifugasi terlebih dahulu dilakukan
tahap head treatment selama 5 menit, tahapan
ini  dilakukan  untuk  menghentikan
pertumbuhan enzim. Proses sentrifugasi
dilakukan untuk mendapatkan supernatan
antibakteri.

Selanjutnya dilakukan uji antibakteri
untuk mengetahui kemampuan isolat bakteri
asam laktat dalam menghambat pertumbuhan
bakteri uji atau indikator, menggunakan
metode sumur yang mengacu pada Poelongan
etal. (2006) dan NCCLS. Media MRSA yang
telah disterilkan dimasukkan ke dalam cawan
petri masing-masing sebanyak 20 ml hingga
memadat. Media tersebut diinokulasi dengan
100 pl suspensi bakteri indikator dengan
metode sebar dan diratakan mengunakan
batang bengkok selanjutnya didiamkan
hingga kering. Setelah itu dibuat lubang
(sumuran) dengan menggunakan ujung pipet
steril dan lubang sumuran dilapisi agar steril.
Sebanyak 50 pl isolat bakteri asam laktat
supernatan bebas sel dimasukkan ke dalam
sumuran yang telah disediakan. Selanjutnya
diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 jam
(Usmiati dan Marwati, 2007). Aktivitas
antimikroba ditunjukkan dengan adanya zona
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bening disekitar sumuran. Zona bening yang
terbentuk diukur diameternya sebanyak tiga
kali menggunakan jangka sorong pada posisi
yang berbeda dan dirata-ratakan.

Uji Antibakteri dengan Neutralized Cell
Free Supernatant

Setelah dilakukan uji  antibakteri
dengan cell free supernatant terhadap bakteri
indikator selanjutnya dilakukan tahapan uji
antibakteri lanjutan dengan neutralized cell
free supernatant. Setelah dilakukan uji
antibakteri awal yang ditandai dengan adanya
zona bening, selanjutnya dipilih isolat BAL
yang memiliki zona bening > 1mm untuk uji
antibakteri lanjutan pada neutralized cell free
supernatant. Setelah diperoleh isolat BAL
supernatan, selanjutnya filtrat dilakukan
penetralan pH hingga pH 6,8 dengan NaOH
1N (Harianie, 2013).

Setelah diperoleh filtrat Isolat BAL
yang telah dinetralkan, selanjutnya dilakukan
uji antibakteri bakteriosin untuk mengetahui
kemampuan isolat bakteri asam laktat dalam
menghambat pertumbuhan bakteri uji atau
indikator, menggunakan metode sumur yang
mengacu pada Poelongan et al. (2006) dan
NCCLS. Media MRSA yang telah disterilkan
dimasukkan ke dalam cawan petri masing-
masing sebanyak 20 ml hingga memadat.
Media tersebut diinokulasi dengan 100 pl
bakteri indikator dan diratakan mengunakan
batang bengkok dan didiamkan hingga
kering. Selanjutnya dibuat lubang (sumuran)
dengan menggunakan ujung pipet steril dan
lubang sumuran dilapisi agar steril. Sebanyak
50 pl netral supernatan bebas sel diteteskan
ke dalam sumuran yang telah disediakan.
Selanjutnya diinkubasi pada suhu 37°C
selama 24 jam (Usmiati dan Marwati, 2007).
Aktivitas bakteriosin ditunjukkan dengan
adanya zona bening disekitar sumuran.

Aktivitas  bakteriosin  dinyatakan
dengan Arbitrary Units per ml (AU/ml).
Arbitrary  Units adalah  unit  relatif
pengukuran untuk menunjukkan rasio jumlah
zat, intensitas, atau jumlah lainnya ke

Skrining Isolat Bakteri Asam Laktat Penghasil ...

619

pengukuran referensi yang telah ditentukan
(Olesen, 1995). Satu AU/ml merupakan luas
daerah hambat per satuan volume sampel
bakteriosin uji (mm?ml) (Usmiati dan
Marwati, 2007).

Secara matematis aktivitas bakteriosin
dapat dihitung dengan menggunakan
persamaan luas daerah hambat per satuan
volume sampel bakteriosin uji. Persamaan

matematis dapat digambarakan sebagai

berikut:

Aktivitas bakteriosin (mm2/ml) = 222

Dimana:

Lz = Luas zona bening (mm?) Ls=Luas
sumur (mm?)

\/ = Volume sampel (ml)

Uji Ketahanan Bakteriosin terhadap
Panas

Bakteriosin diuji ketahanannya
terhadap empat suhu pemanasan Yyang
merupakan modifikasi dari penelitian Abo-

Amer (2007) dan Ivanova et al (2000) yaitu:

1) Suhu ruang/tanpa pemanasan serta tanpa
penggunaan waktu.

2) Suhu pasteurisasi, yakni pemanasan
dengan suhu 80°C selama 5 menit, 10
menit dan 15 menit.

3) Suhu 100°C sebagai representasi suhu
titik didih air selama 5 menit, 10 menit
dan 15 menit.

4) Suhu sterilisasi, yakni pemanasan dengan
suhu 121°C selama 5 menit, 10 menit dan
15 menit.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Skrining Bakteriosin
Dari 88 isolat BAL yang diisolasi dari
asinan rebung bambu tabah (Wasis et
al.,2019) diperoleh sebanyak 27 isolat yang
dinyatakan positif menghasilkan bakteriosin.
Dari 27 isolat tersebut terdapat 3 isolat yang
berpotensial untuk menghasilkan bakteriosin.
Suatu isolat dapat dikatakan
berpotensial karena 3 isolat tersebut memiliki
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nilai aktivitas bakteriosin atau AU tertinggi,
dalam hasil penelitian ini terdapat 3 isolat
yang memiliki nilai AU > 250 mm?%ml.
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2009). Suatu isolat BAL dapat dikatakan
mampu menghasilkan bakteriosin apabila
memiliki zona hambat atau zona bening >1

Selain itu juga memiliki diameter zona mm  (Harianie, 2013). Isolat yang
hambat yang tinggi atau > 6 mm apabila telah berpotensial  menghasilkan  bakteriosin
dikurangi dengan diameter sumuran (Pan., disajikan pada Tabel 1.
Tabel 1. Isolat yang berpotensi menghasilkan bakteriosin
Perhitungan Zona Rata-Rata Luas Zona Luas Volume Nilai Aktivitas
NO  Kode Isolat Bening (mm) (mm) Bening (Lz) Sumuran sampel Bakteriosin (AU)
| 1 11 (mm2) (Ls) (mm2) (v) (ml) (mm2/ml)
1 PR6.105 18 18 17 17.67 13.87 0.63 0.05 264.81
2 PR6.152 17 17 18 17.33 13.61 0.63 0.05 259.57
3 PR3.151 16 18 17 17.00 13.35 0.63 0.05 254.34
4 PR3.103 15 18 16 16.33 12.82 0.63 0.05 243.87
5 PRO53 15 18 16 16.33 12.82 0.63 0.05 243.87
6 PR9.108 18 15 16 16.33 12.82 0.63 0.05 243.87
7 PR659 17 14 15 1533 12.04 0.63 0.05 228.17
8 PRO.109 16 14 15 15.00 11.78 0.63 0.05 222.94
9 PRO.154 14 16 15 15.00 11.78 0.63 0.05 222.94
10  PR3.108 14 15 15 14.67 1151 0.63 0.05 217.71
11 PRY9510 15 12 16 14.33 11.25 0.63 0.05 212.47
12 PR354 14 14 14 14.00 10.99 0.63 0.05 207.24
13 PR9.155 14 13 14 13.67 10.73 0.63 0.05 202.01
14  PR9157 14 13 14 13.67 10.73 0.63 0.05 202.01
15 PRO59 14 13 14 13.67 10.73 0.63 0.05 202.01
16  PR6.103 12 15 13 1333 10.47 0.63 0.05 196.77
17 PR6153 11 14 14 13.00 10.21 0.63 0.05 19154
18 PR653 12 12 12 12.00 9.42 0.63 0.05 175.84
19 PR9.1510 12 12 12 12.00 9.42 0.63 0.05 175.84
20 PR6.1510 12 11 12 11.67 9.16 0.63 0.05 170.61
21 PR6.151 12 11 12 11.67 9.16 0.63 0.05 170.61
22 PR3.158 11 12 12 11.67 9.16 0.63 0.05 170.61
23 PR3.1010 11 12 11 11.33 8.90 0.63 0.05 165.37
24 PR9.159 11 10 12 11.00 8.64 0.63 0.05 160.14
25  PR3.1510 11 10 12 11.00 8.64 0.63 0.05 160.14
26 PR6.107 11 10 11 10.67 8.37 0.63 0.05 154.91
27 PR3.156 10 11 11 10.67 8.37 0.63 0.05 154.91
Berdasarkan data pada Tabel 1, sebesar aktivitas antimikroba supernatan
diketahui bahwa diameter zona hambat bebas sel (Pan et al., 2009).
supernatan  netral  terhadap  bakteri Pan et al., (2009) menyatakan bahwa

Lactobacillus plantarum sebesar 17,67 mm
(isolat PR.6.10.5) dengan nilai aktivitas
bakteriosin sebesar 264,81 mm?ml, 17,33
mm (isolat PR.6.15.2) dengan nilai aktivitas
bakteriosin sebesar 259,57 mm?/ml dan 17,00
mm (isolat PR.3.15.1) dengan nilai aktivitas
bakteriosin  sebesar 254,34  mm?/ml.
Supernatan  yang  telah  dinetralkan
menyebabkan hilangnya pengaruh asam
organik yang terkandung dalam supernatan
sehingga aktivitas antimikroba yang
dihasilkan supernatan netral tidak akan
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kekuatan aktivitas antimikroba dikategorikan
pada ukuran diameter zona hambat: diameter
zona hambat sama dengan diameter sumur
berarti tidak ada penghambatan, diameter
diantara 1-3 mm berarti penghambatan
lemah, diameter diantara 3-6 mm berarti
penghambatan sedang dan diameter > 6 mm
berarti aktivitas penghambatan kuat. Untuk
lebih jelasnya zona hambat yang dihasilkan
dari ketiga isolat yang berpotensial sebagali
bakteriosin dapat dilihat pada Gambar 1.
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Uji Ketahanan Bakteriosin terhadap
Panas

Isolat BAL yang digunakan pada
penelitian ini adalah isolat yang potensial
menghasilkan  bakteriosin  dari  hasil
pengujian sebelumnya, adapun isolat yang
digunakan antara lain: PR.6.10.5, PR.6.15.2
dan isolat PR.3.15.1. Dari hasil penelitian ini
diperoleh bahwa ketiga isolat BAL tersebut
mampu menghasilkan bakteriosin yang tahan
terhadap panas. Bakteriosin yang dihasilkan
tahan terhadap pemanasan pada suhu 80°C,
100°C dan 121°C selama 5,10 dan 15 menit.
Hasil pengamatan dapat dilihat pada Gambar
2.

Hasil nilai AU yang diperoleh dari
pengujian aktivitas bakteriosin terhadap
pengaruh suhu pemanasan terhadap bakteri
indikator Lactobacillus plantarum adalah
sebesar 154,91 mm?ml sampai 212,47
mm?2/ml pada suhu 80°C (selama 5,10 dan 15
menit), 152,29 mm?ml sampai 188,92
mm?2/ml pada suhu 100°C (selama 5,10 dan
15 menit) serta 141,82 mm?ml sampai
186,31 mm?/ml pada suhu 121°C (selama
510 dan 15 menit). Sedangkan tanpa
perlakuan panas diperoleh nilai AU sebesar
254,34 mm?ml untuk isolat PR.6.10.5,
236,02 mm?/ml untuk isolat PR.6.15.2 dan
230,79 mm?/ml untuk isolat PR.3.15.1. Hal
tersebut dapat dikatakan bahwa bakteriosin
asal isolat BAL yang diisolasi dari asinan
rebung bambu tabah mampu bertahan
terhadap perlakukan pemanasan atau dapat
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(b)
Gambar 1. Zona bening: (a) isolat PR.6.10.5 (kode 5), (b) isolat PR.6.15.2 (kode 50) dan (c) isolat
PR.3.15.1 (kode 33).
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dikatakan stabil hingga pemanasan pada suhu
121°C selama 15 menit. Suwayvia (2017)
juga melaporkan bahwa bakteriosin yang
dihasilkan L. plantarum FNCC 0020
memiliki sifat stabil terhadap pemanasan
hingga suhu 121°C selama 15 menit.
Sedangkan Villani et al. (2001) melaporkan
bahwa aktivitas antimikroba Lactococcus
garvieae L-1 benar-benar hilang setelah
pemanasan pada suhu 121°C selama 15
menit.

Hasil dari  penelitin  ini  juga
menunjukkan terjadi penurunan aktivitas
bakteriosin pada pengujian ketahanan

terhadap panas. Dari hasil penelitian ini dapat
diketahui bahwa semakin tinggi suhu dan
lama waktu yang digunakan dapat
mengurangi  aktivitas bakteriosin  yang
dihasilkan. Hasil dari isolat PR.6.10.5 dengan
perlakukan pemanasan pada suhu 80°C,
100°C dan 121°C selama 5 menit terjadi
penurunan secara berturut-turut sebesar
16,46% menjadi 212,47 mm?/ml, 25,72%
menjadi 188,92 mm?/ml dan 26,75% menjadi
186,31 mm?/ml dari nilai AU tanpa perlakuan
panas, sedangkan pada saat pemanasan 10
menit mengalami penurunan nilai aktivitas
bakteriosin sebesar 27,78% dan 15 menit juga
mengalami  penurunan  nilai  aktivitas
bakteriosin sebesar 33,27%. Sehingga pada
isolat PR.6.10.5 mengalami penurunan nilai
aktivitas  bakteriosin  rata-rata  sebesar
22,98%. Untuk isolat PR.6.15.2 dan
PR.3.15.1 secara rata-rata juga mengalami
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penurunan nilai aktivitas bakteriosin sebesar
30,67% dan 29,6% setelah dipanaskan pada

260,00
250,00
E‘I 240,00 I
w 230,00 1
= 220,00
210,00
200,00
PR.G.10.5 PR.G.15.2 PR.3.15.1
Kode |zolat
(a)
200,00
?x 150,00 ™ Ty B
& 100,00
= 50,00
0,00
S Ment  10Menit 15 Menit
Lama Pemanasan
EPR.E.105 PRG.15.2 PR.3.15.1
(c)

Jurnal Rekayasa dan Manajemen Industri

suhu 80°C, 100°C dan 121°C selama 5,10 dan

15 menit.
250,00
5 I I
2 150,00 11 LI
=
= 50,00
-30,00 5 Menit 10 Menit 15 KMenit
Lama Pemanasan
EPR.G610.5 PRG.15.2 PR.3.151
(b)
200,00
5100'.00 I I I
< 000
5Menit 10 Menit 15 Menit
Lama Pemanasan
EPR.6.10.5 PR.G.15.2 FR.3.15.1
()

Gambar 2. Diagram batang dari: (a) Nilai AU pada Perlakukan Tanpa Pemanasan, (b) Nilai AU
Dengan Perlakuan Pemanasan 80°C, (c) Nilai AU dengan perlakuan pemanasan 100°C
dan (d) Nilai AU dengan perlakuan pemanasan 121°C.

Nilai aktivitas bakteriosin antara tanpa
perlakuan  pemanasan dan  perlakuan
pemanasan juga mengalami perbedaan nilai
aktivitas. Setelah dilakukan perlakukan
pemanasan nilai aktivitas bakteriosin dari
ketiga isolat tersebut mengalami penurunan
nilai aktivitas. Secara keseluruhan atau rata-
tata penurunan nilai aktivitas bakteriosin
terjadi sebesar 27,75% setelah dilakukan
pemanasan selama 5,10 dan 15 menit. Kout
(2016) menyebutkan bahwa aktivitas
antimikroba bakteriosin asal Enterococcus
sp. GHB26 hilang sebesar 50% setelah
pemanasan 121°C, Sankar (2012)
melaporkan pula bahwa aktivitas antimikroba
L. plantarum hasil isolasi dari susu sapi turun
hingga 80% setelah pemanasan suhu 121°C.

Perubahan suhu dapat mengurangi
aktivitas biokimia protein (Poedjiadi, 2006).
Kusmarwati (2014) menjelaskan bahwa
masih adanya aktivitas antibakteri oleh
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bakteriosin  ketika  diberi  perlakuan
pemanasan diduga karena bakteriosin
merupakan peptida pendek yang stabil
terhadap panas. Selain itu, karena adanya
asam-asam amino tertentu pada bakteriosin
tersebut yang mampu mempertahankan
struktur bakteriosin dari pengaruh panas.
Najim (2012) menyebutkan bahwa stabilitas
terhadap panas dapat dihubungkan dengan
formasi struktur globular yang kecil dan
menyebabkan kuatnya daerah hidrofobik,
kestabilan ikatan silang dan kandungan
sistein yang tinggi. Kestabilan terhadap
pemanasan ini merupakan suatu keuntungan
dan merupakan parameter yang sangat
penting jika bakteriosin akan diaplikasikan
sebagai pengawet makanan sebab prosedur-
prosedur pemrosesan makanan banyak
melibatkan pemanasan (Vuyst, 1994).
Dundar (2006) menyatakan bahwa resistensi
terhadap panas merupakan karakteristik
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umum untuk berbagai jenis bakteriosin yang
diproduksi oleh BAL.

KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan maka dapat disimpulkan beberapa
hal sebagai berikut:

1. Dari 88 isolat BAL dari asinan rebung
bambu tabah diperoleh sebanyak 27 isolat
yang mampu menghasilkan bakteriosin.
Dari 27 isolat tersebut terdapa 3 isolat
yang berpotensial yaitu isolat PR.6.10.5
dengan zona hambat sebesar 17,67 mm
serta nilai aktivitas bakteriosin sebesar
264,81 mm?/ml, isolate PR.6.15.2 dengan
zona hambat sebesar 17,33 mm serta nilai
aktivitas bakteriosin sebesar 259,57
mm?/ml dan isolat PR.3.15.1 dengan zona
hambat sebesar 17,00 mm serta nilai
aktivitas bakteriosin sebesar 254,34
mm?2/ml.

2. Bakteriosin asal isolat BAL yang diisolasi
dari asinan rebung bambu tabah mampu
bertahan  dengan  stabil  terhadap
perlakukan pemanasan hingga pada suhu
121°C selama 15 menit. Aktivitas
bakteriosin terjadi penurunan rata-rata
sebesar  27,75% setelah  dilakukan
pemanasan pada suhu 80°C, 100°C dan
121°C selama 5,10 dan 15 menit dengan
nilai aktivitas bakteriosin dari 141,82
mm?ml  sampai 254,34 mm?/ml.
Penurunan nilai aktivitas terkecil terjadi
pada isolat PR.6.10.5 dengan rata-rata
peurunan sebesar 22,98%.

Saran
Adapun saran dari hasil penelitian ini
adalah sebagai berikut:

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
mengenai  karakteristik  bakteriosin
tersebut dengan melakukan pengujian
pengaruh suhu dan waktu inkubasi,
pengaruh pH, pengaruh suhu dan waktu
penyimpanan dan lain-lain.
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2. Perlunya dilakukan  pengaplikasian
bakteriosin tersebut terhadap pengawetan
bahan makanan.
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