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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk menapis dan mengkarakterisasi isolat bakteri asam
laktat (BAL) yang diperoleh dari saluran pencernaan ayam broiler (Gallus
domesticus). Penelitian dilakukan melalui isolasi dan identifikasi BAL
menggunakan metode pewarnaan gram dan pengujian biokimia. Hasil isolasi
menunjukkan delapan isolat BAL (spl-sp8), yang secara makroskopis memiliki
bentuk koloni bervariasi, sebagian besar bulat dengan warna putih. Pengamatan
mikroskopis menunjukkan bahwa seluruh isolat berbentuk batang (basil) dengan
sifat gram positif. Uji biokimia memperlihatkan hasil positif untuk fermentasi
sitrat, motilitas dan katalase pada semua isolat. Berdasarkan hasil ini, BAL yang
diisolasi memiliki potensi untuk dikembangkan sebagai kandidat probiotik.

Kata kunci : Bakteri Asam Laktat, Karakterisasi, Ayam Broiler, Probiotik.
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ABSTRACT

This research aimed to screen and characterize lactic acid bacteria (LAB)
isolates obtained from the digestive tract of broiler chickens (Gallus domesticus).
The research was conducted through the isolation and identification of LAB using
gram staining and biochemical testing methods. The isolation results showed
eight LAB isolates (spl1—sp8), which macroscopically had varying colony shapes,
mostly round with white color. Microscopic observations showed that all isolates
were rod-shaped (bacilli) and gram-positive. Biochemical tests showed positive
results for citrate fermentation, motility, and catalase in all isolates. Based on
these results, the isolated LAB had the potential to be developed as probiotic
candidates.

Keywords : Lactic bacteria, Characterization, Broiler Chickens, Probiotics.
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BAB |
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Bakteri asam laktat (BAL) adalah sekelompok bakteri gram positif, tipe
batang non-spora yang diketahui membantu proses fermentasi makanan. BAL
dapat menghasilkan bahan aktif yang disebut bakteriosin, yang berperan sebagai
senyawa antimikroba dan mungkin berperan dalam bidang kesehatan (Pratiwi, et
al, 2017). Beberapa strain bakteri asam laktat juga berperan sebagai probiotik di
dalam tubuh manusia dan hewan terutama di dalam saluran pencernaan (Suryani,
2020).

Sinaga et al., (2015), menyatakan bahwa bakteri asam laktat yang
berperan sebagai probiotik yaitu terdiri dari 2 genus Lactobacillus dan
Bifdobacterium. Kedua bakteri tersebut merupakan flora normal pada saluran
pencernaan. Jenis BAL lain yang sering ditemukan yaitu Lactobacillus sp.,
Streptococcus sp., Leuconostoc sp., Pediococcus sp., Lactobacillus acidophilus.

Bakteri asam laktat dapat memproduksi bakteriosin. Bakteriosin
merupakan suatu senyawa yang terdiri dari protein yang memiliki sifat bakterisida
terhadap bakteri lain. Bakterisida adalah senyawa yang dapat menghambat
pertumbuhan bakteri lain (Agustina et al., 2018). Bakteriosin dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pengawet makanan yang aman untuk dikonsumsi (Rusmana, et al.,
2011). BAL dapat ditemukan di dalam produk fermentasi, tanaman yang
membusuk secara alami dan saluran pencernaan hewan. Salah satunya adalah di
dalam usus ayam broiler (Halimatunnisroh ef a/., 2017). Bakteri asam laktat yang

terdapat dalam saluran pencernaan seperti usus berperan dalam proses pencernaan
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makanan dan menghasilkan enzim seperti protease, amilase, fitase, kitinase dan
lipase yang membantu proses metabolisme. Fatmadewi (2018) menyatakan
bahwa, BAL yang diisolasi dari usus sapi (Bos torus) mampu menghambat
pertumbuhan Eschericia coli dan Shigella sp.

Potensi BAL sebagai penghasil senyawa antibakteri dapat terus
dikembangkan sebagai kandidat probiotik dan agen pengendali hayati (Mumpuni
et al., 2018). Senyawa antibakteri merupakan senyawa yang dihasilkan oleh
bakteri atau mikroorganisme konsentrasi rendah dan dapat menghambat
pertumbuhan mikroorganisme lain (Hawali, 2019). Hasil penelitian Manalu et al.,
(2020) menyatakan bahwa, BAL yang diisolasi dari fases balita menghasilkan
senyawa antibakteri yang dapat menghambat Eschericia coli dan Staphylococcus
aureus. Hal yang sama juga dikemukakan oleh Hamidah et al., (2019) &
Khristnaviera et al., (2017) yang menyatakan bahwa, BAL dapat menghambat
pertumbuhan bakteri Eschericia coli dan Staphylococcus aureus pada produk ikan
peda dan kimchi.

Bakteri asam laktat bersifat fakultatif anaerob yang dapat hidup pada
tanaman, saluran pencernaan manusia atau hewan. Masyarakat umumnya lebih
memilih dan membeli ayam potong pada pasar tradisional dikarenakan dengan
nilai jual yang sangat murah. Usus ayam banyak melimpah di pasar yang belum
banyak dimanfaatkan oleh masyarakat sehingga menjadi permasalahan yang ingin
diketahui bagaimana usus ayam ini dikelola, dan juga pada ayam potong tersebut

terdapat bakteri asam laktat di saluran pencernaannya.
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Berdasarkan pemaparan latar belakang diatas, maka perlu dilakukan
penelitian untuk mengeksplorasi bakteri asam laktat yang terdapat pada usus ayam
broiler (Gallus domesticus).

1.2 Rumusan Masalah
Bagaimana karakterisasi isolat bakteri asam laktat (BAL) dari usus ayam

broiler (Gallus domesticus).

1.3 Tujuan
Karakterisasi isolat BAL yang diisolasi dari usus ayam broiler (Gallus

domesticus).

1.4 Manfaat Penelitian
Memberikan informasi tentang kemampuan karakterisasi isolat BAL dari

usus ayam broiler (Gallus domesticus).
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BAB Il
TINJAUAN PUSTAKA
2.1 Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat pertama kali ditemukan oleh Pasteur pada tahun 1957.
Ketika Pasteur mempelajari kerusakan anggur yang berubah menjadi asam, yang
dikenal sebagai bakteri asam laktat, yang menyebabkan asam dalam susu, dan
dikembangkan oleh Huepepada pada tahun 1984. Bakteri asam laktat umumnya
ditemukan pada banyak makanan, termasuk sayuran, buah-buahan, produk susu,
dan daging. Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang mampu mengubah
karbohidrat menjadi asam laktat. Efek bakterisidal asam laktat dikaitkan dengan
penurunan pH lingkungan dari 3 menjadi 4,5, sehingga menghambat
pembentukan bakteri lain seperti bakteri pembusuk. Secara umum,
mikroorganisme tumbuh pada kisaran pH 6 hingga 8 (Fatmadewi, 2018).

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang menghasilkan asam
laktat sebagai satu-satunya atau produk utama dalam metabolisme karbohidrat.
Ciri-ciri bakteri asam laktat antara lain bersifat Gram positif, tidak membentuk
spora, berbentuk bulat atau batang, dan umumnya kekurangan katalase. Bakteri
asam laktat banyak terdapat pada makanan olahan, baik pada makanan hewani
seperti daging fermentasi, ikan dan susu fermentasi, maupun pada makanan nabati
seperti sayur dan buah fermentasi serta silase. Selain itu, bakteri asam laktat juga
terdapat di banyak organ dalam organisme hidup, termasuk sistem pembuangan
limbah, saluran reproduksi, saluran usus, dan saluran pernapasan manusia dan

hewan (Awalia, 2017).
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Gambar 1. Isolat Bakteri Asam Laktat
(Sumber : Putri, et al. 2018)

Klasifikasi Bakteri asam laktat terbagi menjadi 10 genera, yaitu
Aerococcus  Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus dan Vagococcus.
Bakteri asam laktat mempunyai ciri-ciri umum yaitu Gram positif, ketika bakteri
ini menghasilkan produk berupa asam laktat, dan senyawa antimikroba yang
berupa bakteriosin. Bakteriosin adalah protein yang dihasilkan oleh bakteri yang
menghambat pertumbuhan bakteri lain. Sebanyak penelitian telah dilakukan
terhadap bakteriosin dan berbagai jenis bakteriosin telah ditemukan. Bakteriosin
ini dianggap sebagai antibiotik alami karena dapat menghambat pertumbuhan
bakteri patogen (Mastuti, 2022).

Bakteri asam laktat memiliki dua habitat ekologi yaitu satu di saluran
pencernaan manusia atau hewan, dan yang lainnya di makanan atau minuman
sebagai produk fermentasi. Bakteri asam laktat dapat tumbuh pada pH kurang
lebih 3,5 hingga 10,0 dan suhu 5°C hingga 45°C serta toleran terhadap kondisi
asam, dengan sebagian besar strain mampu tumbuh pada pH 4,4 dan pertumbuhan

optimal memiliki nilai pH 5,5 hingga 6,5 (Mabilla, 2020).
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Bakteri asam laktat diklasifikasikan berdasarkan morfologi, jenis
fermentasi glukosa, suhu pertumbuhan, produksi asam laktat, dan kemampuan
bertahan hidup di bawah konsentrasi garam, asam, atau alkali yang tinggi
(Wardani, 2018).

2.2 Potensi BAL Sebagai Probiotik

Istilah probiotik berasal dari bahasa Latin, yang berarti "seumur hidup"
(Ayun, et al. 2023). Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang dapat digunakan
untuk menyeimbangkan populasi mikroba di usus (Astawan et al., 2011).
Beberapa probiotik umum meliputi berbagai spesies dari genera Bifidobacterium
dan Lactobacillus seperti Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium breve,
Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium longum, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus GG (Widiayanti, 2018).

Bakteri asam laktat yang berpotensi berfungsi sebagai probiotik harus
mampu bertahan dan berkolonisasi pada saluran cerna terluar inangnya.
Kelangsungan hidup probiotik selama berkembang biak di sistem pencernaan
dipengaruhi oleh faktor fisik dan kimia pembawa makanan. Resistensi terhadap
asam lambung dan empedu, mucus sistem saluran cerna, dan produksi asam oleh
probiotik  dipengaruhi oleh komposisi makanan pembawa probiotik.
Mikroorganisme dalam keadaan probiotik seharusnya tidak memiliki efek
samping (Ayun et al., 2023).

Dalam kondisi normal, probiotik menghasilkan metabolit dengan aktivitas
antimikroba, termasuk eksopolisakarida, biosurfaktan, bakteriosin, dan asam

organik. Selain itu, mikroorganisme ini menggunakan mekanisme flokulasi yang
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memfasilitasi pembuangan patogen dari sistem pencernaan. Antagonisme ini juga
dikaitkan dengan produksi asam laktat dan asetat selama metabolisme
karbohidrat, yang menurunkan pH medium dan menghambat pertumbuhan
beberapa mikroorganisme patogen. Evaluasi probiotik didasarkan pada
kemampuan strain untuk bertahan hidup dalam kondisi pencernaan yang ekstrim,
seperti: toleransi terhadap garam empedu, kemampuan bertahan dalam kondisi
asam, dan kemampuan menempel pada permukaan mukosa usus manusia.
Probiotik juga menghasilkan senyawa yang membuat probiotik dapat
bertahan hidup dan berkembang dalam lingkungan kompleks pada usus manusia,
seperti adanya aktivitas urease yang membuat probiotik mampu bertahan pada
cekaman asam, serta dengan mendegradasi urea dan memproduksi amonia dapat

meningkatkan pH pada lingkungan sekitar mereka (Sine, 2022).

2.3 Pewarnaan Gram

Menurut Putri et al,. (2018), pewarnaan gram adalah salah satu teknik
dalam pewarnaan yang digunakan untuk mengidentifikasi  bakteri
(mikroorganisme). Tujuan pewarnaan gram ialah untuk mengidentifikasi mikroba.
Dalam proses pewarnaan gram, dibutuhkan empat reagen yang berbeda, yaitu zat
warna utama seperti violet, lugol, alkohol, dan zat warna safranin. Di
laboratorium, menggunakan larutan violet untuk pewarnaan gram, fungsi utama
dari pewarnaan gram tersebut adalah mengikat bakteri gram positif sehingga
memberikan warna ungu. Safranin berperan dalam pengikat bakteri gram negative
sehingga menghasilkan warna merah pada bakteri (Miftahul, 2021).

Bakteri Gram positif adalah bakteri yang tetap memperlihatkan warna

ungu pada noda gram meskipun terpapar alkohol atau aseton yang dapat merusak
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tubuhnya. Dengan teknik ini, warna ungu pada tubuh bakteri tetap terjaga
meskipun diberi pewarnaan dengan warna yang berbeda. Sebaliknya, bakteri yang
awalnya tidak berwarna bisa berubah warna setelah diberi perlakuan alkohol.
Ketika  diwarnai dengan pewarna kontras, bakteri tersebut akan mengambil
warna dari zat pewarna tersebut. Bakteri yang mempertahankan reaksi tersebut
adalah bakteri gram negatif (Wulandhani et al,. 2024).

Pemberian pewarna pada bakteri berperan penting dalam memberi warna
pada sel atau bagian-bagiannya, dengan demikian meningkatkan kontras dan
memperjelas penampilannya. Bakteri yang tergolong gram positif akan
mempertahankan pewarna kristal violet, sementara bakteri gram negatif akan
melepaskan pewarna kristal violet. Setelah dibilas dengan zat pewarna air fuchsin
atau safranin (Salsabila, 2023).

2.4 Ayam Broiler (Gallus domesticus)

Ayam broiler merupakan komoditas strategis yang berkembang pesat dan
juga diproduksi di sektor peternakan selain daging sapi, telur, dan susu. Pada
tahun 2014 hingga 2017, konsumsi produk daging per kapita tertinggi adalah
ayam broiler, ayam kampung, dan daging sapi.

Berdasarkan data Survei Sosial Ekonomi Nasional bulan September 2018,
konsumsi rumah tangga terhadap daging ayam ras rata-rata secara nasional
sebesar 6,36 kg/orang/tahun, meningkat rata-rata 3,92% dibandingkan tahun 2017,
dan diperkirakan akan terus meningkat. (Jojo et al., 2021).

Ayam broiler (Gallus domesticus) merupakan salah satu jenis ternak yang
banyak dimanfaatkan sebagai sumber pemenuhan kebutuhan protein hewani.

Namun karena daging broiler masih segar dan memiliki kadar air yang tinggi,
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maka mudah rusak oleh mikroorganisme. (Prabawa et al., 2021). Ayam broiler
atau biasa disebut ayam broiler merupakan salah satu jenis ayam ras yang
berkualitas tinggi yang diperoleh dengan cara mengembangbiakkan ayam ras
yang mempunyai produktivitas tinggi, khususnya dalam produksi daging ayam.
Ayam broiler merupakan hasil pembiakan dan sistem berkelanjutan sehingga
kualitas genetiknya bisa dikatakan baik. Kualitas genetik yang baik paling baik
dicapai jika ayam diberi pakan berkualitas tinggi, sistem kandang yang sesuai, dan
faktor lingkungan seperti layanan kesehatan dan pencegahan penyakit. Ayam
broiler merupakan ternak yang paling ekonomis dibandingkan dengan ternak
lainnya. Keuntungannya adalah regenerasi atau produksi daging terjadi dengan
cepat dalam jangka waktu yang relatif singkat, kurang lebih 4-5 minggu produksi.
daging dapat dipasarkan atau dikonsumsi.

Ayam broiler dihasilkan oleh peternak melalui pembiakan, seleksi, dan
rekaya genetik. Ayam broiler merupakan salah satu jenis ayam yang dipelihara
untuk produksi daging. Ayam broiler merupakan ayam penghasil daging yang
dipelihara hingga berumur 4 sampai 6 minggu dengan berat badan 1,5 sampai 2
kg. Secara umum, ada empat ordo unggas: Antheliformes, Galliformes,
Columbiformes, dan Struccioniformes. Ayam (Gallus domesticus) merupakan
keturunan dari genus Gallus dalam ordo Chinidae. Klasifikasi pada ayam broiler
(Gallus domesticus), yaitu Filum: Chordata, Subfilum: Vertebrata, Kelas: Aves,
Ordo: Galliformes, Family: Phasianida; Genus: Gallus, Spesies: Gallus

domesticus (Tiara, 2020).
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BAB Il
METODE PENELITIAN
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2024 sampai dengan bulan

Agustus 2024 di Laboratorium Biologi Universitas Medan Area.

3.2 Alat dan Bahan Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah beaker gelas, cawan petri,
gelas ukur, spatula, pipet tetes, jarum ose, jangka sorong, neraca analitik, penjepit
tabung, alu lumpang, tangkai pengaduk, bunsen, vortex, rak tabung, mikroskop,
incubator, alumunium foil, blank disk, penjepit tabung, autoklaf, objek glass,
oven, logbook, kamera.

Sedangkan bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah usus ayam
boiler, kertas label, cotton swab, cup, MRSA (De Man Rogosa Sharp Agar),
MHA (Muller Hinton Agar), TSIA(Triple Sugar Iron Agar), SCA (Simon Cirate
Agar), SIM (Sulfide Indole Motilityi), H,O, 3%, akuadest, alkohol 70%, kristal

violet, safranin, iodin.

3.3 Sampel Penelitian
Sampel berupa usus ayam broiler yang diperoleh dari Pasar Tradisional
MMTC JI. Williem Iskandar, Kenangan Baru, Kec. Percut Sei Tuan, Kabupaten
Deli Serdang, Sumatera Utara. Sampel diambil pada pagi hari jam 08.00 — 09.00
WIB dari 5 pedagang ayam potong, penentuan pedagang dilakukan secara acak.
Sampel usus ayam yang diambil adalah usus ayam yang baru dikeluarkan

dari tubuh ayam dan masih hangat. Sampel usus ayam dimasukkan ke dalam
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wadah steril tertutup, kemudian segera dibawa ke laboratorium untuk dilakukan
pengujian selanjutnya.
3.4 Metode Penelitian

Penelitian ini bersifat eksperimental dengan pengujian secara invitro di

laboratorium dengan teknik difusi cakram atau metode Kirby Bauer.

3.5 Prosedur Penelitian
3.5.1 Sterilisasi Alat

Alat-alat tahan panas yang digunakan dalam penelitian disterilisasikan
menggunakan oven dengan prinsip panas kering pada suhu 180°C selama 2 jam.
Alat-alat yang tidak tahan panas disterilisasi menggunakan alkohol 70% dan
menggunakan autoklaf, dengan prinsip panas basah dilakukan selama 15 menit

pada temperatur 120°C dengan tekanan 2 atm.

3.5.2 Preparasi Media Uji
a. Media MRSA

Ditimbang media MRSA sebanyak 13,64 gr ditambahkan 200 ml akuadest.
Dimasukkan ke dalam Erlenmeyer, kemudian dipanaskan diatas hotplate sambil
diaduk hingga homogen. Selanjutnya disterilisasikan dalam autoklaf selama 120
menit dengan suhu 121°C. Lalu media tersebut dituangkan pada cawan petri yang
kemudian dibungkus plastik wrap. Kemudian diinkubasi pada inkubator
suhu 37°C selama 24 jam. Selanjutnya media uji siap digunakan untuk proses

isolasi.
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b. Media MHA
Media MHA dibuat dengan menimbang sebanyak 19 gr dan ditambahkan
aquadest 500 ml pada labu Erlenmeyer. Kemudian dipanaskan hingga homogen
diatas hotplate. Media disterilisasikan menggunakan autoclave pada suhu 121°C
selama 15 menit. Setelah itu dituang media ke dalam cawan petri, didiamkan pada

suhu kamar hingga memadat (Utomo, et al., 2018).

3.5.3 Isolasi BAL Dari Sampel Usus Ayam

Diambil usus ayam sebanyak 1 gram dan dibersihkan bagian luar dan di
cuci dalam dengan air yang mengalir. Selanjutnya sampel dihaluskan
menggunakan alu lumpang sampai tekstur menjadi seperti bubur. Ditimbang 1 gr
usus ayam yang sudah halus, ditambahkan akuadest sebanyak 10 ml. Campuran
dihomogenkan dengan menggunakan vortex. Setelah itu campuran tersebut

disuspensi menggunakan akuadest sebanyak 9 ml pada tabung reaksi.

3.5.4 Isolasi Bakteri Asam Laktat (BAL)

Diambil sebanyak 1 ml sampel bakteri asam laktat secara aseptik,
ditambahkan ke dalam 9 ml akuadest. Selanjutnya dihomogenkan menggunakan
vortex hingga larutan sampel homogen. Suspensi yang diperoleh atau
pengenceran 107 diencerkan dengan metode pengenceran bertingkat yaitu 107,
107, 10, 10™* dengan mengambil 1 ml dari hasil pengenceran sebelumnya,
kemudian ditambahkan ke dalam tabung reaksi yang telah berisikan 9 ml
akuadest. Hasil pengenceran 10 diambil sebanyak 100 mikroliter dan

dimasukkan ke dalam cawan petri yang telah berisi media MRSA kemudian
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diratakan menggunakan batang L dengan metode sebaran. Kemudian diinkubasi

pada suhu 37°C selama 48 jam dan diamati pertumbuhan koloni.

3.5.5 Pengamatan Makroskopis dan Mikroskopis

Pengamatan makroskopis yang dilakukan mencakup bentuk tepi (edge),
bentuk koloni (shape), warna (colour), dan permukaan koloni. Sedangkan
pengamatan mikroskopis dilakukan dengan teknik pewarnaan gram. Pertama,
biakkan bakteri ditotolkan pada objek kaca sebanyak 1 ose dan ditambahkan 1-2
tetes akuadest, selanjutnya dilakukan fiksasi di atas api bunsen. Kemudian setelah
kering ditambahkan 2-3 tetes kristal violet pada koloni bakteri dan dibiarkan
selama 1 menit. Sediaan kemudian dicuci dengan aquadest dan kemudian
dikeringkan (Fatmadewi, 2018).

Selanjutnya diteteskan 2-3 tetes larutan iodin pada koloni bakteri,
dibiarkan selama 1 menit, dibilas kembali dengan alkohol dan dikeringkan.
Kemudian diteteskan sediaan dengan 2-3 tetes larutan safranin dan ditunggu
selama 1 menit. Lalu dibilas dengan aquadest dan dikering anginkan. Selanjutnya

diamati di bawah mikroskop (Fatmadewi, 2018).

3.5.6 Uji Biokimia
a. Uji TSIA (Triple Sugar Iron Agar)

Ambil 1 ose isolat bakteri dengan menggunakan ose jarum. Kemudian
diinokulasi dengan cara ditusukkan pada media TSIA (7riple Sugar Iron Agar).
Kemudian ambil lagi 1 ose isolat bakteri lalu digoreskan pada permukaan media.
Kemudian diinkubasi selama 48 jam pada suhu 25-30°C. Perubahan yang terjadi

setelah diinkubasi yaitu warna media menjadi kuning menandakan asam, warna
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media menjadi merah menandakan basa, warna menjadi hitam menandakan
terbentuknya H2S dan bila media terangkat menandakan bahwa mikroba tersebut
mampu untuk memproduksi gas (Fatmadewi, 2018).

b. Uji SCA (Simon Cirate Agar)

Diambil 1 ose isolat bakteri dengan menggunakan ose cincin. Kemudian
diinokulasikan pada medium simmon's citrate (SCA) pada suhu 37°C selama 24
jam. Pengamatan uji sitrat dilakukan dengan membandingkan medium simmon's
citrate yang diinokulasikan isolat bakteri terhadap kontrol (tanpa inokulasi
bakteri). Perubahan warna dari hijau menjadi biru menunjukkan bahwa bakteri
mampu menggunakan sitrat sebagai satu-satunya sumber karbon (Fatmadewi,
2018).

c. Uji SIM (Sulfide Indole Motility)

Diambil 1 ose isolat bakteri dengan menggunakan ose jarum. Lalu
diinokulasikan dengan cara ditusuk pada media SIM (Sulfida Indol Motility)
tegak. Kemudian diinkubasi pada suhu 25-30°C selama 48 jam (Fatmadewi,
2018).

d. Uji Katalase

Diteteskan 1 tetes H>O, pada glass slide. Lalu piluh dan ambil 1 koloni
dari media blood agar menggunakan ose. Dicampurkan koloni tersebut dengan
tetesan H,O, 3% pada glass slide. Kemudian pada katalase positif akan
menimbulkan gelembung gas, dan katalase negatif tidak terbentuknya gelembung

gas (Fadillah et al,. 2022).
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3.6 Analisa Data

Data yang diperoleh pada seluruh tahapan penelitian dianalisis secara
deskriptif kualitatif yaitu dengan memberikan penjelasan atau penggambaran

berbagai isolat BAL.

UNIVERSITAS MEDAN AREA

© Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang

Document Acchped 23/6/25

1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area Access From (repository.uma.ac.id)23/6/25



Aisyah Amanda Ritonga - Penapisan dan Karakterisasi |solat Bakteri Asam...

BAB V
SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, diperoleh simpulan
sebagai berikut :

1. Karakteristik morfologi isolat koloni bakteri asam laktat secara makroskopis
berbentuk koloni bulat pada spi, sp,, sps, sps, Sp7, Sps, sedangkan pada sp; dan
sps koloni berbentuk rata, dan dengan tepian dan elevasi yang beragam,
sedangkan secara mikroskopis sel berbentuk basil dan gram positif.

2. Dari keempat uji biokimia diperoleh hasil bahwa isolat Spy, Sp,, Sps, Sps, Sps,
Sps, Sp; dan Spg menunjukkan hasil positif (+) pada pengujian katalase,
motilitas dan fermentasi sitrat. Sedangkan pada uji fermentasi gula ditunjukkan

hasil negatif (-), dengan tidak adanya terbentuk gas dan H,S.

5.2 Saran

Adapun saran untuk peneliti selanjutnya yaitu, dalam penelitian ini perlu
dilakukan penelitian yang lebih lanjut mengenai potensi lain yang ada pada
bakteri asam laktat, dan juga bisa mengembangkan bagaimana uji aktivitas

antimikroba yang dapat dihasilkan isolate bakteri asam laktat.
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LAMPIRAN

Lampiran 1. Lokasi Pengambilan Sampel Usus Ayam Broiler (Gallus domesticus)

Gambar 1. Pasar Raya MMTC

Lampiran 2. Pengambilan Dan Penimbangan Sampel G.domesticus

a

b

Gambar 2. Pengambilan sampel G.domesticus. (a) dipasar; (b) penimbangan

Lampiran 3. Identifikasi BAL Secara Mikroskopis

a

b

Gambar 3. Identifikasi BAL (a) pengamatan pada mikroskop; (b) hasil

pengamatan BAL 100x.
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Lampiran 4. Identfikasi Sel BAL
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Sp7

Sp8

Gambar 4. Hasil sel BAL dibawah mikroskop pembesaran 100x. Spi; Sp2. Sps;

Spa; Sps; Spe; Sp7; Sps

Lampiran 5. Pertumbuhan Koloni Isolat BAL
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Sp8

Gambar 5. Pertumbuhan Isolat BAL

Lampiran 6. Hasil Biakan Murni BAL

Biakan bakteri

Biakan bakteri

Biakan bakteri
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Biakan bakteri

Sp7

Biakan bakteri

Sps

Gambar 6. Hasil Biakan Murni BAL pada media MHA setelah inkubasi 24 jam

pada suhu 37°C

Lampiran 7. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian Katalase
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Gambar 7. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian Katalase

Lampiran 8. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian SCA
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Positif citrate

Sp3

Positif citrate

Sp5

Positif citrate

Sp7

Positif citrate

Sp4

Positif citrate

Sp6

Positif citrate

Sp8

Gambar 8. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian SCA

Lampiran 9. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian SIM
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Positif motility
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Gambar 9. Hasil Uji Biokimia Pengujian SIM

Lampiran 10. Hasil Uji Biokimia BAL Pengujian TSIA
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Sp7

Sps

Gambar 10. Hasil Uji Bi okimia Pengujian TSIA
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