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ABSTRAK 

Bakteri Asam Laktat (BAL) memiliki kemampuan dalam menghambat pertumbuhan bakteri 
patogen, salah satunya adalah BAL isolat 18A. Penelitian ini bertujuan untuk  menentukan spesies 
BAL dari isolat 18A dengan uji konvensional dan uji KIT API 50 CH. Penelitian ini merupakan 
penelitian observasional deskriptif, dengan objek penelitian berupa bakteri asam laktat isolat 18A asal 
kolon sapi bali. BAL isolat 18A direkulturisasi, dengan penumbuhan pada media MRS, uji katalase, 
dan  pewarnaan Gram. Uji identifikasi isolat dengan uji produksi gas CO2, uji pertumbuhan pada 
NaCL 15%, uji pertumbuhan pada Suhu 100C, dan uji pertumbuhan pada pH 9,6. Konfirmasi isolat 
juga dilakukan dengan uji kit API (Standard Analytical Profile Index) 50 CH. Hasil rekulturisasi 
menunjukkan isolate 18A mampu tumbuh dengan baik pada media MRS broth, bersifat katalase 
negatif, Gram positif, berbentuk bulat, dan berantai. Hasil identifikasi mengindikasikan bahwa isolat 
18A bersifat homofermentatif, mampu tumbuh pada suhu 100C, dan tidak tumbuh pada pH 9,6. Uji  
fermentasi dengan menggunakan perangkat kit API 50 CH, menunjukkan bahwa isolat 18A mampu 
mendegradasi  15 komponen gula, yaitu komponen gula no : 5, 10, 11, 12, 13, 22, 24, 25, 26, 27, 28, 
29, 30, 31, dan 39. Hasil identifikasi secara konvensional dapat disimpulkan bahwa isolate 18A 
merupakan genus Lactococcus. Dan berdasarkan uji konfirmasi menggunakan Kit API 50 CHL 
disimpulkan bahwa isolat 18A merupakan bakteri Lactococcus Lactis ssp lactis 1. 

Kata kunci: bakteri asam laktat; isolat 18A; uji konvensional; Kit API 50 CH.  

ABSTRACT 

Lactic Acid Bacteria (LAB) is a bacterium that has an ability to inhibit a pathogenic bacteria 
growth, including isolates 18A. The aim of this study is to determine the species of LAB isolates 18A 
by conventional tests and API 50 CH test. This study was a descriptive observational study, with 
lactic acid bacteria isolates 18A were obtained from bali cattle’s colon as an object. LAB isolates 18A 
were re-cultured on MRS media, catalase test, and Gram staining. Identification test were performed 
by CO2 production test, growth in the presence of 15% NaCl, growth at 10°C, and growth at pH 9.6. 
Confirmation test were performed using API 50 CH (Standard Analytical Profile Index). The results 
indicated that LAB isolate 18A were able to grow well on MRS broth media, catalase-negative, 
Gram-positive, and spherical-chain in shape. Identification test revealed that the bacteria is 
homofermentative, were able to grow at 10°C, and do not grow at pH 9.6. Fermentation test using API 
50 CH showed that LAB isolates 18A were able to degrade 15 sugar components, consist of no: 5, 10, 
11, 12, 13, 22, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30 , 31, and 39. Based on conventional identification results, it 
can be concluded that BAL isolates 18A is a Lactococcus. In addition, the result of API 50 CHL test 
showed that BAL isolates 18A is a Lactococcus lactis ssp lactis 1. 

Keywords: lactic acid bacteria; isolates 18A; conventional test; API 50CH test 

PENDAHULUAN 

Bakteri Asam Laktat (BAL) 
merupakan jenis bakteri yang 
menguntungkan, karena  berperan terhadap 
dunia pangan dan kesehatan. BAL 
termasuk ke dalam kelompok bakteri yang 
memenuhi status Generally Recognized As 

Safe (GRAS) bagi manusia (Surono, 
2004).  Dalam dunia industri pangan, 
bakteri asam laktat pada produk fermentasi 
mempunyai peranan untuk memperbaiki 
cita rasa produk pangan (Leisner et al., 
2001; Amiza et al., 2006). Selain itu BAL 
juga mempunyai efek pengawetan pada 
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produk yang dihasilkannya, sehingga 
banyak digunakan sebagai bahan pengawet 
alami (biopreservatif) (Widiasih, 2008).  

Selain itu, bakteri asam laktat juga 
banyak dimanfaatkan sebagai salah satu 
bahan pangan fungsional berupa probiotik. 
Hal ini terkait dengan sifat antimikroba 
dan produksi seyawa mikrobisidal oleh 
bakteri asam laktat, yang memiliki peran 
dalam membunuh atau menghambat 
perlekatan bakteri patogen pada saluran 
cerna (Ljungh and Wadstrom, 2006). 
Bakteri asam laktat memiliki akivitas 
antimikroba karena dapat menghasilkan 
bakteriosin yang mampu menghambat 
pertumbuhan dan mematikan bakteri 
patogen (Zacharof dan Lovitt, 2012). 
Beberapa penelitian telah membuktikan 
aktivitas antimikroba bakteriosin terhadap 
bakteri Gram positif dan negatif yang 
dihasilkan oleh bakteri asam laktat hasil 
isolasi dari daging dan olahan daging 
(Bromberg et al, 2004), ikan (Vijayabaskar 
and Somasundaram, 2008), keju dan 
yogurt (Yang et al., 2012 ; Suarsana, 
2011). 

Sapi bali sebagai salah satu ternak 
lokal memiliki ciri genetik yang khas yaitu 
hidupnya sederhana atau dapat dengan 
mudah beradaptasi dengan lingkungan 
yang kurang menguntungkan sehingga 
disebut sebagai sapi perintis atau sapi 
pelopor (Sari, et al., 2016; Saptayanti, 
2015). Penelitian yang dilakukan oleh 
Lindawati dan Suardana (2014) telah 
berhasil mengisolasi bakteri asam laktat 
asal kolon sapi bali, dengan  melakukan 
serangkaian uji yakni penanaman pada 
media MRS, uji katalase, pewarnaan Gram 
dan uji seleksi aktivitas antimikroba. Salah 
satu isolat tersebut adalah isolat 18A. 
Berdasarkan hasil uji aktivitas 
antimikroba, menunjukkan bahwa 
terbentuk killing zone di sekitar tempat 
pertumbuhan bakteri indikator 
Staphylococcus aureus dan Eschericia coli  
yang diuji pada isolat 18A (Lindawati dan 
Suardana, 2014). 

 

Dengan memperhatikan kemampuan 
isolat 18A dalam menghambat 
pertumbuhan bakteri patogen, maka isolat 
18A potensial  untuk diidentifikasi lebih 
lanjut untuk mengetahui spesies dari isolat 
yang dimaksud. Identifikasi bakteri asam 
laktat dapat dilakukan berdasarkan sifat 
fenotipik dan kemampuan dalam 
memfermentasi berbagai macam 
karbohidrat (Nurhayati et al., 2011 ; 
Surono, 2004). Identifikasi fenotipik 
didasarkan pada hasil pengamatan 
morfologi, yaitu bentuk sel, pewarnaan 
Gram, uji katalase, dan fisiologi. 
Identifikasi untuk mengetahui sifat 
biokimia bakteri asam laktat dalam 
memfermentasi berbagai jenis karbohidrat 
dapat dilakukan dengan menggunakan uji 
tes Kit API 50 CHL. 

METODE PENELITIAN 

Objek yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah bakteri asam laktat 
isolat 18A asal kolon sapi bali yang 
disimpan dalam larutan gliserol 30%  pada 

suhu -20
0
C. Isolat BAL 18A kemudian di-

thawing pada suhu 4oC. 

Kultivasi Isolat 18A 
Penanaman Pada Media MRS Broth 

Isolat 18A diambil dari stock culture 

pada suhu -20
o
C, kemudian ditumbuhkan 

pada media MRS broth. Kemudian, media 
MRS broth diinkubasikan pada kondisi 
anaerob dengan menambahkan dua sachet 
(3600 ml H2 

dan 700 ml CO2) gas 
generating kit ke dalam tabung anaerob 
untuk selanjutnya diinkubasi pada suhu 
37°C selama 24-48 jam (Suardana.,et al. 
2007).  

Uji Katalase 
Isolat diambil dari MRS broth dengan 

menggunakan micropipet. Setelah itu 
teteskan ke dalam cawan petri, dan 
tambahkan H2O2 10 %. Kemudian amati 
segera adanya gelembung gas yang 
terbentuk pada preparat, bila terdapat 
gelembung gas bakteri tersebut katalase 
positif, dan apabila tidak terbentuk 
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gelembung gas bakteri tersebut katalase 
negatif. 

Pewarnaan Gram 
Isolat dari MRS broth diambil dengan 

menggunakan ose lalu disebarkan setipis 
mungkin di atas kaca objek kemudian 
dilakukan fiksasi. Kristal violet sebanyak 1 
tetes ditambahkan ke permukaan preparat 
yang terdapat lapisan bakteri tersebut dan 
didiamkan selama satu menit. Setelah satu 
menit, preparat dibilas dengan air sampai 
zat warna luntur. Preparat dikeringkan di 
atas api spiritus. Setelah kering, larutan 
lugol sebanyak satu tetes ditambahkan ke 
permukaan preparat tersebut dan 
didiamkan selama satu menit. Setelah satu 
menit, preparat dibilas dengan air. Preparat 
dibilas dengan alkohol 96% sampai semua 
zat warna luntur kemudian dicuci dengan 
air. Preparat dikeringkan di atas api 
spiritus. Setelah kering, safranin sebanyak 
satu tetes ditambahkan ke permukaan 
preparat dan didiamkan selama 45 detik. 
Preparat dicuci dengan air dan 
dikeringkan. Preparat diamati 
menggunakan mikroskop dengan 
perbesaran 1000x (Pratita dan Putra, 
2012). 

Uji identifikasi isolat 18A 
Uji Identifikasi Isolat 18A berdasarkan 

metode Holzapfel dan Shilinger, (1992) 
seperti yang disitasi oleh Widodo (2003), 
yang meliputi uji produksi gas CO2, 
pertumbuhan pada suhu 10oC, dan pH 9,6. 
Hasil uji selanjutnya disesuaikan dengan 
kunci determinasi. 

Uji produksi gas CO2 
Uji Gas CO2 dilakukan dengan cara 

mencelupkan ose yang sudah dipanasi ke 
dalam tabung yang berisi media MRS 
broth dan isolat BAL. Kemudian amati 
segera setelah pencelupan ose, adanya 
gelembung gas yang terbentuk. Apabila 
bakteri asam laktat yang diuji 
menghasilkan gelembung gas pada 
preparat, bakteri asam laktat tersebut 
dinyatakan sebagai heterofermentatif, 
sedangkan isolat yang tidak menghasilkan 
gelembung gas disebut homofermentatif. 

Uji pertumbuhan pada suhu 10oC. 
Tanam isolat BAL pada media MRS 

broth, kemudian masukkan ke dalam 
lemari pendingin dengan suhu 10oC 
selama 24-48 jam dalam kondisi anaerob. 
Dan amati kekeruhannya. Hasil positif 
atau adanya pertumbuhan ditunjukkan 
dengan terbentuknya kekeruhan dan 
mempunyai nilai optical density  lebih dari 
0,4, sedangkan apabila  nilai optical 
density dibawah 0,4, maka bakteri tersebut 
tidak tumbuh (Campbell, 2011).  

Uji pertumbuhan pada pH 9,6 
Isolat BAL diinokulasi pada media 

MRS broth yang telah diatur pH dengan 
cara menambahakan NaOH 1% sampai pH 
mencapai 9,6 kemudian inkubasikan pada 
suhu 37oC dalam kondisi anerob. Setelah 
diinkubasikan selama 24-48 jam dilakukan 
pengukuran OD (Optical Density) dengan 
menggunakan alat spectrophotometer. 
Hasil positif ditandai dengan terbentuknya 
kekeruhan pada media, dan mempunyai 
nilai optical density  lebih dari 0,4, 
sedangkan apabila  nilai optical density 
dibawah 0,4, maka bakteri tersebut tidak 
tumbuh (Campbell, 2011) 

Konfirmasi bakteri asam laktat hasil 
identifikasi dengan uji Kit API 50 CHL. 

Isolat 18A diambil dari stock culture 

pada suhu -20
o
C, kemudian ditumbuhkan 

pada media MRS broth. Biakan isolat 
umur 24 jam divortex 2000 rpm selama 10 
menit (1ml), kemudian supernatannya 
dibuang. Setelah itu ditambah dengan 
saline steril (1ml) seperti volume semula, 
dan vortex 2000 rpm selama 10 menit. 
Endapan yang didapat setelah 
supernatannya dibuang, ditambah saline ± 
0,5 ml ( isolat siap digunakan). Perangkat 
API 50 CHL ditetesi dengan aquades steril 
pada setiap lubang 1 dasar plastik ( untuk 
membuat suasana lembab). Kemudian isi 
dengan API 50 CHL sesuai urutan 
nomernya (1-50). Tunggu sekitar lima 
menit, sambil tutup dengan plastik. 
Siapkan isolat yang akan diuji dengan cara 
menanam 100 ml isolat yang telah 
disiapkan ke dalam media API 50 CHL 10 
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ml ( CHL medium 10 ml) dan vortex. 
Tanam 100 µl isolat yang telah tercampur 
dengan medium API 50 CHL setiap 
lubang dari perangkat kit (0-50) yang 
masing-masing mengandung jenis gula 
yang berbeda-beda. Inkubasikan pada 
37oC dengan suasana anaerob dengan 
menambahkan anaerob gas kit dua sachet. 
Kemudian dibaca dalam 24 jam dan 48 
jam., serta analisa menggunakan software 
APIWEB. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil  
Kultivasi Isolat 18A 
Penanaman Pada Media MRS  broth 

Isolat 18A mampu tumbuh dengan 
baik pada media MRS broth. Pertumbuhan 
ditandai dengan adanya kekeruhan pada 
media. Media MRS merupakan media 
selektif yang pada awalnya dikembangkan 
untuk menyediakan media pertumbuhan 
spesifik dari lactobacilus oleh de Man, 
Rogosa dan Sharpe, dan juga untuk 
mendukung pertumbuhan bakteri yang 
sulit tumbuh seperti L. brevis dan L. 
fermentum (de Man et al., 1960; Leroy dan 
Vuyst, 2001; Bujalance et al., 2006). 
Namun saat ini MRS telah digunakan 
secara luas untuk bakteri asam laktat 
secara umum seperti Lactobacillus, 
Pediococcus, Enterococcus, 
Bifidobacterium dan Leuconostoc. 
Kandungan amonium sitrat pada pH 
rendah dapat menghambat pertumbuhan 
sebagian mikroorganisme, tetapi kondisi 
tersebut memungkinkan pertumbuhan dari 
bakteri asam laktat. Dipotassium fosfat 
dan Sodium asetat merupakan senyawa 
dalam MRS yang berperan sebagai buffer 
untuk mempertahankan pH tetap rendah. 
Kandungan Tween 80 berfungsi untuk 
emulsifier. Mangan dan Magnesium sulfat 
merupakan sumber ion dan sulfat. Pepton 
dan ekstrak daging sapi menyediakan 
nitrogen, vitamin, mineral dan asam amino 
esensial untuk pertumbuhan. Ekstrak ragi 
merupakan sumber vitamin, khususnya B-
kompleks. Dextrose adalah karbohidrat 

yang dapat difermentasi oleh bakteri asam 
laktat (Bujalance et al., 2006; 
Sathyanarayanan et al., 2011). 

Uji Katalase  
Berdasarkan uji katalase yang telah 

dilakukan, didapatkan hasil bahwa isolat 
18A mempunyai sifat katalase negatif. Hal 
ini ditunjukkan dengan tidak terbentuknya 
gelembung gas pada preparat. Hasil ini 
menunjukkan bahwa isolat yang telah 
direkultur merupakan bakteri asam laktat. 
Bakteri asam laktat menunjukkan hasil 
negatif pada uji katalase karena bakteri ini 
tidak memiliki enzim katalase, sehingga 
tidak dapat memecah H2O2 menjadi H2O 
dan O2 (Konig dan Frohlich, 2009). Hasil 
ini sesuai dengan penelitian terdahulu yang 
mengidentifikasi bahwa bakteri asam 
laktat yang diisolasi dari susu kedelai 
(Yusmarini et al., 2009), makanan hasil 
fermentasi (Bukola et al., 2008), dan 
cairan rumen sapi bali (Suardana et al., 
2007)  bersifat katalase negatif.  
Pewarnaan Gram 

Uji pewarnaan Gram menunjukkan 
bahwa isolat 18A tergolong sebagai 
bakteri Gram postif dan mempunyai 
bentuk bulat (kokus) berantai (Gambar 1). 
Menurut Surono (2004), bakteri asam 
laktat mempunyai variasi karakteristik 
yang cukup besar, namun salah satu sifat 
yang mutlak dimiliki oleh bakteri asam 
laktat adalah sebagai bakteri Gram positif. 

 
Gambar 1. Hasil Pewarnaan Gram Isolat 
18A yang Dilihat di Bawah Mikroskop  
dengan Perbesaran 1000 kali. 
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Pernyataan ini didukung oleh hasil 
penilitian yang menyebutkan bahwa,  
bakteri asam laktat yang diisolasi dari 
youghurt (Nuryady et al., 2013), susu 
kedelai (Yusmarini et al, 2009), makanan 
hasil fermentasi (Bukola et al., 2008), dan 
cairan rumen sapi bali (Suardana et al., 
2007)  merupakan bakteri Gram positif. 
Bakteri Gram positif akan memberikan 
warna ungu ketika diberi cat Gram. Warna 
ungu tersebut terjadi karena dinding sel 
bakteri mengikat cat kristal violet yang 
diperkuat oleh iodine dan kristal violet 
tersebut tidak akan hilang pada waktu 
diberi cat peluntur (Suryani, 2010).  

Uji Identifikasi Isolat 18A 
Uji Produksi Gas CO2 

Berdasarkan uji produksi gas CO2 yang 
telah dilakukan, didapatkan hasil bahwa 
isolat 18A tidak mampu menghasilkan gas 
CO2. Hal ini ditunjukkan dengan tidak 
terbentuknya gelembung gas pada media 
MRS broth yang berisi isolat 18A. 
Sehingga bakteri asam laktat isolat 18A 
digolongkan sebagai bakteri 
homofermentatif. Bakteri homofermentatif 
tidak mampu menghasilkan gas CO2, 
karena tidak memiliki enzim piruvat 
oksidase yang mampu mengkonversi 
piruvat menjadi CO2 dan asetil fosfat 
dengan diikuti pembentukan H2O2 
(Surono, 2004). Untuk pengembangan 
sebagai probiotik, bakteri asam laktat yang 
memiliki sifat homofermentatif lebih 
disukai karena tidak menghasilkan CO2 
yang dapat menyebabkan perut menjadi 
kembung (Swartz, 2013). 

Uji Pertumbuhan pada Suhu 10°C 
Berdasarkan uji pertumbuhan pada 

suhu 10°C yang telah dilakukan, 
didapatkan hasil bahwa isolat 18A mampu 
tumbuh pada media MRS broth yang 
diinkubasi pada suhu 10°C. Pertumbuhan 
tersebut ditunjukkan dengan kekeruhan 
pada media, didukung dengan hasil 
pemeriksaan menggunakan 
spectrophotometers yang menunjukkan 
nilai optical density sebesar 0,530. Hasil 
pertumbuhan tersebut lebih rendah 

dibandingkan dengan kontrol. Isolat 
bakteri yang diinkubasi pada suhu 37°C 
(kontrol) menunjukkan kekeruhan media 
yang tinggi dengan nilai optical density 
sebesar 1,073.  

Uji Pertumbuhan pada pH 9,6 
Berdasarkan uji pertumbuhan pada pH 

9,6 yang telah dilakukan, didapatkan hasil 
bahwa isolat 18A tidak tumbuh pada 
media MRS broth yang diinkubasi pada 
pH 9,6. Hal ini ditunjukkan dengan tidak 
nampak adanya kekeruhan pada media, 
didukung dengan hasil pemeriksaan 
menggunakan spectrophotometers yang 
menunjukkan nilai optical density sebesar 
0,255. Hal ini didukung oleh beberapa 
penelitian terdahulu yang menyebutkan 
bahwa bakteri dikatakan tumbuh pada 
suatu media jika memiliki nilai optical 
density  lebih dari 0,4 (Campbell, 2011). 
Jika dibandingkan dengan kontrol, yakni 
isolat yang ditumbuhkan pada MRS broth 
dengan pH 6,2, menunjukkan bahwa isolat 
kontrol dapat tumbuh dengan baik. Isolat 
bakteri yang diinkubasi pada MRS broth 
dengan pH 6,2 menunjukkan kekeruhan 
media yang cukup tinggi dengan nilai 
optical density sebesar 1,112. 

Analisis Genus dari Isolat 18A 
Berdasarkan hasil penelitian diatas 

yang kemudian dinilai berdasarkan metode 
Holzapfel dan Shilinger (1992)  dalam 
Widodo (2003) meliputi uji produksi gas 
CO2, pertumbuhan pada suhu 100C, dan 
pertumbuhan pada pH 9,6 didapatkan hasil 
bahwa isolat 18A merupakan bakteri genus 
Lactococcus.  

Pembahasan 
Hasil penelitian ini didukung dengan 

beberapa penelitian sebelumnya, yang 
menyebutkan bahwa Lactococcus sp 
merupakan bakteri dengan karakteristik 
homofermentatif,  dapat tumbuh pada suhu 
10-40°C, dan tidak tumbuh pada suasana 
basa dengan pH 9,6 (Mourad et al., 2004). 
Bakteri  Lactococcus  sp termasuk 
golongan bakteri homofermentatif tidak 
memiliki enzim piruvat oksidase yang 
berperan dalam konversi piruvat menjadi 
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CO2 dan asetil fosfat. Ini ditandai dengan 
hasil negatif pada uji oksidase (Surono, 
2004). 

Bakteri Lactococcus sp, seperti 
kebanyakan bakteri asam laktat lainnya, 
merupakan bakteri mesofilik yang tumbuh 
optimum pada suhu 20-30°C. Produksi 
asam umumnya menurun atau bahkan 
berhenti sama sekali pada saat bakteri 
diinkubasi pada suhu dibawah 20°C, 
namun pertumbuhan bakteri yang 
memiliki rentang 10-42°C tidak dihambat 
(Ahmed et al., 2006). Suhu tumbuh 
optimum Lactococcus sp adalah 30°C dan 
dapat tumbuh pada suhu 10°C, namun 
tidak tumbuh pada suhu 45°C (Batt, 1999). 
Semakin rendah suhu inkubasi dari 
Lactococcus sp akan mengakibatkan 
perubahan metabolisme khususnya 
aktivitas glikolisis yang berakibat pada 
menurunnya aktivitas pertumbuhan jika 
dibandingkan pada suhu optimum 
(Wouters et al., 2000).   

Lactococcus sp merupakan bakteri 
yang dapat bertahan hidup hingga pH 4,0, 
namun pH optimum untuk pertumbuhan 
Lactococcus sp adalah pada lingkungan 
dengan pH antara 4,5 dan 6,5. 
Kemampuan adaptasi yang tinggi dari 
Lactococcus sp dikarenakan respon 
terhadap stress pH yang cepat terhadap 
regulasi  sintesis protein untuk bertahan 
pada pH rendah (Rallu et al., 1996; 
Andersen et al., 2009). Adaptasi ini 
umumnya meliputi perubahan aktivitas 
metabolisme (Sanchez et al., 2008). 
Namun penelitian mendapati bahwa 
Lactococcus sp tidak dapat tumbuh pada 
pH tinggi (Mourad et al., 2004). Penelitian 
menunjukkan bahwa peningkatan pH 
medium kultur Lactococcus sp dari pH 6,5 
menjadi 9,25 menyebabkan penurunan 
rasio jumlah bakteri terhadap produksi 
laktat (Hofvendahl et al., 1999; 
Klinkenberg et al., 2001).  

Konfirmasi bakteri asam laktat hasil 
identifikasi dengan uji Kit API 50 CHL. 

Isolat selanjutnya diidentifikasi secara 
biokimiawi berdasarkan kemampuannya 

memfermentasi karbohidrat menggunkan 
kit API 50 CHL. Uji  fermentasi dengan 
menggunakan perangkat kit API 50 CHL 
dengan waktu inkubasi selama 24 jam, dan 
penelitian menunjukkan bahwa hasil 
pengamatan uji API 50 CH setelah waktu 
inkubasi 24 jam telah memberikan data 
yang valid (Awan et al., 2005). Hasil uji 
API 50 CH menunjukkan bahwa isolat 
18A mampu mendegradasi  15 komponen 
gula, yaitu komponen gula no: 5, 10, 11, 
12, 13, 22, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 
dan 39 (Gambar 2). Komponen gula yang 
didegradasi oleh isolat 18A antara lain D-
Ribose, D-Galactose, D-Glucose, D-
Fructose, D-Mannose, N-
AcetylGlucosamine, Arbutin, Esculin feric 
citrate, Salicin, D-Celiobiose, Maltose, D-
Lactose, D-Melibiose, D-Saccharose, 
Gentiobiose. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Hasil uji kit API 50 CHL 
inkubasi 24 jam. Tanda panah (→) 
menunjukkan reaksi positif isolat 18A 
pada gula No.5 (D-Ribose). 
Ket: (+) : dapat memfermentasi;  

  (-) : tidak dapat memfermentasi 
Berdasarkan hasil identifikasi spesies 

dengan menggunakan perangkat kit API 
50 CHL medium versi 5.1 (biomerieoux) 
yang dilanjutkan dengan pengolahan dan 
analisis menggunakan software APIWEB, 
didapatkan bahwa isolat 18A adalah 
Lactococcus lactis ssp lactis 1, dengan 
nilai identifikasi 73,5%. Penelitian 
terdahulu juga telah berhasil mengisolasi 
bakteri Lactococcus lactis ssp lactis 1 dari 
cairan rumen sapi bali (Suardana et al., 
2007), saluran cerna ikan (Itoi et al., 
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2009), bir komersial (Togo et al., 2002), 
dan susu (Doutoum et al., 2013) yang 
dikonfirmasi dengan kit API 50 CHL. 

Jika diamati lebih lanjut, nilai 
identifikasi 73,5% dari hasil penelitian ini 
cukup rendah jika dibandingkan dengan 
penelitian-penelitian sebelumnya yang 
umumnya mendapati nilai identitas lebih 
dari 90%, bahkan mencapai 100% (Barbu, 
2008). Namun nilai identitas 73,5% masih 
dapat dikatakan valid, yang didukung 
dengan hasil penelitian yang menyatakan 
nilai identitas 70% masih dapat digunakan 
dalam penentuan spesies bakteri asam 
laktat (Nigatu, 2000; Mlalazi et al., 
2011). 

SIMPULAN DAN SARAN 

Simpulan 
Berdasarkan hasil identifikasi secara 

konvensional diketahui isolat 18A, sebagai 
bakteri genus Lactococcus. Uji konfirmasi 
menggunakan Kit API 50 CHL terhadap 
isolat 18A, didapatkan bakteri Lactococcus 
Lactis ssp lactis 1. 

Saran 
Perlu dilakukan uji lanjutan untuk 

mengeksplorasi potensi bakteri asam laktat 
isolat 18A sebagai kandidat probiotik dan 
biopreservatif. 
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