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ABSTRAK 

Tujuan penelitian ini adalah isolasi dan identifikasi berdasarkan ciriciri morfologi 

bakteri asam laktat pada hasil fermentasi limbah orgnaik dari kulit buah. Isolasi 

Bakteri Asam Laktat dilakukan dengan metode cawan cebar pada media de Man, 

Rogosa and Sharpe Agar (MRSA). Kultur dinkubasi pada suhu 37 
o
C selama 48 

jam. Koloni yang tumbuh diamati ciri-ciri morfologi dan dilakukan pewarnaan 

Gram bakteri. Hasil penelitian menunjukkan, isolasi BAL dari ekoenzim pada 

media de Man, Ragosa and Sharpe Agar (MRSA) diperoleh 10 isolat bakteri yaitu 

E-BAL 01, E-BAL 02, E-BAL O3, E-BAL 04, E-BAL 05, E-BAL 06, E-BAL 07, 

E-BAL08, E-BAL 09 dan E-BAL 10, dan 10 isolat memiliki karakteristik sebagai 

Gram positif dengan bentuk sel Basil. Simpulan, ditemukan 10 isolat dengan 

karakteristik yang mendukung media MRSA adalah isolat Bakteri Asam Laktat 

dengan genus Lactobacillus. Hal ini diperkuat dari hasil uji biokimia yaitu bersifat 

tidak bergerak, tidak menghasilkan enzim katalase dan tidak mempunyai 

kemampuan memproduksi gas. 

 

Kata Kunci: Bakteri Asam Laktat (BAL), Ekoenzim, Kulit Buah 

 

ABSTRACK 

The aim of this research is the isolation and identification based on the 

morphological characteristics of lactic acid bacteria in the fermentation of 

organic waste from fruit peels. Isolation of Lactic Acid Bacteria was carried out 

using the spread plate method on de Man, Rogosa, and Sharpe Agar (MRSA) 

media. The culture was incubated at 37 °C for 48 hours. The growing colonies 

were observed for morphological characteristics, and bacterial Gram staining 

was carried out. The results of the research showed that 10 bacterial isolates 

were obtained from the isolation of BAL from ecoenzymes on de Man, Ragosa, 

and Sharpe Agar (MRSA) media, namely E-BAL 01, E-BAL 02, E-BAL O3, E-BAL 

04, E-BAL 05, E-BAL 06, E-BAL 07, E-BAL 08, E-BAL 09, and E-BAL 10, and 10 

isolates were characterized as Gram-positive with a bacillary cell form. In 

conclusion, 10 isolates were found with characteristics that supported MRSA 

media, namely isolates of lactic acid bacteria of the genus Lactobacillus. This is 

confirmed by the results of biochemical tests, namely that it is immobile, does not 

produce the catalase enzyme, and does not have the ability to produce gas. 
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PENDAHULUAN 

Dalam kehidupan sehari-hari, buah-buahan merupakan kebutuhan yang 

penting bagi manusia. Pada umumnya, masyarakat hanya memanfaatkan daging 

buahnya saja sebagai jus, selai, salad, dan sirup. Sejauh ini pemanfaatan kulit 

buah sangat jarang ditemukan dan kulit buah-buahan tersebut hanya dibuang dan 

menjadi sampah. Bila sampah dibuang secara sembarangan atau ditumpuk tanpa 

ada pengelolaan yang baik, maka akan menimbulkan berbagai dampak kesehatan 

yang serius. Sampah merupakan material sisa yang sudah tidak dipakai, tidak 

disenangi atau sesuatu yang harus dibuang, yang umumnya berasal dari kegiatan 

yang dilakukan oleh manusia (Marjenah et al., 2017). Salah satu langkah untuk 

memanfaatkan dan mengolah limbah organik adalah dengan mengkonversinya 

menjadi Eco-enzyme. Eco-enzyme merupakan larutan zat organik kompleks yang 

diproduksi dari proses fermentasi sisaorganik, gula, dan air. Cairan Eco-enzyme 

ini berwarna coklat gelap dan memiliki aroma yang asam atau segar yang kuat 

(Hemalatha & Visantini, 2016). 

 Eco-enzyme yang terbuat dari bahan organik (ampas) memiliki jenis 

mikroorganisme yang beraneka ragam seperti bakteri dan cendawan (Khamir). 

Penelitian Murdiana et al. (2022), melaporkan bahwa untuk proses fermentasinya 

memerlukan waktu selama 3 bulan dengan fermentasi pada bulan pertama 

menghasilkan alkohol, bulan ke-2 menghasilkan asam asetat dan bulan ke-3 

menghasilkan enzyme sehingga panen akan dilakukan pada bulan ke-3 dengan 

cara menyaring hasil fermentasi tersebut dengan kain. Beberapa literature 

mengatakan bahwa bakteri yang ada dalam ampas eco-enzyme yaitu Bakteri Asam 

Laktat. Bakteri Asam Laktat dapat ditemukan pada lingkungan yang kaya akan 

karbohidrat, selain itu bakteri juga dapat ditemukan pada berbagai jenis 

fermentasi makanan, sayuran dan buah-buahan, seperti buah durian, manga, kako, 

nanas, dan pisang (Ibrahim, 2007 Dalam Yuliana & Handayani, 2022).  

Bakteri Asam Laktat (BAL) merupakan mikroba yang penting dalam 

teknologi fermentasi pangan karena mempunyai kemampuan untuk memperbaiki 

cita rasa, tekstur dan aroma produk akhir yang secara organoleptik dan kualitas 

lebih dapat diterima oleh konsumen. Selain itu, BAL juga mempunyai 

kemampuan sebagai antimikrobia baik itu anti bakteri maupun antibiotik 

(Puspawati, 2008). Dalam penelitian Manik et al. (2021), juga berpendapat bahwa 

bakteri asam laktat yang terdapat dalam Eco-enzyme memiliki peran penting 

dalam menurunkan angka kuman pada telapak tangan. Bakteri asam laktat sangat 

berpotensi sebagai agensia probiotik yang dapat digunakan sebagai kultur starter 

dalam proses fermentasi. Sampai saat ini penggunaan BAL tidak hanya sebagai 

mikroba yang berperan pada proses fermentasi pangan, namun juga dapat 

digunakan sebagai pangan fungsional seperti pengembangan produk probiotik 

(Puspawati, 2008). BAL dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan 

menurunkan pH lingkungannya dengan mengeksresikan senyawa asam organik, 

alkohol, bakteriosin, diasetil, dan CO2 (Usmiati & Risfaberi, 2012). 

Dalam mengoptimalkan ketersediaan BAL maka perlu dilakukan 

penelitian ekstensif untuk mengeksplorasi BAL dari berbagai buah-buahan. 

Penelitian yang dilakukan oleh Nyanga et al. (2007), mengisolasi bakteri 

Lactobacillus agilis dan Lactobacillus plantarum dari buah bidara (Ziziphus 

mauritiana), dimana  strain tertentu L. agilis dan L. plantarum telah dilaporkan 

memiliki efek probiotik. Sehubungan dengan itu, dilaporkan dalam penelitian 
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Yanti (2022), bahwa Bakteri Asam Laktat telah banyak diisolasi dari berbagai 

macam buah-buahan, antara lain sirsak, manggis, jambu nasi-nasi, salak, dan 

pisang barangan. 

Ketersediaan isolat BAL yang diisolasi dari sumber dalam negeri masih 

sangat terbatas, sehingga diperlukan eksplorasi untuk meningkatkan keragaman 

isolat bakteri asam laktat. Berdasarkan uraian di atas perlunya dilakukan isolasi 

dan identifikasi bakteri asam laktat pada Eco-enzyme dari limbah organik untuk 

mengetahui jenis BAL yang terdapat di dalamnya, hasil penelitian yang didapat 

diharapkan dapat digunakan sebagai upaya untuk memperkaya isolat bakteri asam 

laktat lokal Indonesia serta memberikan informasi mengenai jenis BAL pada Eco-

enzyme dari limbah organik kulit buah. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Pembuatan ekoenzim dan pengambilam sampel dilakukan di perumahan 

Lestari yang beralamat di Jl. Pulo Brayan Darat, Kec. Medan Timur, Kota Medan, 

Sumatera Utara. Selanjutnya untuk isolasi dan identifikasi direncanakan akan 

dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi FMIPA Universitas Sumatera Utara 

yang beralamat di jalan Dr. T. Mansyur No. 9. Padang Bulan, Kec. Medan, 

Sumatera Utara. 

 

Metode Pengumpulan Data 

Data diperoleh melalui pengambilan sampel kulit buah diambil dari 

penjual jus yang berlokasi di Jl. Bilal Ujung, Gang Lestari dengan masing-masing 

jenis buah yang dibutuhkan sebanyak 300 gram. Adapun kulit buah yang diambil 

adalah Jeruk, Mangga, Terong Belanda, Alpukat dan Belimbing dengan masing-

masing kulit buah ditimbang sebanyak 60gram. Masing-masing kulit buah 

dipotong kecil-kecil menggunakan pisau. Dibutuhkan gula merah sebanyak 100 

gram yang telah dihaluskan yang mana sesuai dengan Rida Jelita (2022) dalam 

penelitiannya. 

 

Analisis Data 

Analisis data pada penelitian ini dilakukan secara deskriptif, yaitu dengan 

memberikan penjelasan atau penggambaran dari jenis-jenis bakteri asam laktat 

yang terdapat pada Eco-enzyme kulit buah yang sudah terfementasi. meliputi 

tampilan data dalam table Pengamatan Morfologi Koloni Bakteri Asam Laktat 

(BAL), Hasil Uji Biokimia BAL Ekoenzim dan Uji Nilai OD (OD600 nm) 

Pertumbuhan BAL. 

 

 

HASIL PENELITIAN 

Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat dari Hasil Fermentasi Limbah 

Organik Kulit Buah (Eco-enzyme) 

Isolasi bakteri dilakukan dari hasil fermentasi limbah organik kulit buah 

(ekoenzim) yang masing-masing terdiri dari kulit Jeruk, kulit Mangga, kulit 

Terong Belanda, kulit Alpukat dan kulit Belimbing dengan campuran air dan gula 

merah dengan perbandingan 3:10:1. Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada 

bulan Januari tahun 2024 didapatkan 10 isolat bakteri asam laktat yang berasal 
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dari hasil fermentasi limbah organik kulit buah (Eco-enzyme). Hal ini ditandai 

dengan tumbuhnya bakteri pada media MRS-A. Media MRSA merupakan media 

spesifik untuk pertumbuhan bakteri asam laktat  (Nurlaela et al., 2017). Hal ini 

dikuatkan dalam penelitian Sari et al. (2016), bahwa ditemukan isolat bakteri 

tumbuh berkoloni di dalam media MRSA. Koloni yang tumbuh pada media 

MRSA merupakan bakteri asam laktat karena media MRSA didesain untuk 

mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat termasuk genus Lactobacillus, 

Streptococcus, Pediococcus, dan Leuconostoc. 

Karakterisasi isolat bakteri meliputi morfologi koloni yang terdiri dari 

bentuk koloni, tepi koloni, elevasi koloni, dan warna koloni serta morfologi sel 

yang terdiri dari bentuk sel dan pewarnaan Gram (Tabel 1). Bakteri asam laktat 

dapat tumbuh pada media MRSA karena mengandung beberapa komponen yang 

dapat menunjang pertumbuhan bakteri tersebut. Media MRSA mengandung 

dekstrosa, ekstrak daging, ekstrak ragi, ammonium sitrat, magnesium sulfat, 

pepton, natrium asetat, dikalium fosfat, tween 80 dan mangan sulfat. Kandungan 

ammonium sitrat pada pH rendah menunjang pertumbuhan bakteri asam laktat. 

 
Tabel 1. Pengamatan Morfologi Koloni Bakteri Asam Laktat (BAL) 

 

Kode Isolat MORFOLOGI KOLONI MORFOLOGI SEL 

Bentuk Tepi Elevasi Warna Gram Bentuk Penataan 

E-BAL 01  Irregular Lobate Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Streptobasil 

E-BAL 02  Irregular Undulate Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Streptobasil 

E-BAL 03 Circular Entire Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Monobasil 

E-BAL 04  Irregular Curled Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Monobasil 

E-BAL 05 Circular Entire Convex Kuning + Basil Streptobasil 

E-BAL 06  Irregular Undulate Convex Putih + Basil Streptobasil 

E-BAL 07  Irregular Rhizoid Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Streptobasil 

E-BAL 08  Irregular Curled Convex Putih 

Kekuningan 

+ Basil Streptobasil 

E-BAL 09 Circular Entire Convex Kuning + Basil Streptobasil 

E-BAL 10  Irregular Curled Convex Putih + Basil Streptobasil 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan bentuk koloni pada 10 isolat 

yang telah teridentifikasi yaitu berbentuk Irregular (tidak beraturan) sebanyak 7 

isolat dan Circular (bundar) sebanyak 3 isolat, sedangkan tepi koloni berbentuk 

lobate (tidak teratur) berjumlah 1 isolat, undulate (bergelombang) berjumlah 2 

isolat, entire (rata) sebanyak 3 isolat, curled berjumlah 3 isolat dan rhizoid 

(berakar) berjumlah 1 isolat. Elevasi pada ke 10 isolat teridentifikasi berbentuk 

convex atau cembung yang berwarna putih berjumlah 2 isolat, putih kekuningan 

berjumlah 6 isolat dan kuning berjumlah 2 isolat. 

 

Uji Biokimia Bakteri Asam Laktat (BAL) Ekoenzim 

Pengujian biokimia bakteri dilakukan untuk mengidentifikasi dan 

mendeterminasi suatu biakan murni bakteri hasil isolasi melalui sifat fisiologisnya. 
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Uji biokimia yang dilakukan pada ke 10 isolat BAL hasil fermentasi limbah organik 

kulit buah ( Eco-enzyme) meliputi uji TSIA (Triple Sugar Iron Agar), gas, H2S, uji 

motilitas dan uji Katalase. 

 
Tabel 2. Hasil Uji Biokimia BAL Ekoenzim 

 

Kode Isolat Uji TSIA Gas H2S Uji Motilitas Uji Katalase 

E-BAL 01 Kuning/Merah - - - - 

E-BAL 02 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 03 Kuning/Kuning - - - - 

E-BAL 04 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 05 Kuning/Merah - - - - 

E-BAL 06 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 07 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 08 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 09 Merah/Kuning - - - - 

E-BAL 10 Merah/Kuning - - - - 

Keterangan: Tanda “+” (positif (terjadi perubahan)); Tanda “-“ (negatif (tidak terjadi perubahan)) 

 

Identifikasi Bakteri Asam Laktat Ekoenzim 

Berdasarkan Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology dari hasil 

identifikasi Setelah dilakukan uji morfologi sel dan uji biokimiawi dapat 

diketahui bahwa bakteri yang berhasil diisolasi tersebut merupakan bakteri asam 

laktat dan termasuk dalam genus Lactobacillus. Hasil identifikasi sampai tingkat 

genus didasarkan atas ciri-ciri yang terdapat pada bakteri tersebut yaitu 

mempunyai bentuk bulat dan tidak beraturan, bentuk selnya batang, gram positif 

dengan warnanya yang ungu (violet), bersifat katalase negatif yang berarti bahwa 

bakteri ini tidak menghasilkan enzim katalase yang dapat menghidrolisis 

senyawa H2O2 yang bersifat racun dan di samping itu isolat bakteri ini juga 

tidak mempunyai kemampuan membentuk gas dalam uji produksi gas dari 

glukosa. Berdasarkan Bergey’s Manual of Systematic Bacteriology dari hasil 

identifikasi Setelah dilakukan uji morfologi sel dan uji biokimiawi, didapat 

beberapa dugaan spesies dari jenis Lactobacillus, yaitu Lactobacillus 

acetotolerans, dan Lactobacillus kitasatonis. Acetotolerans memiliki ciri-ciri 

morfologi dengan bentuk irregular, circular, berwarna putih, putih kekuningan, 

margin undalate dan elevasi convex, hal ini sama dengan ciri- ciri morfologi dari 

kode isolat E-BAL 02 dan E-BAL 06. Lactobacillus kitasatonis memiliki ciri-ciri 

morfologi dengan bentuk irregular, circular, berwarna putih, margin curled dan 

elevasi convex, hal ini sama dengan ciri morfologi dari kode isolat E-BAL 04, E-

BAL 08, dan E-BAL 10. 

 

Uji Ketahanan Terhadap Keasaman (pH) 

 Tabel 3 menyajikan hasil pengukuran OD600 nm untuk berbagai isolat 

BAL pada tiga kondisi pH berbeda: pH 4.0, pH 7.0, dan pH 9.0. Data ini diambil 

untuk dua ulangan (U1 dan U2) untuk setiap isolat dan kondisi pH. 

 

 
Tabel 3. Uji Nilai OD (OD600 nm) Pertumbuhan BAL 

 

Kode Isolat pH 4.0 pH 7.0 pH 9.0 
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U1 U2 U1 U2 U1 U2 

E-BAL 01 0,312 0,316 0,246 0,249 0,108 0,106 

E-BAL 02 0,306 0,302 0,205 0,221 0,102 0,101 

E-BAL 03 0,321 0,326 0,226 0,221 0,125 0,128 

E-BAL 04 0,327 0,325 0,217 0,213 0,119 0,116 

E-BAL 05 0,399 0,398 0,326 0,325 0,207 0,208 

E-BAL 06 0,276 0,273 0,126 0,125 0,102 0,104 

E-BAL 07 0,327 0,324 0,208 0,209 0,126 0,128 

E-BAL 08 0,291 0,296 0,149 0,146 0,102 0,103 

E-BAL 09 0,397 0,398 0,326 0,328 0,212 0,219 

E-BAL 10 0,276 0,273 0,199 0,196 0,102 0,106 

 

Hasil pengukuran kerapatan optik (optical density atau OD) dari kultur cair 

dengan pH 4, 7 dan 9 menunjukkan  BAL dapat hidup dan berkembangbiak pada 

pada kisaran pH tersebut. Hal ini sejalan dengan penelitian Abdel-Rahman (2013) 

dalam Okfrianti et al., (2018) bahwa bakteri asam laktat dapat tumbuh di sekitar 

pH 3,5 – 10,0 serta suhu 5°C - 45°C dan toleran terhadap kondisi asam.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PEMBAHASAN 

Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam Laktat dari Hasil Fermentasi Limbah 

Organik Kulit Buah (Eco-enzyme) 
Isolasi bakteri dilakukan dari hasil fermentasi limbah organik kulit buah 

(ekoenzim) yang masing-masing terdiri dari kulit Jeruk, kulit Mangga, kulit Terong 

Belanda, kulit Alpukat dan kulit Belimbing dengan campuran air dan gula merah dengan 

perbandingan 3:10:1. Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada bulan Januari tahun 

2024 didapatkan 10 isolat bakteri asam laktat yang berasal dari hasil fermentasi limbah 

organik kulit buah (Eco-enzyme). Hal ini ditandai dengan tumbuhnya bakteri pada media 

MRS-A. Media MRSA merupakan media spesifik untuk pertumbuhan bakteri asam laktat 

(Nurlaela et al., 2017). Hal ini dikuatkan dalam penelitian Sari et al., (2016) bahwa 

ditemukan isolat bakteri tumbuh berkoloni di dalam media MRSA. Koloni yang tumbuh 

pada media MRSA merupakan bakteri asam laktat karena media MRSA didesain untuk 

mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat termasuk genus Lactobacillus, 

Streptococcus, Pediococcus, dan Leuconostoc. 

Pewarnaan Gram adalah salah satu teknik pewarnaan yang paling penting 
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yang digunakan untuk membedakan antara bakteri Gram positif dan bakteri Gram 

negatif. Prinsip pewarnaan Gram yaitu saat bakteri diwarnai dengan kristal violet, 

bakteri Gram positif akan menyerap zat warna tersebut sehingga bewarna ungu. 

Sedangkan bakteri Gram negatif akan melepas zat warna kristal violet setelah 

dicuci dengan alkohol dan kemudian akan menyerap zat warna terakhir yang 

diberikan yaitu safranin sehingga bewarna merah. Hal ini sesuai dengan pendapat 

Waluyo (2008), yang menyatakan bahwa bakteri Gram positif memiliki dinding 

sel berupa peptidoglikan yang tebal. Saat peluruhan dengan alkohol, pori-pori 

dinding sel menyempit karena terjadi dekolorisasi sehingga dinding sel tetap 

menahan kristal violet. Bakteri Gram negatif memiliki 3 lapisan dinding sel, 

sehingga lipid akan tercuci oleh alkohol dan pewarnaan kristal violet akan ikut 

tercuci. Bakteri Gram negatif saat diwarnai dengan safranin akan bewarna 

merah. 

Berdasarkan hasil pewarnaan Gram, didapatkan hasil yaitu semua isolat 

memiliki karakter Gram positif. Menurut Wibowo (1988) dalam Nasution et al., 

(2017), bakteri asam laktat merupakan bakteri Gram positif karena tidak 

mengalami dekolorisasi dan tetap mengikat warna ungu kristal violet pada tahap 

akhir pewarnaan. Berdasarkan hasil pewarnaan Gram dapat diamati pula bentuk 

sel bakteri. Bentuk sel bakteri berdasarkan hasil pengamatan yaitu batang atau 

basil. Pada penelitian ini juga diperoleh hasil pewarnaan keseluruhan isolat 

bersifat Gram positif dengan sel berbentuk basil dengan penataan streptobasil. 

 

Uji Biokimia Bakteri Asam Laktat (BAL) Ekoenzim 

Menurut Fardiaz (1987) dalam Finanda et al. (2021), pengujian pada 

medium Triple Sugar Iron Agar (TSIA) dapat diketahui terjadinya fermentasi 

glukosa, laktosa, dan sukrosa yang ditandai terbentuknya perubahan warna pada 

media. Warna merah pada agar menunjukkan reaksi basa dan warna kuning 

menunjukkan reaksi asam. Warna merah pada permukaan dan kuning di bagian 

bawah tabung menunjukkan terjadi fermentasi glukosa tetapi tidak 

memfermentasi laktosa dan sukrosa. Warna kuning pada bagian permukaan dan 

bawah tabung menunjukkan terjadinya fermentasi glukosa, laktosa, dan sukrosa. 

Berdasarkan hasil penelitian terdapat 9 isolat yang mampu memfermentasi 

glukosa, dan 1 isolat yang mampu memferementasi glukosa, laktosa dan sukrosa. 

Dalam penelitian yang dilakukan oleh Asmara & Triyanto (2012), isolat bakteri 

asam laktat (BAL) dari genus Lactobacillus menunjukkan reaksi asam pada uji 

Triple Sugar Iron Agar (TSIA). Hasil uji tersebut ditandai dengan perubahan 

warna media menjadi kuning pada bagian slant (permukaan) dan butt (bagian 

bawah).  

Uji produksi gas dilakukan untuk melihat aktivitas metabolisme BAL. 

Dari hasil uji didapatkan  strain acuan tidak memproduksi gas yang berarti 

memiliki tipe fermentasi homofermentatif. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Suardana et al., (2018) hasil uji produksi gas yang diperoleh bersifat 

homofermentatif. Menurut Surono (2004) dalam Rahmadi (2019), bakteri 

homofermentatif tidak mampu menghasilkan gas CO₂. Hal ini disebabkan oleh 

ketiadaan enzim piruvat oksidase, yang berperan dalam konversi piruvat menjadi 

CO₂ dan diikuti dengan pembentukan H₂O₂. Karena tidak ada aktivitas enzim ini, 

bakteri homofermentatif cenderung menghasilkan asam laktat sebagai produk 

akhir utama dari fermentasi, tanpa produksi gas CO₂. 
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Uji produksi H2S ke-10 isolat yang diujikan bersifat negatif karena tidak 

terdapat endapan berwarna hitam di dasar media (-). Menurut Isnan et al. (2017), 

pengujian hidrogen sulfida (H₂S) dilakukan untuk mengevaluasi kemampuan 

bakteri dalam mengubah asam amino alanin menjadi H₂S. Bakteri yang mampu 

menghasilkan H₂S akan mengubah ion besi (Fe) dalam medium uji menjadi besi 

sulfida (FeS), yang terlihat sebagai warna hitam atau kehitaman pada dasar 

medium. Isolat bakteri yang tidak menunjukkan warna hitam atau kehitaman 

berarti tidak mampu menghasilkan H₂S atau mereaksikan Fe menjadi FeS. Dalam 

hal ini, isolat bakteri asam laktat (BAL) tidak mampu mengubah H₂S serta tidak 

dapat mereaksikan Fe menjadi FeS. 

Hasil pengujian motilitas menunjukkan seluruh isolat BAL bersifat non 

motil karena tidak memiliki flagella. Bakteri yang digolongkan bersifat non motil 

adalah bakteri yang hanya mampu tumbuh di sepanjang tusukan media tegak, 

sedangkan bakteri motil adalah bakteri yang mampu tumbuh tidak hanya di 

sepanjang tusukan media agar tegak. Isolat bakteri asam laktat (BAL) diketahui 

bersifat non-motil, yang ditandai dengan ketidakmampuan mereka untuk tumbuh 

di sekitar bekas tusukan ose dalam medium uji (Susilawati, 2016). Hal ini sejalan 

dengan pernyataan Fardiaz (1992) dalam Finanda et al. (2021), yang menyebutkan 

bahwa bakteri asam laktat memang memiliki sifat tidak bergerak atau non-motil. 

Uji katalase digunakan untuk mengetahui adanya enzim katalase pada 

isolat bakteri. Hasil uji katalase menunjukkan hasil yang negatif pada ke-10 isolat 

dan  strain acuan, dimana tidak terdapatnya gelembung gas yang terbentuk. 

Menurut Wibowo (1988), bakteri asam laktat merupakan bakteri katalase negatif 

karena tidak menghasilkan enzim katalase yang dapat memecah hidrogen 

peroksida. 
 

Identifikasi Bakteri Asam Laktat Ekoenzim 

Ke-10 isolat dalam penelitian ini memiliki ciri-ciri sebagai berikut: 

berbentuk sel batang dengan susunan berantai, termasuk dalam kategori gram 

positif, dan katalase negatif. Berdasarkan ciri-ciri ini, isolat tersebut diduga 

termasuk dalam genus Lactobacillus. Holt et al. (1994) dalam Bergey’s Manual of 

Determinative Bacteriology menyatakan bahwa bakteri dalam genus Lactobacillus 

adalah gram positif dan non-motil. Lous et al. (2011) juga mencatat bahwa 

Lactobacillus adalah bakteri gram positif dan tidak motil. Ray (2001) dalam Bulu 

et al. (2019) menambahkan bahwa Lactobacillus memiliki sel berbentuk batang 

yang seragam dalam ukuran dan bentuk, dengan beberapa spesies yang bisa 

sangat panjang atau pendek, mayoritas spesies adalah gram positif, dan sebagian 

kecil dapat berwarna gram negatif. Sebagian besar spesies Lactobacillus tidak 

bergerak. 
 

Uji Ketahanan Terhadap Keasaman (pH) 

Penelitian ini bertujuan untuk menguji kemampuan isolat BAL hasil 

fermentasi limbah organik kulit buah (Eco-enzyme) untuk bertahan hidup pada pH 

4, 7 dan 9. Pada penelitian ini didapatkan bahwa ke-10 isolat BAL yang diuji 

dapat tumbuh pada pH 4, 7, dan 9. Hasil ini tidak jauh berbeda dari penemu-

penemu terdahulu, salah satunya Nursyirwani (2013), mendapatkan hasil bakteri 

asam asam laktat yang diisolasi dari ikan kerapu macan bersifat resisten dan dapat 

hidup pada lingkungan asam. 
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Berdasarkan profil pertumbuhan Isolat Bakteri dengan perlakuan pH yang 

berbeda (4, 7, 9) tampak bahwa isolat bakteri tersebut memiliki sifat resisten yang 

berbeda-beda terhadap perlakuan pH yang diberikan. Hasil pengukuran 

pertumbuhan isolat bakteri menunjukkan bahwa Isolat bakteri E-BAL 01 mampu 

tumbuh baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Hal ini 

ditandai dengan tingginya nilai Optical Density (OD) yang dihasilkan. Sedangkan 

pada pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang 

signifikan. Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 02 dengan perlakuan pH 

yang berbeda (4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 02 mampu 

tumbuh baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. 

Sedangkan pada pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri 

yang signifikan.  

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 03 dengan perlakuan pH yang 

berbeda (4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 03 mampu tumbuh 

baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada 

pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan. 

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 04 dengan perlakuan pH yang berbeda 

(4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 04 mampu tumbuh baik pada 

pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada pH 9 isolat 

bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan.  

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 05 dengan perlakuan pH yang 

berbeda (4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 05 mampu tumbuh 

baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada 

pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan. 

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 06 dengan perlakuan pH yang berbeda 

(4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 06 mampu tumbuh baik pada 

pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada pH 9 isolat 

bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan.  

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 07 dengan perlakuan pH yang 

berbeda (4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 07 mampu tumbuh 

baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada 

pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan. 

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 08 dengan perlakuan pH yang berbeda 

(4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 08 mampu tumbuh baik pada 

pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada pH 9 isolat 

bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan.  

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 09 dengan perlakuan pH yang 

berbeda (4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 09 mampu tumbuh 

baik pada pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sedangkan pada 

pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami pertumbuhan bakteri yang signifikan. 

Profil pertumbuhan Isolat Bakteri E-BAL 10 dengan perlakuan pH yang berbeda 

(4, 7, 9) menunjukkan bahwa Isolat Bakteri E-BAL 10 mampu tumbuh baik pada 

pH 4, 7, dan 9, dan mencapai nilai optimal pada pH 4. Sama hal dengan bakteri-

bakteri sebelumnya, pada pH 9 isolat bakteri tersebut tidak mengalami 

pertumbuhan bakteri yang signifikan. 

Pemberian perlakuan pH yang berbeda memberikan pengaruh dalam 

pertumbuhan ke-10 isolat bakteri. Pernyataan tersebut konsisten dengan literatur 

yang ada. Suriani et al. (2013) mengungkapkan bahwa pH medium sangat 
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memengaruhi pertumbuhan bakteri. pH mempengaruhi aktivitas enzim, yang 

merupakan kunci dalam berbagai reaksi biokimia yang diperlukan untuk 

pertumbuhan bakteri. Kondisi pH yang tidak optimal dapat menghambat aktivitas 

enzim, yang pada gilirannya dapat mengganggu proses pertumbuhan bakteri. 

Bakteri asam laktat dapat tumbuh di sekitar pH 3,5 hingga 10,0 serta suhu 

5 °C hingga 45 °C dan toleran terhadap kondisi asam, dengan sebagian besar  

strain mampu tumbuh baik pada   pH 4,4. (Rahman et al., 2013; Nousiainen et al 

2004). Pertumbuhan isolat bakteri dari E-BAL 01 - E-BAL 10 menunjukkan 

bahwa keseluruhan isolat tahan pada pH rendah, yang mana OD ≥ 0,1 (tahan pH 

rendah); OD ≤ 0,1 (tidak tahan pH rendah). 

 

SIMPULAN 

Berdasarkan hasil isolasi yang dilakukan, diperoleh 10 isolat Bakteri Asam 

Laktat (BAL). Setelah identifikasi, semua isolat termasuk dalam genus 

Lactobacillus. Untuk pH pertumbuhan, nilai Optical Density (OD) pada pH 4, 7, 

dan 9 menunjukkan rata-rata OD sebesar 0,225. Ini menunjukkan bahwa isolat 

BAL tersebut dapat tumbuh pada rentang pH yang beragam, dengan pH 4, 7, dan 

9 menunjukkan kemampuan pertumbuhan yang relatif konsisten berdasarkan nilai 

OD yang didapat. Nilai OD ini menunjukkan tingkat pertumbuhan bakteri dalam 

medium kultur pada berbagai kondisi pH, dan pH yang berbeda mungkin 

mempengaruhi aktivitas dan efisiensi pertumbuhan bakteri secara bervariasi. 
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