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RINGKASAN

Susu kerbau mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi dan dapat
dimanfaatkan sebagai substrat bagi mikroba menguntungkan seperti bakteri asam
laktat (BAL) untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Susu kerbau mudah
sekali rusak oleh lingkungan, baik oleh temperatur maupun oleh udara sekitarnya,
sehingga perlu perhatian khusus untuk penanganan pada waktu pemerahan dan
sesudah pemerahan agar diperoleh susu yang berkualitas baik, memenuhi standar
susu yang telah ditentukan serta masih layak dikonsumsi oleh manusia, karena itu
diperlukan usaha diversifikasi pangan dan pengolahan yang baik salah satu cara
menjadi dadih. Dadih merupakan makanan tradisional masyarakat Sumatera Barat
yang berasal dari fermentasi alami susu kerbau di dalam tabung bambu oleh
mikroorganisme penghasil asam laktat yang terdapat secara alami pada air susu
kerbau tersebut.

Keamanan pangan saat ini menjadi perhatian khusus dari dunia
internasional, yang salah satunya adalah penggunaan senyawa antimikroba dari
bakteri asam laktat (BAL) untuk mencegah tumbuhnya mikroba pathogen dalan
bahan pangan tanpa menimbulkan efek samping. Menurut Cintas et al. (2001),
BAL juga menghasilkan senyawa antimikroba seperti hidrogen peroksida, CO,,
diacetyl, acetaldehid, reutrin dan bakteriosin.

Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat semakin mendapat
perhatian sebagai bahan tambahan makanan (food additives) yang berpotensi
untuk menghambat pertumbuhan bakteri pathogen sebagai pengkontaminasi
makanan. Bakteriosin yang dihasilkan bermacam-macam jenisnya tergantung
pada strain penghasilnya. Ekstraksi bakteriosin penting untuk memperbaiki
pengawetan makanan pada makanan olahan yang tidak melibatkan proses
fermentasi dan bagi makanan yang tidak cocok untuk diinokulasikan dengan
bakteri asam laktat.

Alhamdulilah Sumbar dihasilkan oleh peneliti di laboratorium Teknologi
Hasil Ternak Fakultas Peternakan Uniersitas Andalas sudah mempunyai bahan
baku BAL yang halal berasal dari isolat dadih (susu kerbau yang difermentasi
dengan bambu) secara molekuler menggunakan 16S rRNA vyaitu Pediococcus
pentosaceus,  Whisella  paramesentroides, Lactococcus  plantarum,
Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus fermentum. Lima jenis BAL halal ini
hanya ada dilaboratorium THT/ Bioteknologi peneliti dan program isolasi ini tetap
harus dijalankan agar dunia tahu bahwa Indonesia mempunyai bahan baku BAL
yang halal , karena yang beredar didunia adalah BAL yang diisolasi dari tinja bayi
yaitu Bifido dan Lactococcus dari tinja unggas yang tidak halal (Syukur dan
Purwati, 2013). Untuk itu kita ingin selalu meneliti jenis BAL yang potential
sebagai sumber probiotik halal menunjang kesehatan ternak dan manusia sehingga
sangat perlu ternak kerbau dilestarikan dan penelitian ini mempunyai dampak
Nasional pencapaian swasembada daging yang bernilai plus karena rendah
kolesterol dan antisklerosis yang belum ada ditempat lain.

Kata Kunci: BAL , susu kerbau, 16S rRNA, dadih, kolesterol



BAB 1. PENDAHULUAN

Susu kerbau mempunyai kandungan nutrisi yang tinggi dan dapat
dimanfaatkan sebagai substrat bagi mikroba menguntungkan seperti bakteri asam
laktat untuk menghasilkan produk yang diinginkan. Susu kerbau mudah sekali
rusak oleh lingkungan, baik oleh temperatur maupun oleh udara sekitarnya,
sehingga perlu perhatian khusus untuk penanganan pada waktu pemerahan dan
sesudah pemerahan agar diperoleh susu yang berkualitas baik, memenuhi standar
susu yang telah ditentukan serta masih layak dikonsumsi oleh manusia, karena itu
diperlukan usaha diversifikasi pangan dan pengolahan yang baik.

Salah satu cara pengolahan susu kerbau dan sekaligus dapat meningkatkan
daya simpan adalah dengan mengolahnya menjadi dadih. Dadih merupakan
makanan tradisional masyarakat Sumatera Barat yang berasal dari fermentasi
alami susu kerbau di dalam tabung bambu oleh mikroorganisme penghasil asam
laktat yang terdapat secara alami pada air susu kerbau tersebut. Pemasaran susu
kerbau berupa dadih cukup baik, tidak ada yang dibawa ke pasar yang tidak
terjual. Adapun daerah di Sumatera Barat yang berpotensi untuk memproduksi
dadih yang ditambahkan starter yaitu daerah Alahan Panjang (Aia Dingin)
Kabupaten Solok, (Sitingkai) Kabupaten Agam, (Tanjung Bonai) Kabupaten
Tanah Datar, (Kelurahan Batu Payung Gadut) Kabupaten Limapuluh Kota,
(Batang Panjang) Kabupaten Sijunjung.

Dadih memiliki bakteri asam laktat yang berbeda di tiap-tiap daerah dan
dapat diidentifikasi dengan menggunakan 16S rRNA. Bakteri asam laktat (BAL)
adalah kelompok bakteri yang mampu mengubah karbohidrat (glukosa) menjadi
asam laktat. Pemanfaatan BAL oleh manusia telah dilakukan sejak lama, yaitu
untuk proses fermentasi makanan. BAL merupakan kelompok besar bakteri
menguntungkan yang memiliki sifat relatif sama. Saat ini BAL digunakan untuk
pengawetan dan memperbaiki tekstur dan cita rasa bahan pangan. Kusmiati dan
Malik (2002) menyatakan beberapa jenis bakteriosin dari BAL mempunyai
spektrum yang luas dan mempunyai aktivitas menghambat terhadap pertumbuhan
beberapa bakteri patogen pada makanan seperti Listeria monocytogenes dan

Staphylococcus aureus. Afrianto, Liviawaty dan Rostini (2006) berpendapat



bahwa BAL mampu memproduksi asam laktat sebagai produk akhir perombakan
karbohidrat, hidrogen peroksida dan bakteriosin. Jumlah bakteri asam laktat yang
dihasilkan berpengaruh terhadap kualitas dan daya simpan dadih tersebut. Ini
semua saling berkaitan antara jenis bambu yang digunakan, total koloni dan jenis
dari bakteri asam laktat yang terdapat baik di bambu maupun pada dadih. BAL
menghasilkan bakteriosin yang sangat efektif dipakai untuk mengontrol bakteri
patogen dan perusak pada produk makanan yang dingin dan makanan dalam
kantung vakum yang diharapkan agar mempunyai daya simpan yang lama.

Ekowati (2006) salah satu makanan tradisional dari Sumatera adalah
tempoyak. Tempoyak adalah masakan yang berasal dari buah durian yang
difermentasi secara spontan dalam keadaan anaerob. Masa simpan tempoyak
sangat bervariasi anatara 2 bulan sampai 1 tahun. Lamanya masa simpan ini akibat
ditekannya pertumbuhan mikroba patogen dan pembusuk oleh asam yang
diproduksi oleh bakteri asam laktat selama proses fermentasi pada tempoyak. Hal
inilah yang menjadi menarik untuk diteliti, untuk mendapatkan BAL potencial
sebagai probiotik jika dilakukan isolasi, penentuan antimicrobial bakteriosin,
karakterisasi molecular bakteri asam laktat dari fermentasi tempoyak. Tempoyak
dari durian Sumbar juga bahan baku halal untuk BAL.

Bakteriosin yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat semakin mendapat
perhatian sebagai bahan tambahan makanan (food additives) yang berpotensi
untuk menghambat pertumbuhan bakteri pathogen sebagai pengkontaminasi
makanan.  Bakteriosin dapat dihasilkan dari bakteri gram positif, seperti
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus,
Lactococcus lactis, Streptococcus cremoris, Pediococcus halophilus dan
Pediococcus cerevisiae yang diisolasi dari yoghurt, keju dan susu fermentasi
(Mohammed dan ljah, 2013).

Baketriosin merupakan peptida, senyawa metabolit sekunder yang
dihasilkan oleh bakteri asam laktat, yang memiliki potensi sebagai pengawet
alami (biopreservasi) untuk menggantikan pengawet kimia bahan makanan.
Konsumen mulai memperhatikan formulasi produk pangan yang menggunakan

pengawet kimia, sehingga adanya permintaan dari konsumen dalam mengkosumsi


https://id.wikipedia.org/wiki/Durian
https://id.wikipedia.org/wiki/Fermentasi

makanan sehat, salah satunya adalah penggunaan bahan alami dalam formulasi
makanan.

Bakteriosin dapat diekstraksi dari bakteri melalui proses propagasi dalam
media dalam kondisi lingkungan yang dapat menginduksinya untuk menghasilkan
senyawa peptide tersebut.  Bakteriosin yang dihasilkan bermacam-macam
jenisnya tergantung pada strain penghasilnya. Ekstraksi bakteriosin penting untuk
memperbaiki pengawetan makanan pada makanan olahan yang tidak melibatkan
proses fermentasi dan bagi makanan yang tidak cocok untuk diinokulasikan
dengan bakteri asam laktat. Bakteriosin yang dihasilkan oleh Lactobacilli dan
Bifidobacteria mendapat perhatian yang lebih banyak mengingat peranan positif
bakteri ini dalam usus manusia (Surono, 2004)

Berdasarkan penelitian Sharma dkk. (2013), menjelaskan bahwa bakteri
asam laktat terdapat di dalam susu sapi, susu sapi, susu domba, susu unta dan susu
kerbau yang berasal dari wilayah Gwalior, Madhya Pradesh, India. Dari hasil
penelitiannya ditemukan lima jenis bakteri dari masing-masing sumber susu yaitu
Streptococcus thermophilus dari susu sapi, Lactococcus lactis dari susu kerbau,
Streptococcus gallolyticus dari susu unta, Streptococcus thermophilus dari susu
sapi dan Lactobacilus delbrueckii dari susu domba yang diidentifikasi memiliki
kemampuan dalam menghasilkan asam laktat. Pada susu kerbau terdapat bakteri
asam laktat yaitu Lactococcus lactis, yang memiliki kemampuan menghasilkan
asam laktat, yaitu 57.61%.

Selanjutnya berdasarkan hasil penelitian Tulini et al. (2015), menemukan
bakteri asam laktat yang diisolasi dari beberapa keju dari sapi, kerbau dan sapi
yaitu Streptococcus uberis (strains FT86, FT126 and FT190) sebagai penghasil
bakteriosin dan Weissella confusa FT424, W. hellenica FT476, Leuconostoc
citreum FT671 and Lactobacillus plantarum FT723 sebagai antifungal.
Selanjutnya Yang et al. (2012), melaporkan bahwa 20% isolat menghasilkan
substansi seperti bakteriosin (Bakterisocin-like Subtances / BLS) yang dapat
menghambat pertumbuhan Listeria innocua dan Lactobacillus sakei.

Tujuan penelitian ini adalah : Menguji kualitas sifat fisik dan kimia susu
kerbau; Mendapatkan isolat bakteri asam laktat penghasil antimikroba laktat dari

susu kerbau; Menguji kemampuan aktivitas senyawa antibakteri isolat bakteri



asam laktat dan kestabilan terhadap panas; Menguji produktifitas dan karakteristik
bakteriosin yang dihasilkan dari asam laktat; Menguji kemampuan bakteriosin
dari isolat BAL sebagai biopreservatif terhadap kualitas susu fermentasi
(sinbiotik). Manfaat penelitian ini adalah bertambahnya jenis bakteri asam laktat
yang dapat dimanfaatkan sebagai probiotik dan yang mampu menghasilkan

bakteriosin sebagai biopreservatif secara luas pada produk-produk hasil ternak.
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BAB Il. HASIL PENELITIAN

A. Temuan DNA Baru untuk Bakteri Asam Laktat (16S rRNA) Susu
Kerbau dan Dadih Sumatera Barat
1. Isolasi dan Identifikasi Susu Kerbau (16S rRNA)
a. Proses Pemerahan Susu Kerbau
Kerbau diperah pada pukul 08.00 pagi, kerbau dipisahkan atau dikandangkan
tersendiri jauh dari kerbau lainnya. Sebelumnya badan dari bagian tengah ke
bagian belakang sampai ke ekor dibersihkan dengan air, kemudian ambing kerbau
diolesi dengan vaselin agar ambing tidak lecet pada saat pemerahan. Kerbau
diberi pakan berupa rumput gajah dan saat itu dilepas anaknya agar ia mendekat
untuk menyusu ke induknya agar susu kerbau terpancing keluar. Susu ditampung
menggunakan teko air, kemudian susu sebanyak 1 | tersebut disaring dan
dimasukkan ke dalam wadah yang telah bersih. Pemeriksaan total koloni bakteri
aerob dan BAL dari susu kerbau dapat dilihat pada tabel 1.
Tabel 1. Hasil total koloni aerob dan Bakteri Asam Laktat (BAL) susu kerbau

Kode Sampel Total Koloni Bakteri Aerob Total Koloni BAL
1 7 x 10° CFU/g 12 X 10° CFU/qg
2 6 x 10* CFU/g 13 X 10° CFU/g

Total koloni bakteri aerob dihitung dengan rumus CFU/g .Setelah
ditumbuhkan bakteri aerob pada PCA, dilakukan pengitungan total koloni,
sehingga didapatkan total koloni aerob susu kerbau. Pemeriksaaan total koloni
BAL susu kerbau menggunakan MRS Agar. Terlihat pada gambar 1 koloni BAL
susu kerbau dibawah ini (Gambar 1).

Gambar 1. Koloni Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau
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b. Hasil PCR Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau
Tabel 2. Genom BAL susu kerbau

Conc. (ng/pnl) A260/280 A260/230 Volume (pul)
127.4 1.94 1.49 30
167.3 1.83 1.31 30

Gambar 2 menunjukan sampel susu kerbau mempunyai berat molekul
(BM) sebesar 1500 bp.
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Gambar 2. Hasil PCR BAL Susu Kerbau
Assembly of 2 sequences 1406 bp
GAACTCTGGT ATTGATTGGT GCTTGCATCA TGATTTACAT TTGAGTGAGT GGCGAACTGG

61 TGAGTARCAC GTGGGAAACC TGCCCAGAAG CGGGGGATAA CACCTGGAAR CAGATGCTAR
121 TACCGCATAA CAACTTGGAC CGCATGGTCC GAGTTTGRAR GATGGCTTCG GCTATCACTT
181 TTGGCATGETC CCGCEGCGTA TTAGCTAGAT GETGAGGCTAA CGGCTCACCA TGGCAATGAT
241 ACGTAGCCGA CCTGAGAGGG TAATCGGCCA CATTGGGACT GAGACACGGC CCARACTCCT
301 ACGGGAGECA GCAGTAGGGA ATCTTCCACA ATGGACGRAR GTCTGATGGA GCAACGCCGT
361 GTGAGTGAAG AAGGCTTTCG GCTCGCTAAAR CTCTCTTGTT AAAGCAAGAAC ATATCTGAGA
421 GTAACTGTTC AGGTATTGAC GGTATTTAAC CAGAAAGCCA CGGCTAACTA CGTGCCAGCA
481 GCCGCGGTAA TACGTAGGTG GCAAGCGTTG TCCGGATTTA TTGGGCGTAR AGCGAGCGECA
541 GGCGGTTTTT TAAGTCTGAT GTGAAAGCCT TCGGCTCRAC CGAAGAAGTG CATCGGAARAC
601 TGGGAAACTT GAGTGCAGAA GAGGACAGTG GAACTCCATG TGTAGCGGTG ARATGCGTAG
€61 ATATATGGAA GAACACCAGT GGCGAAGGCG GCTETCTGET CTGTAACTGA CGCTGAGGECT
721 CGAAAGTATG GGTAGCAAAC AGGATTAGAT ACCCTGGTAG TCCATACCGT ARACGATGAR
781 TGCTAAGTGT TGGAGGGTTT CCGCCCTTCA GTGCTGCAGC TRACGCATTA AGCATTCCGC
841 CTGEGEEGAGTA CEGCCECAAG GUTGARACTC ARAGGAATTG ACGGGEGECCC GCACAAGCGE
%01 TGGAGCATGT GGTTTAATTC GAAGCTACGC GAAGRACCTT ACCAGGTCTT GACATACTAT
961 GCAAATCTAA GAGATTAGAC GTTCCCTTCG GGGACATGGA TACAGGETGEGT GCATGETTGT
1021 CGTCAGCTCG TETCETGAGA TETTGGETTA AGTCCCGCAA CGAGCGCAAC CCTTATTATC
1081 AGTTGCCAGC ATTAAGTTGG GCACTCTGGT GAGACTGCCG GTGACAAACC GGAGGAAGGT
1141 GGGEGATGACG TCAARATCATC ATGCCCCTTA TGACCTGGGEC TACACACGTG CTACAATGGA
1201 TGGTACAACG AGTTGCGAAC TCGCGAGAGT AARGCTAATCT CTTAAAGCCA TTCTCAGTTC
1261 GGATTGTAGG CTGCAACTCG CCTACATGAA GTCGGAATCG CTAGTAATCG CGGATCAGCA
1321 TGCCECGETE AATACGTTCC CEGECCTTGT ACACACCGCC CGTCACACCA TGAGAGTTIC
1381 TAACACCCAA AGTCGGTGGE GTAACC

Gambar 3. Hasil Sekuen Sampel 1 susu kerbau
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Assembly of 2 sequences 1404 bp
GTATTGATTG GTGCTTECAT CATGEATTTAC ATTTGAGTGERA GTEECGRAACT GGTGAGTARC
Gl ACGTGGEGARA CCTGCCCAGA AGCGGEGGGAT AACACCTGGA AACAGATGCT AATACCGCAT
121 ARCRACTTGG ACCGCATGET CCGAGTTTGA ARGATGGCTT CGGCTATCAC TTTTGGATGSE
181 TCCCECGECE TATTAGCTAS ATGETGAGET ARCGGCTCAC CATGGCRATE ATACGETAGECC
241 GACCTGAGAG GGTRATCGGEC CACATTGGGA CTGAGACACG GCCCARACTC CTACGGGAGGE
301 CAGCAGTAGG GAATCTTCCA CAATGGACGA ARAGTCTGATG GAGCRAACGCC GUGTGAGTGA
361 AGRAGGGTTT CGGLTCGTRAA RACTCTGTTG TTRARAGRRAGA ACATATCTGR GAGTRACTGT
421 TCAGGTATTG ACGGTATTTA ACCAGRARGC CRACGGCTRAC TACGTECCAG CAGCCGLGGT
4831 AATACGTAGG TGGCARGCGT TGETCCGGATT TATTGGGCGET ARAGCGAGCGE CAGGCGGETTT
541 TTTRAGTCTG ATGTEAARGC CTTCGGCTCA ACCGAAGRAG TGCATCGGAR ACTGEGRARC
601l TTGAGTGCAG AAGAGGACAG TCGGAACTCCA TGETGTAGLGEGE TGAAATGUGT AGATATATGE
66l ARGRACACCA GTGECGARGE CGECTGTCTGE GTCTGTARCT GACGCTGAGE CTCGARAGETRE
721 TGGGTAGCAR ACAGEATTAC ATACCCTGEGST AGTCCATACC GTAAACGATGE AATGCTAAGT
781 GTTGEAGEET TTCCECCCTT CAGTGCTGECA GCTAACGCAT TRAAGCATTCC GLCTCEGGEAG
841 TACGGCCGCA AGGLTGARAC TCRAAGGRAAT TGACGEGGEGE CCCGCACAAG CGGTGGRAGC
901 ATGTGGTTTT AATTCGARAG CTRACGCCGRAZ GRARACCTTAC CARAAGGTCTTG GACATACTAT
96l GCCARATCTA ARRRCATTAR RACCTTCCOCT TOGEGEACAT GEGATRACAGGET GGTGCATEGT
1021 TGTCGTCAGC TCGTGETCGTE AGATGTTGGG TTRAAGTCCCG CAACGAGCGC AACCCTTATT
1081 ATCAGTTGCC AGCATTARGT TGGECACTCT GGTGAGRACTG CCGGTEACAR ACCGGAGGAR
1141 GGETGEGEGATE ACGTCAARTC ATCATGCCCC TTATGACCTG GGCTACACAC GTGCTACAAT
1201 GGATGGTACA ACGAGTTGLE RACTCGCGAG AGTAAGCTAR TCTCTTAAAG CCATTCTCAG
1261 TTCGGEATTGT AGGLCTGECAAC TCGCCTACAT GRARAGTCGGAR TCGCTAGTAZ TCGUGGATCA
1321 GCATGECCGCGE GTGRATACGT TCCOCGGEICT TETACACACC GCCCGTCACE CCATGAGAGT
1381 TTGTARCACC CARAGTCGGET GGGGE
Gambar 4. Hasil Sekuen Sampel 2 susu kerbau
Setelah mengetahui BM maka dilakukan squensing Gambar 3 dan 4
Descripton Max | Tosl Query) E | o dosession
S0Oreé  sgOne  cover value
v oA plarmanum sirsin BOGPZ chiomosoms., Compistn gancme 2535 12645 100% 00 100% CFO23t
¥ Enferccccnys durans strain CA mal AN gene. para souerce 2538 2536 100% 0.0 100% MNES
¥ Lactobacilua ap. strain CALIZO CMALENA gane. pacial 3eRNce 2535 2536 0% 00 100%
¥ LACChac b paanianum san CAUSCSS 165 chosomal SINA geoe. Sarlil seg.ence 2535 25335 100% OO 100%
¥ Lactotacihug plamanum srain GB-L 1, compels gerome 2535 12831 100% 0.0 100%
¥  Lactobaciius planiscum Sxain dm. Somogie genome 2535 12637 100% 0.0 100%
v MO Blaniaom sak 53 e ANA GR0R. Sl s tE 2535 253 100% 00 100% w42
v 148 GRarTianum AT aln 158 rbosamat MNA geon. Bt seguence 2535 2538 100% 00O 100% A€
¥ Lactobacilus plamianam srain GO 153 rbosoma SINA gore, portnl saguene 2533 2536 100% 00 100% A
¥ Lactobacihus plamianum svain CAUSTED 158 rboscmal BNA gere, Fadtal :eQ.ence 2535 2536 100% 0.0 100% WrE4a24se51
Gambar 5. Hasil Blast Sampel 1 susu kerbau
Bascrition Max  Total Query E tderd| Koosssian
SCOre  SCOM  caver value
¥ Lacichackls prantanim stran CAUTA 2nee 2443 2443 w00% 00
¥ Laclabaciie pantanes san © L RNA gens. canil Qe 2443 2443 100% 00
¥ LARecils et s ral RNA Gene. Sarlal sequence 2443 2443 W00% 00
¢ Larimhariie = srn GAUASD 155 thosoma BAA gere. porinl saguence 2430 2438 9% 00 @
’ strn SALLSD11 153 nbczomal ANA gane. parial Sequence 2437 2437 00% 0.0 SN
v fokasiiee pantans sutee. plastanm gane fr 153 rhasomal SNA. paial SecUSNCE. soiae 154 2437 2437 100% 00 S9N AZ
¥ Ladiooaciie pantanes gens i 185 IRNA cane segerce. slran. CIF144 2437 2437 100% 00 S9N A3TI0E T
¥ \acictectys partars gans | NA, parte saguerce, stan. NRIC 1738 2437 2437 100% 00 99N A
¥ Lactobocilz plantaum stran PYCMEZAMme, SOmpIee 2enome 2432 12135 100% 0.0 % CPOZIIY
¥ Saocoscis daane sl CAUSIS8 163 Rosomal BNA Jard. Raral seguence 2438 2432 100% 0.0 eo% MEmAZITZA

Gambar 6. Hasil Blast Sampel 2 susu kerbau
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Enterococcus durans strain CAU4398 168 ribosomal RINA gene, partial sequence

Lactobacillus sp. stramn CAU5042 165 nbosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CAUS033 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain GB-LP1, complete genome

Lactobacillus plantarum strain dm. complete genome

Lactobacillus plantarum strain CAUS686 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CAU6657 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum straimn CAU3827 165 nbosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CAU5760 165 ribosomal RNA gene. partial sequence
@ Sample 8

Lactobacillus plantarum strain BDGP2 chromosome. complete genome

Gambar 7. Hasil Filogenetik Sampel 1 susu kerbau

@ Sample 9

Lactobacillus plantarum strain BDGP2 chromosome. complete genome

Lactobacillus plantarum strain LBMBAL? 16S ribosomal RINA gene. partial sequence
Lactobacillus plantarum stram CATUS5126 165 nbosomal ENA gene. partial sequence
Lactobacillus sp. stram CAU4588 165 ribosomal RINA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CAU7344 165 ribosomal BINA gene_ partial sequence
Enterococcus durans stram CAU4398 165 nibosomal RNA gene, partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CATU-4011 168 ribosomal RINA gene_ partial sequence
Lactobacillus plantarum subsp. plantarum gene for 165 nbosemal RNA_ partial sequence. 1sola...
Lactobacillus plantarum gene for 165 fRNA. partial sequence. strain: NRIC 1739

Lactobacillus plantarum gene for 165 fRNA_ partial sequence. strain® CIF1A4

Gambar 8. Hasil Filogenetik Sampel 2 susu kerbau

1000

1000

68

Ga3

L fermentum strain IPhp-GM17

L fermentum strain FMAC1

L. fermentum strain L31
343

L | fermentum strain PHS

Lactobacillus sp. strain M23-2

Weissella sp. ¥14

Lactobacillus fermentum strain

— L.ons sirain J-1

—— Sample 1

Gambar 9. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau
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L. fermentum strain PE2
0,100
L_fermentum strain KLDS 1.0840
0.001
&05
0.001 L. fermentum strain SNINVTTS
) 0.193
10010
0.233 L. fermentum strain 6704
1000 | 0-001
0.276
sample 2
0,001

Gambar 10. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau

L fermentum strain TCPOOY
0.000
L fermentum strain SNUV175
0.190
1000
0.227 L_fermentum strain L23
1000 | 0.001
0.276
sample 3
0.001

Gambar 11. Hasil Filogenetik Sampel Susu Kerbau

Selelah sekuensing dilanjutkan uji Blast Gambar 5 dan 6 kemudian Cluster

Gambar 7 — 11 dan hasilnya pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Strain Bakteri Asam Laktat dari Susu Kerbau

Kode Sampel Strain Bakteri Asam Laktat
1 Lactobacillus plantarum strain BDGP2
2 Lactobacillus plantarum strain LBMBAL?2
3 Lactobacillus oris strain J-1
4 Lactobacillus fermentum strain 6704
5 Lactobacillus fermentum strain L23

2. lsolasi dan Identifikasi Dadih (16S rRNA)
a. Proses Pembuatan Dadih

Susu ditampung menggunakan teko air yang baru, kemudian susu sebanyak
0.75 | disaring menggunakan saringan yang baru dan bersih dan dimasukkan ke

15



dalam bambu yang sudah berisi dadih (starter) sebanyak 1/3 bagian tabung
bambu. Kemudian bambu ditutup menggunakan daun dan kantong plastik hitam
dan diikat dengan karet gelang dan diperam selama 3 hari pada suhu kamar.

Hasil dari total koloni bakteri aerob dan BAL dadih bisa dilihat lebih jelas
pada Tabel 4.
Tabel 4. Hasil total koloni aerob dan Bakteri Asam Laktat (BAL) dadih

Kode Sampel Total Koloni Bakteri Total Koloni BAL
Aerob
1 5 x 10" CFU/g 21 X 10° CFU/g
2 5 x 10* CFU/g 38 X 10° CFU/g
3 3 x 10* CFU/g 15 X 10° CFU/qg

Total koloni bakteri aerob dihitung dengan rumus CFU/g. Setelah
ditumbuhkan bakteri aerob pada PCA, dilakukan pengitungan total koloni,
sehingga didapatkan total koloni aerob dadih, lanjut itu dari itu untuk menghitung

total koloni Bakteri Asam Laktat menggunakan MRS Agar seperti pada gambar
12 dibawah ini.

Gambar 12. Koloni Bakteri Asam Laktat Dadih

b. Hasil PCR Bakteri Asam Laktat Dadih (Tabel 5, Gambar 13)
Tabel 5. Genom BAL Dadih

Conc. (ng/pl) A260/280 A260/230 Volume (pul)
5715 2.00 2.01 30
92.9 1.63 1.39 30
96 1.66 1.01 30

16



Gambar 13. Hasil PCR BAL Dadih

Hasil squensing Gambar 14 - 16

61

121
181
241
301
361
421
481
541
e01
661

—
ra

781
841
901
961
1021
1081
1141
1201
1z2el
1321
1381

TTGEATTGATE
TRACACGTAG
GCATARRCAGT
GRATGEEACCTE
TAGCCGAGTT
GGAGGECAGCAR
AGTGRAAGAMG
ACTGTTCATA
GCEGETRAATAC
GGTTTTCTAA
ATALCTTGAG
TATGEERARGRER
ARGCATGGGET
TAGGTETTGE
GGERAGTRACGA
GAGCATGTGG
CRACCCTAGR
TCAGCTCGETE
TTGCCAGCAT
GGACGACETC
GTACARRCGRG
ACTGCAGGCT
CCECEETERAR
ACACCCRARMG

GTGCTTGCAC
GTAACCTGCC
GTTGTTCGCA
CGGTGCATTA
GAGAGACTGA
GTAGGGAATC
GGTTTCGGCT
CGTTGACGGT

GTAGGTGGCA

GTCTGATGTG
TGCAGRAGAG
CACCAGTGGEC
AGCGAACAGG
AGGGTTTCCG
CCGCARGGTT

TTTAATTCGA

GATAGGGCGT
TCETGAGATGE
TARGTTGGGC
AGATCATCAT
TCGCGRACTC
GCRACTCGCC
TACGTTCCCG
TCGGET

Assemhly of 2 sequences 1395 bp

CTGATTGATT
CAGARGCGGG

TGAACRACGC
GCTTGTTGET
TCGGCCACAR
TTCCRCAATG
CGTARRAGCTC
ATTTRAACCAG

AGCGTTATCC
AMRBGCCTTCG
GGTAGTGGAR
GARGGCGGCT
ATTAGATACC
CCCTTCAGTG
GARARCTCAR
AGCTRACGCGA
TTCCTTCGGEE
TTGGETTAAG
ACTCTAGTGA
GCCCCTTATG
GCGAGGGCAR
TGCACGAAGT
GGCCTTGTAC

TTGETCGOCA
GGACARACATT
TTAARAGATG

GGGETAATGE
TGGGACTGAG
GGCGCARGCC
TGTTGTTAAR
AMBGTCACGE

GGATTTATTG

GCTTRACCGG
CTCCATGTGT
ACCTGGETCTG
CTGGTAGTCC
CCGGAGCTAR
AGGAATTGAC
AGRACCTTAC
ARCGCARATGR
TCCCGCARCG
GACTGCCGGET
ACCTGGEGCTA
GCAARTCTCT
CGGARTCGCT
ACACCGCCCE

ACGRAGTGECG
TGGAAACAGA
GCTTCTCGECT
CCTRACCRAGE
ACACGECCCA
TGATGGERAGECA
GRAGRACACG
CTAARCTACGT
GGCETRRAGR
AGAAGTGCAT
AGCGGTGGAA
CRACTGACGEC

ATGCCGTARR
CGCATTRAGC
GGEEEGECCCET
CAGGTCTTGA
CRGGETGEETEC

AGCGECRACCC
GACRAACCGG
CRCACGTGECT
TRARACCGETT
AGTRATCGCG
TCACACCATG

GRACGGETGAG
TGCTAATACC
ATCRACTTCTG
CGATGATGCA
TACTCCTACG
ACRCCGCGTG
TATGAGAGTA
GCCAGCAGCC
GAGTGCAGGC
CGGARRCTGG
TGCGTAGATA
TGAGACTCGA
CGATGAGTGC
ACTCCGCCTG
ACARGCGGTG
CATCTTGCGC
ATGETCGTCG
TTGTTACTAG
AGGRAGGTGG
ACARTGGRCG
CTCAGTTCGGE
GATCAGCATG
AGAGTTTGTA

Gambar 14. Hasil Sekuen Sampel 1 Dadih
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Assembly of 2 sequences 1400 bp

1 CTCTGGTATT GATTGGTGCT TGCATCATGA TTTACATTTG AGTGAGTGGC GRACTGGTGA
61 GTAARCACGTG GGAAACCTGC CCAGARAGCGE GGGATAACAC CTGGAAACAG ATGCTAATAC
121 CGCATAACRAR CTTGEACCGC ATGETCCGAG TTTEARRGAT GECTTCGECT ATCACTTTTG
181 GATGGETCCCG CGEGCETATTA GCTAGATGET GGGETARCGEE CTCACCATGG CRATGATACE
241 TRGCCGRCCT GAGAGGETRAR TCGGCCACAT TGGEACTGAG ACACGECCCA RRCTCCTACG
301 GGAGGCAGCA GTAGGGAATC TTCCACAATG GACGARAGTC TGATGGAGCA ACGCCGLGTG
361 AGTGRAGRAG GGTTTCGGCT CGTAARRACTC TGTTGTTAAA GRAGRACATRE TCTGAGAGTAE
421 ACTGTTCAGG TATTGACGGT ATTTAACCAG AARGCCACGE CTAACTACGT GCCAGCAGCC
481 GCGGTAATAC GTAGGETGGCA AGCGTTGTCC GGATTTATTG GGCGTARAGC GAGCGCAGGC
541 GGTTTTTTAA GTCTGATGTE RARGCCTTCS GCTCAACCGEA AGRAGTGCAT CGEARACTGG
601 GARAACTTGAG TGCAGRAAGAG GACAGTGGAR CTCCATGTGT AGCGGTGARR TGCGTAGATA
66l TATGGERARGAAR CACCAGTGGC GRAGGCGGCT GTCTGETCTE TRACTGACGC TGAGECTCGR
721 ARGTATGGGET AGCRARCAGG ATTAGATACC CTGGETAGTCC ATACCGTARA CGATGRAATGC
781 TRAGTGTTGEG RAGGGTITTCCE CCCTTCAGTE CTGCAGCTAZ CGCATTAAGC ATTCCGCCTG
841 GGGAGTACGE CCGCAAGGCT GARACTCARAAR GGRATTGACGE GGGEGCCCGCA CRAGCGGETGE
S01 AGCATGTGGET TTRAATTCGRA GCTACGCGAR GRACCTTACC AGGTCTTGAC ATACTATGCR
961 ARTCTRARGAG ATTAGACGTT CCCTTCGGGE ACATGEATAC AGGTGETGCA TGETTGTCGET
1021 CRGCTCGTGT CGETGAGATGT TGGGTTAAGT CCCGCARACGR GUGCAACCCT TATTATCAGT
1081 TGCCAGCATT AAGTTGGGCA CTCTGGTGAG ACTGCCGGTG ACARACCGGA GGARAGGTGGG
1141 GATGACGTCA RATCATCATCE CCCCTTATGA CCTGGGECTAC ACACGTGCTA CRATGGATGG
1201 TACAACGAGT TGCGAACTCG CGAGAGTAAG CTAATCTCTT AAAGCCATTC TCAGTTCGGA
1261 TTGTAGGCTG CRACTCECCT ACATGRAGTC GGRATCGCTA GTARATCGCGEG ATCAGCATGC
1321 CGCGETGRAT RCGTTCCCGE GCCTTGTACA CACCGCCCGET CRCACCATGA GRAGTTTGTAR
1381 CACCCRARAGT CGGTGGGGTA
Gambar 15. Hasil Sekuen Sampel 2 Dadih

Assembly of 2 sequences 1418 bp

CTCTGGTATT GATTGGTGCT TGCATCATGA TTTACATTTG AGTGAGTGEC GARCTGGTGA
Gl GTARCRACGTG GGRAACCTGC CCAGRRGCGG GGGATARCAC CTGGRAACAG ATGCTAATAC
121 CGCATARCAR CTTGGEACCGC ATGGTCCGAG TTTGARAGAT GGCTTCGGCT ATCACTTTTG
181 GATGETCCCG CGGCGTATTA GUTAGATGGT GAGGTAACGE CTCACCATGG CRATGATACG
241 TAGCCGACCT GAGRGGGTRAAR TCGGCCACAT TGGGACTGAG ACACGECCCAR RRCTCCTACE
301 GGAGGCAGCA GTAGGGAATC TTCCACARATGE GACGARAGTC TGATGGAGCR ACGCCGCGETG
36l AGTGARGAARG GETTTCGGCT CGTARRACTC TGTTGTTRAAR GRAGRACATA TCTGAGAGTARE
421 ACTGTTCAGG TATTGACGGT ATTTAACCAG AARGCCACGE CTAACTACGT GCCAGCAGCC
481 GCGGTAATAC GTAGGETGGCA AGCGTTGETCC GGATTTATTGE GGCGTARAGC GAGCGCAGGC
541 GGTITTTTTAR GTCTGATGTG ARAGCCTTCG GCTCAACCGA AGRAGTGCAT CGEARACTGE
601 GRAACTTGAG TGCAGRAGAE GACAGTGGRARA CTCCATGTGT AGCGGTGAAR TGCGTAGATA
66l TATGGARGAR CACCAGTGGC GRAAGGCGEGCT GTCTGGETCTG TRACTGACGC TGAGGCTCGA
721 ARAGTATGEGT AGCRARACAGE ATTAGATACC CTGGTAGTCC ATACCGETARR CGATGRATGC
781 TRAGTGTTGG AGGGTTTCCE CCCTTCAGTG CTGCAGCTAR CGCATTAAGC ATTCCGCCTG
841 GGGAGTACGG CCGCAAGGCT GAAACTCARR GGAATTGACE GGGGGCCCGC ACAAGCGGTG
901 GAGCATGTGG TTTRAATTCGA AGCTACGCGR AGRACCTTAC CRGGTCTTGA CATACTATGC
961 ARATCTRAGE GATTAGACGT TCCCTTCGGEE GACATEGATRE CAGGTGGTGC ATGGETTGTCG
1021 TCAGCTCGTG TCGTGAGATG TTGGGTTAAG TCCCGCAACE AGCGCAACCC TTATTATCAG
1081 TTGCCAGCAT TARAGTTGGGC ACTCTGETGR GACTGCCGGET GRCARACCGG RAGGRAGGTGE:
1141 GGATGACGTC ARATCATCAT GCCCCTTATG ACCTGEGCTA CACACGTGCT ACARTGGATG
1201 GTACARCGAG TTGCGAACTC GCGAGAGTAR GCTAATCTCT TAAAGCCATT CTCAGTTCGG
12el ATTGTAGECT GCARCTCGCC TACATGAAGT CGGRATCGCT AGTAATCGCG GATCAGCATGE
1321 CCGCGGTGAR TACGTTCCCE GGECCTTETAC ACRACCGCCCGE TCACACCATG AGAGTTTGTA
1381 ACACCCRAAG TCGGTGGGGET AACCTTTTAG GARCCAGC

Gambar 16. Hasil Sekuen Sampel 3 Dadih
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Hasil Blast Gambar 17 — 19

‘[ Deascripton :::"e :;z 2:3 V:W Mant | Accassion |
¥ Ladobacie leemenium sran SK152 comgiale getcos 2517 124%8 100% 00 9%% CADISE03S
; < Lacicbosths lementum stran CAUSO0S 1635 nbosomal MNA geoe. pacasl sequencs 2507 2507 100% 00 99% MESRaTed
| ¥ Lactcbociie oo, stpin CALZEIS 165 Mhosomol RNA gene, sartil sequance 2507 2507 100% 00 90% wrsRmGG)
[ o Eoerococcus AR siin CALSOST 162 esamal RiA Sane. samial Squence 2507 2507 100% OO0 98% wrazaid)
‘ & Lasichactiue leementum M CAUTISE 165 nboacmal SI4A geos. paraal secusce 257 2507 100% 00 99% MFasis€d
| @ Lacichocihs fermanum stran GALAST 165 nboscmal ANA gene, Pl soguence 2507 2507 100% 00 90% MFaa4484.
|#® Lactobocihs fenmennim srak CALEATE 165 nbiecmal SNA 0600 DAEd Seuece 2507 2507 100% OO0 98% Mragang) |
i ¥ Lacizkaciis lesenum sl CAUT0E 165 rboscmal SNA gene paial Mecuscs 2507 2507 100% 00 88% WFaRanRtd |
| ¥ Lasichocfiss leommrium strain GADEIST 165 nbosemal ANA gene. porasl seausrce 2507 2507 100% OO0 99% MF4242321
5 & Loctobacihs fermentum siraie CALEOTS 163 nboscmal SHA geoe. paal sequence 2507 2507 100% OO0 88% MFdadzm)
Gambar 17. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 1

Description Max Toml Query B ldent | Accession
¥ Leckboctus plartanum stran =1 165 itesomyl ENA gene. parial sequence 2526 2526 100% 0.0 100% WF943sh1 ‘
¥ Lackbocius plactanen stan 2DGF2 CheamoRomi. ConpiR cancims 2526 12556 100% 00 100% cEozaTan
¥ Lesisbacius plactarum stran IALS21T0 163 rbosamel f00A gane, partil saqusnce 2526 2526 100% Q0 100% MEETETILY |
| Looctacius paoioss syain TEJQ 165 nbczomal SNA gene, carti seguance 2526 2526 100% 0.0 100% wrosmaes|
¥ Lackbacius pe0ieus arain TEJS 163 /Dot RAA Gene. DAL SQusns 2526 2526 100% 00 100% wEeazaaad
¥ Lackoactus ploctnrum stan C0)\. 14 165 risceomal RNA gene. parin seuerce 2526 2526 100% Q0 100% WEE2E33I0 ‘
W Locibdoius 30, sirmin CAUBDES 165 riagromal BNA Qene. parial 1esence 2526 2526 100% 0.0 100% wesmosad |
¥ Lactbechus peniods sraln CAUBSTT 168 rhosdmal RNA gene. Dartial aEcusncs 2528 2526 100% 00 100% WESEZTORA
2 Lackbactus plartarum stran GELP, sompiele genome 2526 12583 100% Q0 100% C20ansed)
¥  Lackbozius pemiazs syain DU 165 oozomal BNA gene. parial 303u00Ce 2526 2526 100% 0.0 100% wedssa07)

Gambar 18. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 2

Descrigtion ::::. ;::. ::3 v;ue Ident  Accession
¥ Lacohadiiue claatanan wain LEMAALZ 163 ihosomal BNA SRN. ol sequenis 2551 2857 99% 00 100% KysTTased
¥ Lactotacba siamianmn sean BOGP2 chromosase, Compieie gensme 2549 12712 100% 00 99% CPREiT4d
¥ Erierccscoys gueace stran CAUSISR 165 nbosomal ANA gece, pariyl saquence 2548 2549 100% 00 §9% MESI2M2)
¥ Lactobacityz plantacum siain CALIGOGD YB3 rhosomar BNA gene, pantil seguance 2548 2549 100% 00 6&% MFsS2:0)
¥  Laconacilg plantacem sxain GB-L21, comgiile garanre 2548 12700 100% 00 6&% CPoRiessd
¥ Lactobacilus slanieoam srain dm sorgiie gecote 2549 12703 100% 00 $9% CPoRaatay
¥ Lactchac tus Glamendm sirain CAUTIAE 1635 rhosome KNA gere, partial sequence 2548 2549 100% 00 9% MF&97409
¥ Lacobacilys clantanum sain CALUSESY 153 rbosomy VA gone, cartial sequence 2548 2545 100% 00 60% MFassi0)
¥ Lactchaciius clamtacam sxain CALIS12S $62 rbosomal RNA gene. cantial sequence 2520 2536 100% 00 ©&% Mrezamon
¥ Lacehaciiun slanienan soain CADS467 3183 rbosomar BNA gend. panil squeance 2580 2548 100% 00 So% MFaI3ssaq

Gambar 19. Hasil Blast BAL Dadih Sampel 3
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Hasil Cluster Gambar 20 - 25 dan Hasil BAL pada Tabel 6.

Lactobacillus fermentum strain CAU9006 16S rnibosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus sp. strain CAU3339 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

"] Enterococcus durans strain CATU9097 165 ribosomal RINA gene, partial sequence
9 Lactobacillus fermentum strain CAU7948 16S nibosomal RNA gene. partial sequence
"] Lactobacillus fermentum strain CATU8447 165 ribosomal RNA gene. partial sequence
Q9 Q@ Lactobacillus fermenmm strain CAU8473 16S ribosomal RNA gene. partial sequence
a Lactobacillus fermentum strain CAU7026 165 ribosomal RNA gene. partial sequence
Lactobacillus fermentum strain CAU6337 165 ribosomal RNA gene, partial sequence
Lactobacillus fermentum strain CAU9078 16S nibosomal RNA gene. partial sequence
@ Sample 5

Lactobacillus fermenmm strain SK152, complete genome

Gambar 20. Hasil Filogenetik BAL Sampel 1 Dadih

Lactobacillus plantarum strain BDGP2 chromosome, complete genome
Lactobacillus plantarum strain IMAU40170 168 ribosomal RNA gene. partial sequence
Q Lactobacillus pentosus strain TEJ10 16S ribosomal RINA gene. partial sequence
2 Lactobacillus pentosus strain TEJ4 168 ribosomal RNA gene. partial sequence
Q@ Lactobacillus plantarum strain ChIV.14 165 ribosomal RNA gene, partial sequence
o o Lactobacillus sp. strain CAUS063 165 ribosomal RINA gene, partial sequence
< Lactobacillus pentosus strain CAU8971 1685 ribosomal RNA gene. partial sequence
Lactobacillus plantarum strain GB-LP1. complete genome
Lactobacillus pentosus strain DJ3 165 ribosomal RNA gene. partial sequence
@Sample 6

Lactobacillus plantarum strain P1 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

Gambar 21. Hasil Filogenetik BAL Sampel 2 Dadih

Lactobacillus plantarum strain BDGP2 chromosome, complete genome

= ] Lactobacillus plantarum strain CAU3S126 165 ribosomal RNA gene, partial sequence
Q Lactobacillus plantarum strain CAU7344 165 ribosomal RNA gene, partial sequence
Q@ Lactobacillus plantarum strain dm, complete genome
3 Lactobacillus plantarum strain GB-LP1. complete genome
Q Lactobacillus plantarum strain LBMBAL?2 168 ribosomal RNA gene, partial sequence
& @ Sample 7
o Lactobacillus plantarum strain CAU6467 165 ribosomal RNA gene. partial sequence

Lactobacillus plantarum strain CAUG657 165 ribosomal RNA gene, partial sequence
Lactobacillus plantamum strain CAUS033 165 ribosomal RNA gene, partial sequence

Enterococcus durans strain CAU4398 165 nibosomal RNA gene, partial sequence

Gambar 22. Hasil Filogenetik BAL Sampel 3 Dadih
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?Lactobacills farment strain NCC2970, conplete zenoms
QSample 3
3 DLactobacills farmentum strain BT1-11 165 rbosomsl B}NA zene pardal sequence
i Lactobacills farmentu strain EF3 165 dhosomal BNA gene. partial sequence
D O Lactobacillus frmentuy strain EFC 165 fboseral BNA gene. pardal sequence
{(Lactobacilh farmentun strain L31 165 ribosomal RNA gene, partial samence

3 Lactobacills farmentim strain SNUV173, complete zenome

Gambar 23. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih

0.46% Lactobacillus fermentum strain PE2
0.124
4017
0081 L 217  sample 13
-0,082 . .
0.000 Lactobacillus fermentum strain BGHI14
g.001 Lactobacillus fermentum
0000 | actobacillus fermentum strain MGA4D-6
0.000 0.001
. Lactobacillus fermentum strain 525411

Gambar 24. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih

-0.003 Lactobacillus fermentum atrain 13
0.214 . .
0.003 ——— Lactobacillus fermentum strain MGA40-5
0.110
| 0-201 Sample 14
0,000 0.333
0.128 . .
Lactobacillus fermentum strain SNUY17S
0.009 Lactobacillus fermentum MTCC 25067
0.000 . .
Lactobacillus fermentum sirain 6704

Gambar 25. Hasil Filogenetik BAL Sampel Dadih
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Tabel 6. Hasil Strain Bakteri Asam Laktat dari Dadih

Kode Sampel Strain Bakteri Asam Laktat
Lactobacillus fermentum strain CAU9006
Lactobacillus plantarum strain P1
Lactobacillus plantarum strain CAU6467
Lactobacillus fermentum strain NCC2970
Lactobacillus fermentum strain PE2
Lactobacillus fermentum strain MGA40-6

OO WN B

c. Kualitas Gizi Dadih

Pengukuran kadar protein, lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman
dilakukan pada tiga sampel dadih dari tiga peternak yang berbeda juga seperti
hasil pemeriksaan kualitas gizi dadih bisa dilihat lebih jelas pada Tabel 7 dibawah
ini.

Tabel 7. Hasil kadar protein , lemak, kadar air, kadar pH dan keasaman dadih

Kode Kadar Kadar Kadar Kadar pH Keasaman
Sampel Protein Lemak Air
1 5.58% 6.4% 80% 4.14 1.35%
2 6.68% 7.2% 65% 4.02 2.12%
3 6.08% 7.0% 73% 4.07 1.71%
Standar 0.55% 0.42% 7.53% 0.06 0.39%
Deviasi

Hasil penelitian pada Table 7 ini hampir sama dengan penelitian Daswati
et al., (2009) memperoleh nilai kadar protein dadih susu kerbau mulai dari 6,34%
sampai 9,96%. Penelitian Yuherman et al., (2014) mendapatkan kadar protein
dadih Kabupaten Agam berturut-turut adalah 5,61% dan 6,51%. Perbedaan kadar
protein pada dadih ini disebabkan bahan baku dan perlakuan saat pembuatan
dadih juga berbeda. Dadih yang digunakan saat penelitian ini dibuat dalam
kondisi susu kerbau segar, tanpa pasteurisasi juga tanpa penambahan starter,
sedangkan dadih yang digunakan peneliti lain bervariasi proses pembuatannya
termasuk penambahan starter pada saat pembuatan dadih. Usmiati et al., (2012)
menyatakan bahwa kandungan nutrisi dadih yang bervariasi, bergantung pada
daerah produksinya. Selain starter dan susu yang digunakan, faktor lain penyebab
berbedanya nilai nutrisi dadih adalah bambu yang digunakan dalam proses
pembuatan dadih. Masing-masing daerah menggunakan jenis bambu yang
berbeda, seperti penelitian pendapat Sunarlim (2009).
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3. Bakteriosin Bakteri Asam Laktat Susu Kerbau

Gambar 26. Hasil Bakteriosin Bakteri Asam Laktat

Hasil Bakteriosin terlihat pada Gambar 26

B. Aplikasi Lactobacillus oris isolasi susu kerbau Kabupatan Agam dan
Lactobacillus fermentum isolasi Dadih dari Kabupaten Solok

Cara pembiakan starter berdasarkan dengan cara sebagai berikut :

a. Susu sapi sebanyak 50 ml dipasteurisasi pada temperatur 65°C selama 30
menit kemudian didinginkan pada suhu ruang sehingga mencapai suhu 43°C.

b. Single colony Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan Streptococcus
thermophilus yang telah dibiakkan ke media MRS Agar diambil
menggunakan ose terlebih dahulu dibakar sampai membara dan didinginkan
kemudian dimasukkan kedalam susu dengan perbandingan 1:1.

c. Kemudian susu tersebut diinkubasikan kedalam inkubator dalam suasana
anaerob pada suhu 37°C selama 5 jam. Diagram cara pembuatan starter
yoghurt dapat dilihat pada Gambar 27.
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Susu sapi 50 ml

\4
Pasteurisasi dalam Water Bath suhu 65°C selama 30 menit

v Lactobacillus oris/

Diinokulasi Lactobacillus fermentum dan

Streptococcus thermophilus
dengan perbandingan 1:1

\ 4

Inkubasi 5 jam pada suhu 37°C

v

Starter Yoghurt Susu Sapi

Gambar 27. Skema Pembuatan Starter Yoghurt Susu Sapi.

1. Pembuatan Yoghurt Susu Sapi (Gambr 27- 28)

Pembuatan yoghurt susu sapi adalah sebagai berikut :

a. Susu dipasteurisasi sebanyak 1000 ml dengan menggunakan Water Bath pada

suhu 65°C selama 30 menit.
b. Didinginkan hingga mencapai suhu 43°C.

c. Susu dibagi kedalam 5 botol masing-masing sebanyak 200 ml.

d. Starter yoghurt susu sapi ditambahkan kedalam susu sapi yang mengandung

inokulasi Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan Streptococcus

thermophilus sebanyak 4% Masing-masing botol ditutup rapat dan

selanjutnya diinkubasi selama 5 jam pada suhu 37°C.
e. Apabila sudah terbentuk yoghurt, disimpan di refrigrator.
f.  Analisa laboratorium.
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Susu sapi 1000 ml

Gula 4%

<
<

v

Pasteurisasi didalam waterbath, suhu 65°C, selama 30 menit

v
Dinginkan sampai suhu 40°C

v

Susu dibagi kedalam botol, masing-masing 200 ml

v

Inokulasi starter bakteri Lactobacillus oris/ Lactobacillus fermentum dan
Streptococcus thermophilus masing-masing 4%

v

Inkubasi 5 jam pada suhu 37°C

!

Ditambahkan ekstrak kulit kayu manis kedalam yoghurt susu sapi sesuai
perlakuan A (0%), B (1%), C (2%), D (3%), E (4%)

A 4

Hasil Yoghurt susu sapi dengan penambahan ekstrak kulit kayu manis

\ 4
Dilakukan analisa laboratorium

Gambar 28. Skema Pembuatan Yoghurt Susu Sapi.

2. Hasil Analisa Yoghurt

Nilai pH dari Yoghurt
Tabel 8. Rataan Nilai pH Yoghurt

Perlakuan Rataan Nilai pH
A 4.64
B 4.54
C 451
D 4.42
E 4.34

Dari Tabel 8. dapat diketahui bahwa rata-rata nilai pH yoghurt susu sapi

dengan BAL asal dadih berkisar antara 4.64 - 4.34.
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Total Koloni Bakteri Asam Laktat dari Yoghurt

Tabel 9. Rataan Total Koloni Bakteri Asam Laktat Yoghurt

Rataan Total Koloni Bakteri Asam Laktat
(x 10° CFU/ml)
3.87
4.94
5.90
6.54
7.95

Perlakuan

mooOw>

Pada Tabel 9. dapat diketahui bahwa rataan total koloni BAL pada yoghurt
susu sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 3.87x 10° CFU/mI sampai 7.95 x
10° CFU/m.

Aktivitas Antioksidan dari Yoghurt
Tabel 10. Rataan Aktivitas Antioksidan Yoghurt

Perlakuan Rataan Aktivitas Antioksidan (%)
A 10.98
B 24.77
C 24.89
D 25.99
E 26.88

Pada Tabel 10. dapat diketahui bahwa rataan aktivitas antioksidan pada

yoghurt susu sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 10.98% - 26.88%.

Kadar Kolesterol dari Yoghurt
Tabel 11. Rataan Kadar Kolesterol Yoghurt

Perlakuan Kadar Kolesterol (mg/dl)
A 17.5
B 16.0
C 14.8
D 14.3
E 14.0

Pada Tabel 11 menunjukkan bahwa rataan kadar kolesterol yoghurt susu

sapi dengan BAL asal dadih berkisar antara 14.0 mg/dl — 17.5 mg/dl.
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3. Aplikasi Dadih untuk Pembuatan Nugget

Pembuatan nugget telah dilakukan mengikuti prosedur Owens (2001)

yangtelah dimodifikasi yaitu :

1.
2.

Dadih disiapkan sebanyak 500 g.

Selanjutnya ditambahkan tepung tapioka, bawang putih yang telah
dihaluskan, merica dan garam.

ditambahkan wortel yang telah di chopper.

Adonan tersebut dicetak menggunakan cetakan dengan ukuran 5x4x1 cm.
Setelah itu dikukus ke dalam panci yang sudah berisi air mendidih selama
30 menit dan didinginkan selama £15 menit.

Kemudian di baluri dengan putih telur dan selanjutnya pelumuran tepung
roti (breading).

Dibekukan di dalam freezer.

Lalu dilakukan analisis.

4. Hasil Analisa Nugget Dadih

Aktivitas Antioksidan Nugget Dadih

Nilai rataan aktivitas antioksidan diversifikasi dadih yang diperoleh dari

hasil penelitian dapat dilihat pada Tabel 12.
Tabel 12. Nilai Rataan Aktivitas Antioksidan Diversifikasi Dadih (%)

Perlakuan Aktivitas Antioksidan (%6)
A 12,50
B 15,93
C 18,63
D 21,78
E 24,28

Pada Tabel 12. dapat diketahui bahwa rata-rata nilai aktivitas antioksidan

diversifikasi dadih berkisar antara 12,50-24,28
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Kadar Kolesterol Nugget Dadih

Rataan kolesterol nugget dadih yang diperoleh selama penelitian dapat
dilihat pada Tabel 13.

Tabel 13. Rataan Kadar Kolesterol Nugget Dadih Hasil Penelitian

Perlakuan Kadar Kolesterol
A 20.62
B 16.17
C 12.82
D 10.30
E 8.50

Pada Tabel 13. dapat diketahui bahwa rata-rata kadar kolesterol nugget
dadih berkisar antara 8.50-20.62 mg/dl.
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Abstract

Background and Objective: Listeria monocytogenes is an important pathogenic bacteria in various cases of poisoning in the food
industry due to its ability to grow in cold temperatures and to survive in freezing temperatures. Lactic acid bacteria have important
probiotic attributes including their antimicrobial effect against this pathogen. Therefore, this study aimed to isolate lactic acid bacteria
from buffalo milk and characterize its antimicrobial activity against Listeria monocyfogenes Materials and Methods: Buffalo milk was
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isolated and grown at De Man Rogosa Sharpe Agar (MRSA). The strains were identified based on morphology (shape, size and colour) and
their biochemical characteristics (catalase test and the fermentation type) and then screened for antimicrobial activity against
L. monocytogenes. The species were further identified based on 165 rRNA gene sequence analysis. Results: As a rasult of isolation and

identification, 19 strains of lactic acid bacteria were screenad against L. monogytogenes, but only threeisolates (A3.2,A3.3and TD7.2)
showed high inhibition against L. monocytogenes. They were identified using 165 rRNA gene sequence analysis. Conclusion: The BLAST

results of the identification procedure showed that the isolated bacteria from buffalo milk belonged to Lactobacillus fermentum strain
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