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ABSTRAK

Isolasi dan identifikasi bakteri yang terlibat di dalam proses pembuatan Badeg Pace yang berasal dari
Ponorogo Jawa Timur telah dilakukan. Proses pembuatan Badeg Pace dari Ponorogo belum
mempunyai standard baku. Masing-masing produsen Badeg Pace mempunyai cara pembuatan yang
berbeda-beda. Badeg Pace adalah minuman traditional vang berasal dari buah Pace (Morinda
citrifolia, L) vang masak dengan atau tanpg proses peragian dan umumnya sebelum dibotolkan
ditambahkan  gula sehingga berasa manis. Tujuan utama dari penelitian ini adalal untuk
mengekplorasi  bakteri indigenous yang tumbuh dan terlibat selama proses pembuatan Badeg Pace.
Isolasi dan identifikasi yang telah dilakukan menghasilkan tiga jenis isolat bakteri. Dua diantaranya
adalah kelompok bakteri asam laktat yaitu, genus Pediococeus dan Lactobaccillus delbrueckii yang
dapat digunakan dalam Badeg Pace sebagai mikroba efektiv dan diharapkan dapat meningkatkan
kualitas Badeg Pace. Jenis isolat yang ke tiga adalah Bacillus coagulans yang dapar memproduksi
sejumlah asam laktar dari substrat gula. Keberadaan bakteri tersebut akan mempengaruhi cita rasa
dari Badeg Pace terutama rasa asam dan aroma yang khas. Namun demikian diketahui secara umum
bahwa Bacillus coagulans termasuk bakteri perusak bahan pangan yang perlu dihilangkan dari Badeg
Pace.

Kata kunci: Isolasi, Identifikasi, bakteri asam laktat, Badeg Pace.
ABSTRACT

Isolation and identification of bacteria involve in Badeg Pace manufacturing process had been carried
out. The manufacturing process of Badeg Pace from Ponorogo has not yet been standardized. Every
Badeg Pace producer has determines its own preparation method. Badeg Pace is a traditional drink
prepared from ripe Noni fruits (Morinda citrifolia, L) with or without fermentation process and before
bottling sugar is added to give sweet taste. The primary aim of this research was to explore the
indigenous bacteria grow during Badeg Pace process. It had been identified three isolates from Badeg
Pace. Two of them were lactic acid bacteria namely the genus of Pediococcus and Lactobacillus
delbrueckii, which might be used in Badeg Pace as an ¢ffective micro organism and to improve the
guality of Badeg Pace. The third was Bacillus coagulans, which can produce considerable amounts of
lactic acid from sugar. The existences of those bacteria cause the sourness and specific taste and
flavour of Badeg Pace. However, it is generally known that Bacillus coagulans belongs to food
spoilage bacteria, which has to be removed.

Keywords: isolation, identification, lactic acid bacteria. Badeg pace.

PENDAHULUAN negara yang tersebar di Samudra Pasific di

kepulauan Hawai dan di kepulauan Fiji.

Mengkudu (Movinda citrifolia L), di Jawa
Timur dikenal dengan nama Pace adalah
tanaman Indonesia yang berguna sebagai
tanaman obat. Tumbuhan ini walaupun berasal
dari Asia Tenggara namun manfaat tanaman ini
khususnya yang berkaitan dengan aspek
kesehatan sudah dikenal mulai di negara-negara
Eropa, Amerika, Australia dan juga di negara-

Tanaman Pace semakin populer sejak ditemu-
kannya zat alkaloid xeronin dan pemicunya
proxeronin dalam sari buahnya oleh Heinicke
pada tahun 1972 dalam Waha (2000). Hal ini
didukung oleh penelitian Solomon dalam Waha
(2000) tentang khasiat buah mengkudu yang
terbukti dapat membantu pemulihan sejumlah
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Tabel 2. Perbandingan karakteristik isolat bakteri A dengan genus Pediococcus sebagai referensi

Kriteria : Isolat Bakteri A Genus Pediococcus (Bucchanan

and Gibbons 1974)

2.5mm

berpasangan, tidak
yang tetrad.

Morfologi Koloni Pada Nutrient agar koloni | -
berwarna putih, licin, elevasi
datar dengan ukuran diameter |-

Bentuk bakteri Bulat, tunggal, sedikit yang | Bulat, tunggal, bentuk berpa-

dijumpai | sangan atau tetrad tetapi jarang .

Pengecatan Gram + +

Endopsora Tidak ada Tidak ada

Motilitas Non Motil Non Motil

Liquifikasi Gelatin - -

Uji Nitrat Tidak mereduksi Nitrat Tidak mereduksi Nitrat
Uji Fermentasi karbohidrat

(KH)

- Glukosa + ( Asuam) tapi gas - + (Asam) tapi gas -

- Fruktosa + ( Asam), tapi gas - + (Asam) tapi gas -

Keterangan : (+) dihasilkan; (-) tidak dihasilkan

Berdasarkan perbandingan kriteria terse-
but maka isolat bakteri A dimasukkan ke dalam
genus  Pediococcus.  Diketahui  bahwa jenis
genus Pediococcus banyak dijumpai pada materi
tumbuhan yang terfermentasi, dalam hal ini buah

pace yang dipakai penjual jamu sudah dalam
bentuk yang masak atau terfermentasi secara
alamiah.  Secara  keseluruhan  alur kerja
identifikasi bakteri genus Pediococcus seperti
tercantum pada Gambar | berikut:

Isolat harleri Adan C
Pengecatan gram
e L
Gram + Gram -
Bentuk Bakteri

Bal;mg * Builat

UjiKatalase Uji}w‘
Katalase -  Katalase + IKatalase + Katalase -

Pewarnaan sy yora Pediococcus
Tidak member ituk spora

B:! cillus
I
bentuk, posisi spr jra, pembengkakan

Uji biok imiawi

“Bacillus :coagulans

Bcnlul! Bakter:i

Isolat bakteri B

|

Pengecgtan gram
e

gram + gram -

-u.__‘
Bulat Batang
Uji Katalase
r-’
katalase + Katalase -
Pewarnaan spora
membyentuk spora Tjdak
Lactobacillus
Uji Biokimiawi

Lactobacillus delbrueckii

Gambar 1. Alur ker ja identifikasi isolat bakteri A dan C
4

Gambar 2. Alur k erja identifikasi bakteri B

I
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Identifikasi Isolat Bakteri B (koloni yang
berasal dari MRS Agar)

Hasil identifikasi isolat bakteri B
kriterianya dibandingkan dengan Lactobacillus
delbrueckii pada Tabel 3. Jenis isolat bakteri B
diidentifikasi sebagai Lactobacillus delbrueckii
walaupun ada beberapa uji fermentasi: Arabi-
nosa, Sellobiosa dan Mannosa tidak dilakukan.

Abu Amar

Namun tingkat kemiripannya cukup besar
sebagai bakteri L delbrueckii, bakteri asam laktat
ini mampu memproduksi asam laktat melalui
jalur Emden Meyerhof Parnas (Fradiaz, 1988)
dalam jumlah besar yaitu 90% hasil fermentasi
glukosanya menghasilkan asam laktat. Secara
lengkap urutan identifikasi isolat bakteri B dapat
dilihat pada Gambar 2 di atas.

Tabel 3. Perbandingan karakteristik isolat bakteri B dengan Lactobacillus delbrueckii sebagai referensi

Kriteria Isolat bakteri B Lactobacillus delbrueckii
(Bucchanans and Gibbons
1974)
Morfologi Koloni MRS Agar Koloni berwarna putih, licin, | -
meng- kilap,ukuran I mm,elevasi
cembung.
Pengecatan Gram + +
Bentuk banteri Batang Batang
Endopsora Ada Ada
Uji Katalase - -
Motilitas Non motil Non motil
Uji Fermentasi Karbohidrat (KH)
Arabinosa Tidak dilakukan -
Sellobiosa Tidak dilakukan -
Fruktosa + +
Galaktosa - #( lemah atau negatif)
Glukosa (asam) + +
Laktosa - -
Maltosa + (11-89%) d (beberapa galur +)
Manitol - -
Mannosa Tidak dilakukan +
Melezitosa - -
Melibiosa - -
Raffinosa - -
Rhamnosa - -
Ribosa - -
Salisin - -
Sorbitol - -
Sukrosa + +
Trehalosa - -
Xylosa - -

Keterangan : (+) dihasilkan; (-) tidak dihasilkan
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Identifikasi Isolat Bakteri C (koloni yang
berasal dari Nutrient Agar)

Hasil  identifikasi  isolat  bakter1 C
kritertanya  dibandingkan  dengan  Bacillus
coagulans (Bucchanans dan Gibbons, 1974)
pada tabel 4. Berdasarkan kriteria pada Tabel 4
di atas, maka isolat bakteri C diidentifikasi
sebagai Bakteri Bacillus coagulans, walaupun
tingkat kemiripannya tidak 100%. Hal ini
divakini pada posisi spora.bentuk spora dan sifat
biokimiawi lainnya. Secara lebih lengkap alur
kerja identifikasi isolat bakteri C dapat dilihat
pada Gambar |.

Isolat bakteri A (Genus Pediococcus) dan
B (Lactobacillus delbrueckii) adalah termasuk
bakteri asam laktat, hal ini sangat mengun-
tungkan Karena bakteri laktat dapat bertindak
sebagai pengawet alamiah (Fardiaz, 1988).
Dengan demikian tanpa bahan pengawetpun
jenis minuman ini akan tahan lama. Bahkan
jenis bakteri asam laktat tertentu yang bersifat
probiotik  dapat mempengaruhi  kandungan
kolesterol dalam darah (Schneider dkk, 1998).
Keberadaan bakteri asam laktat yang cukup

Abu Amar

mendominasi dalam produk dimungkinkan oleh
tingkat keasaman yang relatif rendah pada
Badeg pace. Namun, dalam Badeg Pace ini
ditemukan juga isolat bakteri C (Bacillus
coagulans) yang bersifat termofilik (Frazier dan
Westhof, 1988) dan diketahui sebagai penyebab
perusakan pada bahan pangan. Oleh karena itu
keberadaannya harus dihilangkan. Dengan
proses yang aseptis tentu saja  Bacillus
coagulans dapat dicegah keberadaannya dalam
Badeg Pace. Jika memungkinkan, secara sengaja
diinokulasikan bakteri asam laktat pada proses
pembuatan badeg pace misalnya setelah
penambahan  gula dan  sebelum  proses
pembotolan. Dengan demikian populasinya
dapat mendominir dan mengontrol secara
ckologis bakteri yang ada dalam badeg pace.
Bakteri  Pediococcus  dan  Lactobacillus
delbrueckii dapat menghasilkan asam laktat.
sehingga mampu menurunkan pH badeg pace
sekitar 3-4. Standarisasi pembuatan badeg pace
perlu dilakukan agar diperoleh badeg pace yang
kaya akan asam laktat tanpa mengandung
Bacillus coagulans.

Tabel 4. Perbandingan karakteristik isolat bakteri C dengan Bacillus coagulasns sebagai referensi

Kriteria

Isolat bakteri C

Bacillus coagulans

warna krem

Pengecatan Gram +
Bentuk bakteri Batang
Endospora Ada, ellips,

Morfologi koloni pada NA Tidak  beraturan,
tepian berlekuk elevasi datar,

tempat antara | Ada, ellips, tempat antara tengah
tengah dan ujung
Mengalami pembengkakan.

Motilitas Motil ( +)

Uji fermentasi KH

Arabinosa d (positif 11-89%)
Glukosa asam (+), asetoin +/-, Gas (-)
Mannitol -+

Xylosa d (positif 11-89%)
Produksi indol -

Nitrat +

Uji VP +

Uji Urease -

Sitrat -

menyebar, | -

+
Batang

dan ujung
Mengalami pembengkakan.
Motil (+)

d (positif 11-89%)
asam (+), asetoin+/-, Gas (-)
d (positif 11-89%)
d (positif 11-89%)

d (positif 11-89%)
+/-

Keterangan : (+) dihasilkan: (-) tidak dihasilkan




Jurnal Biosains. Volume 7 Nomor 2, Tahun 2002

KESIMPULAN

Jenis bakteri yang teridentifikasi dalam
minuman Badeg Pace ada tiga macam yaitu
genus Pediococcus, Lactobacillus delbrueckii
dan Bacillus coagulans. Namun untuk meya-
kinkan identifikasi ketiga jenis isolat yang
ditemukan perlu uji genetis selain uji biokimiawi
vang telah dilakukan. Bakteri asam laktat yang
ditemukan  berpotensi  sebagai  pengawet
minuman Badeg Pace.
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