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ABSTRACT

ruit (Carica papaya L.) is a potential source of lactic acid bacteria (LAB). LAB

sarious metabolites that have the potential to be used as probiotic agents. This
ed to isolate LAB from papaya fruit in order to determine the phenotypic
LAB suspension isolated from california papaya was inoculated into de Man

and Sharpe Agar (MRSA) medium. Subsequently, the LAB suspected isolates were

:ally characterized based on colony morphology and biochemical properties. A
> LAB isolates obtained were creamy and milky white, Gram positive,
lus shaped with catalase negative, and homofermentative fermentation to

1ciings : lactic acid bacteria, papaya fruit, phenotypic characterization.

ABSTRAK

ya (Carica papaya L.) merupakan sumber potensial untuk ditemukannya bakteri
t (BAL). BAL menghasilkan berbagai senyawa metabolit yang berpotensi untuk
agen probiotik. Penelitian ini bertujuan mengisolasi BAL dari buah pepaya dan
i karakter fenotipiknya. Kultur suspensi BAL dari buah pepaya california
ikan ke medium de Man Rogosa and Sharpe Agar (MRSA), setelah itu isolat-
) diduga BAL dikarakterisasi fenotipik berdasarkan morfologi koloni, dan uji
Sebanyak 5 isolat BAL yang diperoleh berwarna krem dan putih susu, Gram
‘bentuk coccobacillus dengan katalase negatif, dan fermentasi homofermentatif
lukosa.

lusuran: bakteri asam laktat, buah pepaya, karakterisasi fenotipik.

ULUAN
onesia sebagai salah satu alam yang melimpah. Berbagai macam
pis menyediakan sumber daya jenis tumbuhan mampu hidup dengan



mailto:nurhakiki3941@student.unri.ac.id

%

iU

¢ terkecuali tumbuhan yang

;ilkan buah. Salah satu buah yang
dikenal masyarakat adalah buah

Menurut BPS

Carica papaya L.). Hampir
penjuru  negeri  Indonesia
ah pepaya dikarenakan
pepaya ini mudah tumbuh
a

(2021), Kota
merupakan  kota  yang

i produksi buah pepaya terbanyak

Juksi buah-buahan dan sayuran
dengan produksi  sebanyak

fuintal. Hal ini menunjukkan

ah satu komoditi andalan Kota

dalam sektor perkebunan
aman pepaya. Pepaya memiliki
ig bervariasi di Indonesia

nya jenis golden, grandel, gandul,

dan california. Namun yang
sering dibudidayakan oleh

adalah jenis pepaya california

& Febriawan 2021). Hal ini

<an pepaya california paling

dan cukup digemari oleh

kat umum. Pepaya california

ukuran yang sedang, tidak
cil atau tidak terlalu besar
tal. 2018).

elitian tentang bakteri asam
\L) terus berkembang pesat.
s, BAL telah banyak diisolasi

(bagai produk makanan hasil
51 dan juga produk susu, namun

am banyak potensi BAL yang
ari buah-buahan. Sementara itu
an merupakan sumber potensial
xmukannya BAL dikarenakan
an habitat yang cocok dengan
an sumber karbohidrat yang
ndungan protein yang rendah
/ang cenderung sedikit asam
2 etal. 2019).

Sarkono et al. (2006) telah
melaporkan bahwa menemukan BAL
berupa Lactobacillus acidophilus pada
buah pepaya. Isolat BAL tersebut
memiliki  aktivitas antimikroba dan
diduga berasal dari senyawa bakteriosin
yang dihasilkan  bakteri  tersebut.
Penelitian lain dari Todorov et al. (2011),
menyatakan bahwa bakteriosin  dari
bakteri Lactobacillus plantarum yang
diisolasi dari buah pepaya berpotensi
dalam pengaplikasian ke makanan
fungsional. Melihat potensi yang ada
pada buah pepaya sebagai sumber BAL
indigenous maka penelitian ini perlu
dilakukan. Penelitian ini mampu menjadi
studi pendahuluan dalam meningkatkan
koleksi keragaman BAL.

METODE PENELITIAN

1. Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan November 2021-April 2022 di
Laboratorium Mikrobiologi dan
Bioproses Jurusan Biologi Fakultas
Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam
Universitas Riau.
2. Alat dan Bahan

Alat yang digunakan pada
penelitian ini adalah lemari pendingin,
autoklaf,  oven, oven incubator,
microwave, shaker incubator, hot plate,
magnetic stirrer, timbangan analitik,
mikroskop, vortex, botol semprot,
Erlenmeyer, cawan petri, gelas beaker,
bunsen, rak tabung reaksi, tabung reaksi,
lumpang dan alu, mikropipet, tip
mikropipet, kaca objek, tabung durham,
dry glasski, jarum ose, alumunium foil,
kamera, dan alat tulis.

Bahan yang digunakan pada
penelitian ini antara lain vyaitu buah
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Carica papaya L.) jenis
yang diperoleh dari Kebun

epaya Kawasan Agrowisata, Jl.

¥el. Palas, Kec. Rumbai, medium

14|

Rogosa Sharpe Agar (MRSA)
5aA), medium De Man Rogosa

Broth (MRSB) (Merck KGaA),

teril, larutan garam fisiologis,
ristal violet, larutan iodin,
0%, alkohol 96%, safranin,

1 peroksida (H,02) 3%, glukosa,

arja
buatan Medium De Man

Sharpe Agar, De Man Rogosa

roth, dan Larutan Garam

dium MRSA sebanyak 68,2 g
dengan akuades sebanyak 1000

nentara itu  medium MRSB
i 52,2 g dilarutkan dengan 1000

tan garam fisiologi 0,85%
1000 ml dibuat dengan

tkan NaCl sebanyak 85 g ke

)0 ml akuades. Masing-masing
tutup dengan penutup kasa dan
ikan menggunakan hot plate
jnetic  stirrer.  Selanjutnya
jan larutan garam fisiologis
I menggunakan autoklaf pada
°C dengan tekanan 15 Psi
menit (Ismail et al. 2017).

lasi Bakteri dari Buah Pepaya

TS §

papayaL.)

ah pepaya yang telah matang
rsih - dengan air  mengalir,
daging buah pepaya dihaluskan
.0 g menggunakan lumping dan
h halus, sampel dimasukkan ke
nmeyer yang telah diisi 90 ml
eril, selanjutnya dihomogenkan
kan shaker incubator selama 1
n kecepatan 150 rpm pada suhu

37°C selama 24 jam hingga terbentuk
suspensi kultur. Sebanyak 1 ml suspensi
kultur dimasukkan ke dalam tabung
reaksi yang berisi 9 ml larutan garam
fisiologis dan dilakukan pengenceran
sampai 107.

Pengenceran 10 dan 10 diambil
masing-masing sebanyak 1 ml dan
diinokulasikan secara spread plate pada
medium MRSA dan diinkubasi pada suhu
37°C selama 24-72 jam. Koloni bakteri
yang tumbuh pada medium MRSA
dimurnikan dengan media yang sama
dengan cara streak kuadran hingga
didapatkan koloni yang terpisah. Isolat
bakteri diberi kode PC. (Giyatho &
Retraningrum 2020).

3.3. Pengamatan Morfologi Koloni

Pengamatan dilakukan dengan
melihat secara langsung morfologi koloni
pada medium MRSA. Parameter yang
diamati yaitu warna Kkoloni, bentuk
koloni, ukuran koloni, elevasi koloni dan
tepi koloni (Giyatno & Retraningrum
2020).

3.4. Uji Biokimia
3.4.1. Pewarnaan Gram

Kultur bakteri berumur 24 jam
diinokulasikan sebanyak 1 ose ke atas
kaca objek yang telah ditetesi akudes
steril secara aseptis, kaca objek difiksasi
di atas api bunsen selama 5 detik
kemudian ditetesi larutan kristal violet
sebanyak 1 tetes, didiamkan selama 60
detik, dibilas dengan akuades steril dan
dikeringanginkan. Selanjutnya preparat
ditetesi dengan larutan iodin sebanyak 1
tetes, didiamkan selama 60 detik, dibilas
dengan akuades steril dan
dikeringanginkan. Setelah itu preparat
ditetesi dengan alkohol 96% sebanyak 1
tetes, didiamkan selama 30 detik, dibilas
kembali dan dikeringanginkan. Langkah
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Aitu sebanyak 1 tetes safranin
ke atas preparat, dibiarkan
detik, dibilas dengan akuades

an dikeringanginkan. Preparat

i bawah mikroskop pada
1000x. (Giyatno &
um 2020).
Fermentasi Karbohidrat dan
1entasi
ini dilakukan berdasarkan
yatno & Retraningrum (2020)
dhon et al. (2012). Sebanyak
cosa dilarutkan ke dalam 1000
im MRSB, Larutan tersebut
n ke dalam tabung reaksi
3 ml dan ditambahkan 3-4 tetes

red. Selanjutnya tabung reaksi

dimasukkan tabung durham
rlahan agar tidak terbentuk

ilara atau gelembung pada tabung

emudian isolat bakteri berumur

diinokulasikan ke dalam tabung

anyak 1 ose dan diinkubasi
37°C selama 48 jam. Hasil
armentasi  glukosa  ditandai

warna medium berubah menjadi

ning. Untuk tipe fermentasi
dengan ada atau tidaknya
| pada tabung durham.

<atalase

katalase dilakukan dengan
1 objek diteteskan akuades
1 tetes, selanjutnya isolat

i berumur 24 jam diinokulasikan ke

)bjek menggunakan jarum ose.
hidrogen peroksida (H,O,) 3%
sebanyak 1-2 tetes. Hasil
litunjukkan  jika  terbentuk
| setelah ditambahkan hidrogen
(Giyatno & Retraningrum

4. Analisis Data

Data yang diperoleh dalam hasil
penelitian ini disajikan secara deskriptif
dalam bentuk data kualitatif. Data
tersebut meliputi pengamatan.
makroskopis (warna, bentuk, elevasi,
tepian dan ukuran koloni), uji biokimia
(pewarnaan gram, uji fermentasi glukosa,
dan uji katalase.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil isolasi yang
telah dilakukan, diperoleh 5 isolat BAL
dari buah pepaya california yaitu PC1,
PC2, PC3, PC4, PC5 dengan karakter
morfolologi koloni seperti pada Tabel 1.
Tabel 1 menunjukkan bahwa Isolat BAL
PC1 dan PC3 memiliki warna koloni
krem yang berbeda dengan warna koloni
isolat BAL PC2, PC4, dan PC5 yang
memiliki warna putih susu. Selanjutnya
semua isolat memiliki ukuran yang sama
yaitu moderate (sedang), berbentuk
circular (bulat) dengan elevasi convex
(cembung), dan tepian entire (rata).
Bentuk morfologi koloni bakteri dan sel
isolat BAL dapat dilihat pada Gambar 1
Ibrahim et al. (2015) telah melaporkan
hasil isolasi BAL dari buah mengga
dengan memperoleh hasil morflogi koloni
berbentuk bulat, warna putih susu, dan
tepian entire (rata) dengan permukaan
mengkilap.  Begitu  juga  dengan
Arekemase et.al. (2020) yang mengisolat
BAL dari kulit buah pisang, jeruk dan
mangga. karakter morfologi koloni BAL
yang diperoleh vyaitu berwarna krem,
berbentuk circular (bulat), elevasi convex
(cembung) dengan tepian entire (rata).




)
£
)

1

lasil karakterisasi morfologi koloni BAL dari buah pepaya (Carica papaya L.)
~Inkubasi 24 jam pada medium MRSA.

Morfologi Koloni

ian  mengkilap.

Warna Bentuk Ukuran Elevasi Tepian
Krem Circular  Moderate  Convex Entire
Putih susu Circular  Moderate  Convex Entire
Krem Circular  Moderate  Convex Entire
Putih susu Circular  Moderate  Convex Entire
Putih susu Circular  Moderate  Convex Entire
ahim et al. (2015) telah semua isolat menunjukkan warna ungu
n hasil isolasi BAL dari buah yang menandakan bahwa isolat BAL
dengan memperoleh  hasil yang diperolen termasuk ke dalam

ii- koloni berbentuk bulat, warna

dan tepian entire (rata) dengan
Begitu juga
rekemase et.al. (2020) yang
- BAL dari kulit buah pisang,
mangga. karakter morfologi
AL yang diperolen vyaitu
krem, berbentuk circular
vasi convex (cembung) dengan
re (rata).

pewarnaan Gram memperoleh
ruh isolat BAL seperti pada
. Hasil yang didapatkan yaitu

kelompok bakteri Gram positif. Menurut
Holt et al. (1994), BAL merupakan
bakteri yang termasuk kelompok Gram
positif. Sel bakteri Gram positif berwarna
ungu disebabkan oleh struktur
peptidoglikan yang tebal pada dinding sel
bakteri Gram positif sehingga mampu
menyerap warna ungu kristal violet dan
mempertahankan warna ungu tersebut
sekalipun  telah  dilakukan  proses
dekolorisasi/pembilasan dengan alkohol
(Ibrahim et al. 2015).

. Karakter Morfologi Isolat BAL PC2 inkubasi 24wjam pada medium MRSA. (A)

morfologi koloni, (B) morfologi sel.

hamad et al. (2021) melakukan
I awal BAL dari acar jambu
/a dengan pewarnaan Gram.
) diperoleh sel berwarna ungu
indakan bahwa bakteri tersebut
rakteri Gram positif. Selain itu
% Hartanto (2019) juga

melaporkan bahwa hasil pewarnaan Gram
isolat BAL yang diperoleh dari hasil
isolasi buah stroberi termasuk ke dalam
Gram positif yang ditandai dengan sel
berwarna ungu. Pengamatan mikroskopis
dari pewarnaan Gram juga
memperlihatkan bentuk sel bakteri.




~sel yang diperoleh untuk semua
yaitu  berbentuk coccobacillus
memanjang/oval). Taroub et al.
telah melaporkan bahwa isolat
yang diisolasi dari uah anggur
Wan bakteri gram positif dengan

~rods dan coccobacillus.

Hlasil yang diperoleh pada uji
tasi karbohidrat untuk semua isolat
fikan  hasil  positif  terhadap
(Tabel 2). Hasil positif
karbohidrat ditandai dengan
a larutan medium MRSB yang

telah diinokulasikan isolat BAL dari
warna oranye menjadi warna Kkuning.

Menurut  Amrulloh et al. (2021),
berubahnya warna larutan medium
pertumbuhan menjadi kuning

menandakan bakteri mampu melakukan
fermentasi yang menghasilkan asam
sehingga pH mengalami penurunan dan
menyebabkan terjadinya perubahan warna
menjadi kuning, sementara itu gelembung
yang terbentuk pada tabung durham
menandakan bahwa dihasilkannya gas
pada fermentasi tersebut.

2 Hasil uji biokimia isolat BAL dari buah pepaya (Carica papaya L.)

it Pewarnaan Gram Fermentasi Glukosa Katalase
= + + (Ho) R
) + + (Ho) -
+ + (Ho) -
jo + + (Ho) -

n: (+) = positif, (-) = negatif, Ho = homofermentatif.

i

!

2. Hasil uji fermentasi glukosa i‘solat PC3 yang menunjukkan tipe fermentasi
homofermentatif dengan kontrol negatif pada tabung reaksi sebelah Kiri.

Jipe fermentasi glukosa Isolat
pada Gambar 2 menghasilkan

homofermentatif  terhadap
4. Hal ini ditunjukkan dengan tidak
tknya gelembung pada tabung
1. Menurut Anindita et al, (2022),
J0 bakteri ~ homofermentatif
bah gula menjadi asam laktat
. produk utama, sedangkan

In

kelompok  bakteri  heterofermentatif
merubah gula menjadi asam laktat, etanol,
asam asetat, dan CO,. Rasyid et al.
(2021) melaporkan dalam penelitiannya
yang mengisolasi BAL dari blondo virgin
coconut oil mendapatkan hasil berupa 14
isolat menunjukkan fermentasi
homofermentatif dan 2 isolat fermentasi
heterofermentatif terhadap glukosa.




ar 3. Hasil uji katalase, (A) kontrol positif, (B) Kontrol negatif tanpa pemberian

I8

isolat, (C) isolat PC5 hasil negatif.

sil uji katalase semua isolat

emperoleh yang diperoleh hasil

ng berbanding terbalik dengan
)sitif seperti pada Gambar 3.
‘ol positif terlihat bahwa isolat
>, aureus (ATCC 12600)
<an reaksi positif yang ditandai

terbentuknya gelembung setelah

wya larutan H,O;, 3%. Menurut

al. (2021), uji katalase bertujuan

ngetahui ada tidaknya enzim
ing dihasilkan oleh isolat BAL.
merupakan enzim yang bisa
H.O, dengan sifat beracun
H.O dan O,. BAL pada
memiliki hasil negatif terhadap
se. BAL adalah bakteri yang

menghasilkan  enzim  katalase,

:nghasilkan enzim peroksidase
una untuk menguraikan H,0,
senyawa organik dan H,O
idak menghasilkan gelembung
. Westhoff 1988). Abubakr &
(2017) telah melaporkan BAL

faf) 1solasi buah pisang, anggur dan

peroleh hasil negatif pada uji

JLAN DAN SARAN

ulan

simpulan dari penelitian ini yaitu

sebanyak 5 isolat BAL dari
asi buah pepaya california.

Karakter fenotipik isolat BAL tersebut
diantanya berwarna krem dan putih susu
dengan ukuran sedang, berbentuk circular
(bulat) dengan elevasi convex (cembung),
dan tepian entire (rata). Bentuk sel
coccobacillus, Gram positif, katalase
negatif, dan mampu memfermentasi

glukosa  dengan  tipe  fermentasi
homofermentatif.
2. Saran

Saran dari penelitian ini yaitu perlu
dilakukannya uji aktivitas antibakteri
terhadap mikroba patogen ataupun
mikroba pembusuk untuk mengetahui
potensi isolat bakteri sebagai kandidat
probiotik atau biopreservatif.
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