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INTISARI 

 

OKTAVIANI, NW., 2020, POTENSI ISOLAT BAKTERI ASAM LAKTAT 

DARI PRODUK TEMPOYAK SEBAGAI ANTIBAKTERI, SKRIPSI, 

FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 

   

Tempoyak merupakan makanan fermentasi khas Sumatera yang berasal 

dari daging buah durian. Selama proses fermentasi tempoyak dibantu oleh Bakteri 

Asam Laktat (BAL) yang mempunyai potensi menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme patogen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas 

antibakteri BAL pada tempoyak terhadap bakteri patogen. 

Penelitian ini menggunakan dua metode yaitu eksperimental dan studi 

literatur. Pada metode eksperimental dilakukan pengujian determinasi tumbuhan, 

pembuatan tempoyak, pengujian total asam laktat dan isolasi BAL dari tempoyak. 

Sedangkan pada metode studi literatur meliputi mencari artikel terkait, 

mengevaluasi data dari artikel, membuat rangkuman, dan menggabungkan data 

menjadi satu cerita ilmiah yang lengkap. Pengambilan data aktivitas antibakteri 

BAL pada tempoyak terhadap beberapa bakteri patogen dilihat dari nilai zona 

hambat bakteri pada masing-masing jurnal terkait.  

Pada studi literatur ini tempoyak mengandung Bakteri Asam Laktat 

dengan karakterisasi yaitu berupa Gram positif, berbentuk batang atau bulat, non 

motil, katalase negatif, BAL positif menghasilkan asam dan positif 

memfermentasi karbohidrat. BAL yang terdapat pada tempoyak memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria 

monocytoge, Bacillus cereus, salmonella thypium. Aktivitas antibakteri BAL 

tempoyak lebih poten terhadap bakteri Gram positif.  

 

Kata kunci : BAL, tempoyak, antibakteri, patogen 
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ABSTRACT 

OKTAVIANI, NW., 2020, ISOLATION POTENTIAL OF LACTIC ACID 

BACTERIAL ACTIVITY FROM TEMPOYAK AS ANTIBACTERY, 

SKRIPSI, PHARMACY, PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, 

SURAKARTA. 

Tempoyak is a typical Sumatran fermented food derived from durian meat. 

During the fermentation process, tempoyak is assisted by lactic acid bacteria 

(BAL) which have the potential to inhibit the growth of pathogenic 

microorganisms. This study aims to determine the antibacterial activity of BAL in 

tempoyak against pathogenic bacteria. 

This research used two method, experimental method and study literature. 

In experimental method, the determination made tempoyak, total lactic acid test, 

and BAL isolated from tempoyak. The literature study method including found 

related articles, evaluated data from articles, made summaries and combined the 

data into one complete scientific story. Data collected of BAL antibacterial 

activity at tempoyak against several pathogenic bacteria was seen from the value 

of the bacterial inhibition zone in each journal.  

In this literature study, tempoyak contains Lactic Acid Bacteria with 

characterization in the form of Gram-positive, rod-shaped or rounded, non-motile, 

negative catalase, positive BAL produces acid and positive fermenting 

carbohydrates. LAB contained in tempoyak has antibacterial activity against 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytoge, Bacillus cereus, 

salmonella thypium. The antibacterial activity of tempoyak BAL is more potent 

against Gram positive bacteria. 

 

Keywords: LAB, tempoyak, antibacterial, pathogen 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Tempoyak merupakan salah satu makanan fermentasi durian khas 

Sumatera. Tempoyak tidak jarang dikonsumsi sebagai lauk saat menyantap nasi. 

Tempoyak juga dapat dimakan langsung, namun hal ini tidak banyak dilakukan 

karena banyak orang yang tidak tahan dengan keasaman dan aroma dari tempoyak 

itu sendiri (Hikayat 2005).  

Tempoyak memiliki cita rasa dan aroma kuat yang terbentuk karena 

keseimbangan antara gula dari buah dan asam-asam organik yang terbentuk 

selama proses fermentasi. Aroma yang kuat tersebut disebabkan oleh komponen 

utama flavor durian yang didominasi oleh senyawa sulfur berpadu dengan aroma 

asam hasil fermentasi. Komponen sulfur tempoyak yang utama adalah dietil 

disulfit, sedangkan asam organik dalam tempoyak adalah asam laktat, asam malat, 

dan asam asetat (Yuliana 2004). 

Selama proses fermentasi tempoyak dibantu dengan bakteri yang disebut 

dengan bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat (BAL) merupakan jenis 

bakteri yang mampu menghasilkan asam laktat, hidrogen peroksida, antimikroba 

dan hasil metabolisme lain yang memberikan pengaruh positif bagi produktivitas. 

BAL didefinisikan sebagai suatu kelompok bakteri Gram positif dan tidak 

menghasilkan spora (Anita 2010). BAL termasuk mikroorganisme yang aman jika 

ditambahkan dalam pangan karena sifatnya tidak toksin, maka disebut food grade 

microorganism atau dikenal sebagai mikroorganisme yang Generally Recognized 

as Safe (GRAS) yaitu mikroorganisme yang tidak beresiko terhadap kesehatan, 

bahkan beberapa jenis bakteri tersebut berguna bagi kesehatan. Sehingga bakteri 

ini seringkali digunakan sebagai nutrisi produk fermentasi (Kusmiati & Amarila 

2002). BAL merupakan suatu bakteri menguntungkan yang mempunyai peran 

utama dalam fermentasi untuk menghasilkan asam pada pangan fermentasi. Asam 

tersebut dapat menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri patogen dan bakteri 

pembusuk makanan (Smid & Gorris 2007). Berdasarkan permasalahan tersebut, 
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maka studi literatur ini dibuat untuk mengetahui bakteri asam laktat apa saja yang 

ada dalam tempoyak, bakteri patogen apa saja yang dapat dihambat oleh BAL dan 

bakteri Gram apa yang lebih poten yang bisa dihambat oleh BAL.  

 

B. Perumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, maka dapat disusun perumusan masalah 

dalam penelitian ini yaitu : 

1. Apakah tempoyak mengandung bakteri asam laktat?  

2. Apakah bakteri asam laktat pada tempoyak memiliki aktivitas antibakteri 

terhadap bakteri patogen?  

3. Terhadap bakteri Gram apakah BAL pada tempoyak lebih poten? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk : 

1. Mengetahui ada tidaknya bakteri asam laktat pada tempoyak. 

2. Mengetahui ada tidaknya aktivitas antibakteri dari bakteri asam laktat 

tempoyak untuk menghambat bakteri patogen.  

3. Mengetahui potensi antibakteri dari BAL terhadap jenis bakteri tertentu. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi bagi 

masyarakat agar mengetahui manfaat tempoyak atau fementasi durian bagi tubuh 

dan informasi mengenai jenis senyawa antifungi juga antibakteri yang dihasilkan 

oleh isolat dari produk fermentasi durian dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

atau jamur lain. Selanjutnya informasi ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai 

biopreservatif terhadap bahan pangan. 


