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ABSTRAK

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kekayaan alam mikroba banyak tersebar
di alam Indonesia. Koleksi BAL di berbagai laboratorium di Indonesia masih ter-
batas. Eksplorasi BAL dari lingkungan alam Indonesia dilakukan untuk mening-
katkan koleksi isolat tersebut. Penelitian ini bertujuan mengisolasi dan meng-
identifikasi BAL dari berbagai sumber. BAL diisolasi dari kobis busuk, asinan sa-
Wi, sawi busuk, kacang panjang busuk, selada busuk, tomat busuk, sauerkraut,
limbah tahu, feses bayi, feses sapi, susu terkontaminasi, susu kedelai, pisang
busuk, pepaya busuk, nanas busuk, dan sirsak busuk. Isolat yang diperoleh di-
identifikasi dengan pengujian pewarnaan gram, pewarnaan endospora, kata-
lase, dan motilitas, total asam tertitrasi. Pada penelitian ini berhasil diisolasi se-
banyak 141 isolat BAL. Isolat unggul dalam menghasilkan asam laktat yang ber-
hasil diisolasi sebanyak 31 isolat.

Kata kunci: Bakteri asam laktat, indigenous, isolasi, karakterisasi

ABSTRACT

Lactic acid bacteria (LAB) grow well in Indonesia. Only a few laboratories have
LAB culture collection. It's very important enhace of LAB collection. The aims of
this research are (1) to isolate of LAB from many sources and (2) to identificate
of LAB. LAB isolation use selective media de Man Rogosa Sharpe Agar (MRS
Agar). LAB was isolated from decaied cabbage, decaied mustard green,
mustard green pickle, decaied long nourishing, decaied cabbage lettuce,
decaied tomato, sauerkraut, mustard green contaminated milk, soy milk,
decaied banana, decaied papaya, decaied pinéapple, and decaied sour-sop.
Isolates were identificated with test of gram, endospore coloring, catalase,
motility, and ability to produce of lactic acid. We isolated 141 isolates of LAB.
31 isolates of 141 isolates are excellent to produce of lactic acid.
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PENDAHULUAN

Pemanfaatan mikroba sebagai agen bioteknologi makin meningkat, karena
beberapa hal antara lain (1) perbanyakannya mudah dan dapat dikendalikan,
(2) substrat pertumbuhan relatif murah, bahkan dapat menggunakan limbah per-
tanian, (3) dapat menghasilkan enzim yang cukup banyak sehingga potensial
dikembangkan untuk skala industri (Bachrudin et al., 2000). Bakteri digolongkan
menjadi dua, yaitu bakteri yang menguntungkan dan bakteri yang merugikan.
Bakteri asam laktat (BAL) merupakan bakteri yang menguntungkan. Pemanfaatan
mikroba dalam proses fermentasi telah dikenal turun temurun sejak ribuan tahun
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yang lalu (Spicher, 1983 dalam Sardjoko, 1991). Teknologi fermentasi merupakan
salah satu cara pengolahan dan pengawetan makanan, baik secara konvensional
maupun modern, dengan memanfaatkan mikroba baik langsung maupun tidak
langsung. Dalam proses fermentasi, mikroba maupun enzim yang dihasilkan dapat
menstimulir flavor yang spesifik, meningkatkan nilai cerna bahan pangan, menu-
runkan kandungan antigizi atau bahan lain yang tidak dikehendaki, dan dapat
menghasilkan produk atau senyawa turunan yang bermanfaat bagi kehidupan
manusia (Neech ef al., 1985). Dengan kata lain teknologi fermentasi dapat me-
ningkatkan nilai guna dan nilai sosial ekonomi bahan pangan.

Mikroba tersebar luas di alarn, sehingga proses fermentasi dapat terjadi se-
cara alami. Namun, fermentasi alami mempunyai beberapa kelemahan antara lain
prosesnya tidak terkendali sehingga mutu produk yang dihasilkan tidak konstan.
Untuk mengatasi hal tersebut diperlukan ragi atau starter yang sesuai dengan
bahan dan produk akhir yang diinginkan. Tempe merupakan salah satu produk fer-
mentasi asli Indonesia yang banyak dikembangkan baik oleh peneliti dalam mau-
pun luar negeri, sehingga dari proses fermentasi alami telah dikembangkan sampai
proses modern untuk menghasilkan produk generasi lanjutan (Fardiaz dan Yasni,
1998). Sosis dikenal sebagai produk fermentasi dari Eropa, padahal produk sejenis
sosis, yaitu urutan merupakan produk fermentasi daging tradisional asal Bali. Per-
baikan mutu dengan pengendalian proses pengembangan starter serta modifikasi
bahan baku untuk mempetluas jangkauan konsumen dan pasar telah diteliti
antara lain oleh Hermanianto et al. (1999) dan Widowati ef al. (2000).

Mikroba yang digunakan untuk proses fermentasi susu ialah BAL. BAL telah
banyak diteliti dan dikoleksi oleh peneliti dan praktisi industri di dalam dan luar
negeri. Namun demikian, eksplorasi BAL yang banyak terdapat di alam Indonesia
perlu untuk menambah koleksi mikroba. BAL yang banyak tersebar di alam
Indonesia ini dapat diisolasi dari berbagai sumber antara lain buah-buahan busuk,
sayuran busuk, berbagai produk asinan tradisional, susu terfermentasi, feses ter-
nak, feses bayi, dan lain-lain. BAL yang digunakan dalam fermentasi perlu diseleksi
untuk memperoleh isolat yang memiliki kemampuan unggul, sehingga memiliki
kelebihan-kelebihan:

1. Memiliki kemampuan adaptasi tinggi terhadap kondisi lingkungan sehingga
memniliki tingkat efisiensi yang tinggi.

2. Ketersediaan mikroba terjamin, sebab bersumber dari lingkungan alam
Indonesia yang dapat diisolasi dari banyak sumber.

3. Mermungkinkan dimanfaatkan secara luas oleh masyarakat dengan biaya yang
relatif murah untuk industri besar, maupun industri kecil, karena ketersediaan
yang cukup serta biaya relatif murah.

Dengan berhasil diisolasi, diidentifikasi serta dikoleksi BAL lokal yang unggu
meningkatkan kekayaan dan keragaman koleksi kultur BAL unggul di Indon
Ketersediaan, kemudahan untuk memperoleh, relatif murah pengadaan BAL lolal
yang unggul dan ketersediaan teknologi yang sederhana untuk proses fermemiasi
serta produk fermentasi yang disukai oleh konsumen akan mendorong tummiulmmy
industri kecil dalam masyarakat yang akan meningkatkan penghasilan dam s
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jahteraan masyarakat luas. Tujuan penelitian ini ialah (1) memperoleh isolat bak-
teri asam laktat (BAL) unggul dan (2) mengkarakterisasi BAL hasil isolasi.

BAHAN DAN METODE

Mikroba yang digunakan pada penelitian inj adalah Lactobacillus bulgaricus
dan L. casei. Bakteri inj diperoleh dari Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta.
L. bulgaricus dan L. casei disimpan pada media de Man Rogosa Sharpe Agar/MRS
Agar (Oxoid, 1982). Komposisi media MRS agar adalah pepton 10 g, beef extract
10 g, yeast extract 5 8, K;HPO, 2 g, amonium sitrat 2 8, glukosa 2 g, sodium asetat
3H,0 20 g, MgSO, 7H,0 0,58 g, MnSO, 4H,0 0,28 g, agar 15 g, akuades 1000 ml.

Penelitian dilakukan dj Laboratorium Mikrobiologi serta Laboratorium
Biokimia dan Enzimatik, Balai Penelitian Bioteknologi dan Sumberdaya Genetik
Pertanian Bogor, tahun 2002.

Isolasi BAL

busuk, asinan sawi, sawi busuk, kacang panjang busuk, selada busuk, tomat bu-

Lima gram sampel ditambahkan ke dalam 45 ml akuades steril, diblender
(merupakan pengenceran 10"). Dilakukan pengenceran berseri hingga pengencer-
an sampai 107. Dari pengenceran 10° dan 107 diisolasi menggunakan media MRS
agar dalam petri dengan metode sebaran (spread plate) secara duplo. Kultur ter-
sebut diinkubasi pada suhu 30°C selama 48 jam. Kultur dimurnikan pada media
MRS agar dan diinkubas;j pada suhu 30°C selama 48 jam. Kultur murni disimpan
pada media MRS agar miring, pada suhu 4-10°C,

Identifikasi BAL

Isolat yang diperoleh, dilakukan identifikasi dengan pengujian; pengecatan
gram, pewarnaan endospora, pengujian katalase, motilitas dan uji kemampuan
menghasilkan asam laktat dengan fermentasi menggunakan media MRS broth,
skala 100 ml, selama 24 jam dengan gojogan shaker 125 rpm.
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Pewarnaan Endospora (Lay, 1994)

Preparat ulas dibuat pada gelas benda, difiksasi diatas api bunsen. Preparat
ditutup dengan kertas merang dan ditetesi dengan malachit hijau, didinginkan.
Preparat diletakkan di atas kawat yang dipanaskan diatas air mendidih selama 5
menit. Preparat dicuci secara hati-hati dengan air mengalir. Preparat ditetesi de-
ngan menggunakan safranin, didiamkan selama 60 detik, kemudian dicuci dengan
air mengalir dan dikeringkan dengan hati-hati. Preparat diamati dengan mikroskop,
uji positif jika sel vegetatif berwarna merah dan spora berwarna hijau.

Uji katalase (Lay, 1994)

Isolat dari agar miring diambil satu ose, kemudian dioleskan pada gelas ben-
da yang telah diberi alkohol. Gelas benda ditetesi dengan larutan H,O, 3%. Diamati
terbentuknya gelembung gas pada preparat. Jika terdapat gelembung gas berarti
uji katalase tersebut positif.

Uji motilitas (Barrow et al., 1993)

Isolat dari agar miring ditusukkan pada agar tegak semi solid kemudian di-

inkubasi selama 48 jam pada suhu 30°C. Diamati uji motilitas bakteri. Uji motilitas
positif jika pertumbuhan koloni menyebar luas pada agar.

Total asam tertitrasi (Fardiaz, 1989)

Sampel 10 g dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan diencerkan sam-
pai tanda tera dengan air destilasi. Sampel yang sudah diencerkan sebanyak 5 ml
dipindahkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan 2 tetes fenolftalein 1%. Titrasi
dilakukan dengan menggunakan larutan NaOH 0,1 N sampai timbul warna merah
muda. Total asam tertitrasi diasurnsikan sebagai total asam laktat.

Total asam tertitrasi ml 0,1 N NaOH x 0,009 x 100

(% asam laktat) gram sampel

HASIL DAN PEMBAHASAN
Isolasi BAL

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki sumber daya alam yang
sangat melimpah, termasuk kekayaan alam berupa keanekaragaman mikroba
termasuk di antaranya BAL. BAL banyak tersebar di alam, buah busuk, sayuran
busuk, feses, susu terkontaminasi. Untuk dapat memanfaatkan potensi yang ter-
simpan di alam Indonesia tersebut perlu upaya-upaya untuk mengeksplorasi keka-
yaan mikroba yang terdapat di alam Indonesia. Upaya untuk mendapatkan mikro-
ba yang ada di alam tersebut dilakukan dengan cara mengisolasi, memurnikan
dan mengidentifikasi dengan mengamati karakter mikroba yang diinginkan.

Isolasi BAL dilakukan terhadap berbagai sampel potensial sumber BAL yang
diperoleh dari lingkungan alam sekitar kita. Sampel yang dianggap sebagai sumber
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potensial BAL, seperti disajikan pada Tabel 1. Sampel-sampel yang diperoleh se-
bagai sumber BAL adalah kobis busuk, wortel busuk, sawi busuk, kacang panjang
busuk, selada busuk, tomat busuk, timun busuk, sauerkraut, asinan sawi, asinan
lobak, asinan wortel, feses bayi, feses sapi, susu sapi asam, susu kedelai, pisang
busuk, jambu biji busuk, pepaya busuk, nanas busuk, dan sirsak busuk. Sampel di-
ambil dari lokasi berbeda dengan kondisi lingkungan sampel yang berbeda baik
PH, suhy, dan kelembabannya. Tujuan pengambilan sampel dari lingkungan yang
berbeda adalah untuk mendapatkan BAL beragam jenis, kemampuan beradaptasi
yang tinggi serta unggul dalam menghasilkan asam laktat. :

Pada isolasi BAL ini digunakan media isolasi yang spesifik yang sering dise-
but sebagai media selektif. Media selektif ini digunakan untuk menumbuhkan dan
memelihara bakteri tertentu. Dengan sifat kekhususannya maka akan menyeleksi
BAL secara langsung. Pada media ini hanya bakteri tertentu yang dapat tumbuh.
Pada isolasi BAL, media yang digunakan ialah media de Man Rogosa Sharpe
Agar/MRS agar (Oxoid, 1982).

BAL yang diperoleh dari setiap sampel beragam jumlahnya, hal ini menun-
jukkan potensi setiap sampel sebagai sumber BAL yang beragam pula. Berdasar-
kan jumlah isolat dari hasil penelitian diperoleh bahwa sampel sirsak busuk ber-
hasil diisolasi 27 isolat, selanjutnya sawi busuk berhasil diisolasi 15 isolat dan ka-
cang panjang busuk berhasil diisolasi 14 isolat. Secara keseluruhan isolasi BAL dari
berbagai sumber berhasil diisolasi 141 isolat, seperti yang ditunjukkan pada Tabel
2. Banyaknya BAL yang berhasil diisolasi dari sampel-sampel yang berasal dari
lingkungan alam sekitar kita (lokal) menunjukkan potensi alam Indonesia sebagai
sumber BAL sangat tinggi.

Tabel 1. Sumber isolat dan lokasi asal sumber isolat

Nama sampel Asal sampel Kode isolat Keterangan
Asinan lobak Sukasari, Bogor ASL Segar
Asinan sawi Sukasari, Bogor ASS Segar
Asinan wortel Sukasari, Bogor ASW Segar
Feses bayi Cempaka Putih, Jakarta FSB, F Busuk
Feses sapi Mangga Dua, Jakarta FSS Busuk
Jambu biji Pasar Anyar, Bogor JBB Busuk
Kacang panjang Pasar Cempaka Putih, Jakarta KPB Busuk
Kobis Pasar Anyar, Bogor KBB Busuk
Nanas Pasar Ramayana, Bogor NNB PR, Nb  Busuk
Pepaya Pasar Cempaka Putih, Jakarta PPB Busuk
Pisang Pasar Cempaka Putih, Jakarta PSB Busuk
Sauerkraut Bogor Sk Asam
Sawi Pasar Cempaka Putih, Jakarta SWB Busuk
Selada Pasar Anyar, Bogor SLB Busuk
Sirsak Pasar Anyar, Bogor SSB Busuk
Susu kedelai Mangga Dua, Jakarta SUK Kontaminasi
Susu sapi Mangga Dua, Jakarta SuUS, Sa Asam
Tomat Pasar Ramayana, Bogor TMB PR Busuk
Wortel Pasar Cempaka Putih, Jakarta WTB Busuk
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Tabel 2. Jumiah isolat yang diperoleh dari berbagai sumber

isolat
Nama sampel Kode isolat Jumlah isolat
Asinan lobak ASL -
Asinan sawi ASS -
Asinan wortel ASW -
Feses bayi FSB, F 2
Feses sapi FSS 7
Jambu biji JBB =
Kacang panjang KPB 14
Kobis KBB 11
Nanas NNB PR, Nb 9
Pepaya PPB 11
Pisang PSB 9
Sauerkraut Sk 4
Sawi SwB 10
Selada SLB 4
Sirsak SSB 27
Susu kedelai SUK 10
Susu sapi asam SuUs, Sa 1
Tomat TMB PR 6
Wortel WTB 15
Tota! 1 141

Identifikasi BAL

Isolat mikroba yang berhasil diisolasi menggunakan media MRS agar ialah
BAL berdasarkan sifat-sifat umum BAL. BAL adalah bakteri yang mampu meng-
hasilkan asam laktat pada media pertumbuhannya. Beberapa studi pendahuluan
diketahui sifat-sifat umum BAL. Sifat-sifat umum BAL itu antara lain bentuk batang
atau bulat (coccus), sifat gram positif, katalase negatif, endospora negatif, motilitas
negatif, dan mampu menghasilkan asam laktat. Identifikasi dilakukan terhadap
isolat-isolat yang telah berhasil diisolasi disajikan pada Lampiran 1.

Penguijian selanjutnya ialah pengujian untuk mengetahui kemampuan isolat
BAL dalam menghasilkan asam laktat. Semakin tinggi asam laktat yang dihasilkan
akan semakin baik atau semakin unggul dibandingkan dengan isolat BAL yang ke-
mampuan menghasilkan asam laktatnya rendah. Pengujian untuk mengetahui
kemampuan BAL dalam menghasilkan asam laktat digunakan L. bulgaricus dan
L. casei. L. bulgaricus, karena BAL tersebut banyak digunakan untuk fermentasi su-
su untuk menghasilkan susu asam (yoghurt). Lampiran 2. menunjukkan 141 isolat
BAL yang memiliki kemampuan menghasilkan asam laktat.

Pengujian kemampuan BAL dalam menghasilkan asam laktat selama proses
fermentasi untuk mengetahui kemampuan BAL yang berhasil diisolasi dengan
L. bulgaricus dan L. casei sebagai pembanding. BAL hasil isolasi dikatakan memili-
ki kernampuan unggul apabila kemampuan menghasilkan asam laktat lebih tinggi
selama proses fermentasi menggunakan media MRS broth dan pada kondisi fer-
mentasi sama. Pada pengujian kemampuan BAL dalam menghasilkan asarn laktat
diperoleh 31 isolat BAL unggul. Tabel 3 menunjukkan kemampuan isolat-isolat
dalam menghasilkan asam laktat.
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Tabel 3. Isolat yang memiliki kemampuan
unggul menghasilkan asam laktat

Kode isolat Persentase asam
laktat
SLB 22 0,85
KBB 3 0,80
Nb3 0,80
F3 0,80
NNB PR5 0,80
SSBA6 0,80
TMB 5 0,75
SwWB2 0,75
SUK2 0,70
PPB7 0,70
PSB6 0,70
SUK9 0,70
SWB4 0,70
WTB4 0,70
WTBS 0,70
FSS3 0,60
KBB 8 0,60
KBB 9 - 0,60
KPB12 0,60
KPB4 0,60
- KPB6 0,60
PPB9 0,60
PSB4 : 0,60
SSB12 0,60
SSBA8 0,60
SUK3 0,60
SUKA1 0,60
Nb2 0,60
F2 0,60
NNB PR6 0,55
SSBAS 0,55
L. bulgaricus L 0,55
L. casei 0,50

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian yang telah dipaparkan, dapat disimpulkan sebagai
berikut;

1. Berhasil diisolasi 141 isolat BAL dari berbagai sumber.
2. Diperoleh 31 isolat BAL yang memiliki kemampuan unggul dalam menghasil-
kan asam lakatat pada media MRS Broth.
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Lampiran 1. Karakteristik bakteri asam laktat hasil isolasi dari berbagai sumber

Isolat Bentuk sel Gram Katalase Motilitas Endospora Asam laktat
F2 Batang + - - - +
F3 Batang i - - - +
FS82 Batang + + - - +
FSS3 Batang + + - - +
FSS4 Batang + + - - +
FSS9 Bulat + 2 - - +
FSS13 Batang + + - - +
FSS17 Batang + * - - +
FSS18 Batang + + - - +
KBB1 Bulat + - - - +
KBB 2 Batang + - - - +
KBB 3 Batang + - - - +
KBB 4 Bulat + - - - +
KBB 5 Batang + - - - +
KBB 6 Bulat + - - - +
KBB 7 Bulat + - - = +
KBB 8 Bulat + - - - +
KBB 9 Bulat + - - - +
KBB 10 Bulat + S = 3 +
KBB 11 Batang + - - - +
KPB1 Bulat + - - - +
KPB2 Bulat + - - - +
KPB3 Bulat + - - - +
KPB4 ~ Bulat + = = = +
KPB5 Bulat + - - - +
KPB6 Bulat + - - - +
KPB7 Batang + - - & +
KPB9 Batang + - - - +
KPB10 Bulat + - - - +
KPB11 Bulat + - - - +
KPB12 Bulat + S = £ +
KPB13 Bulat + - - - +
KPB14 Bulat + - - = +
KPB15 Bulat + - - = +
NNBPR1  Batang + H - - +
NNBPR2  Batang + + - - +
NNBPR3  Batang + + - - +
NNBPR4  Batang + + - 5 +
NNBPR5  Batang + + - - +
NNBPR6  Batang + + - - +
NNBPR7  Batang + + - 2 +
NNBPR8  Batang + + - - +
Nb3 Bulat s - - - +
PPB1 Batang - - - = +
PPB2 Bulat + = 2 +
PPB3 Batang z - < = +
PPB4 Bulat + - = - +
PPB5 Batang " = - - +
PPB7 Batang + + - - +
PPB9 Bulat + - - - +
PPB11 Bulat + - - = +
PPB12 Batang - - - - +
PPB14 Batang + - - - +
PPB15 Batang + - - - +
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Lampiran 1. Lanjutan

Isolat

Bentuk sel

Gram Katalase

Endospora Asam laktat

PSB2
PSB4
PSB5
PSB6
PSB10
PSB12
PSB13
PSB15
PSB16
SLB22
SLB 11
SLB 12
SLB 21
Sa
Sk1
Sk2
Sk3
Sk4c
SSB1
SSBA1
SsB2
SSB3
SSB4
SSBS
SSB6
SSB8
SSB9
SSB10
SSB10
SSB11
SSB12
SSB14
SSB16
SSBA2
SSBA3
SSBA4
SSBAS
SSBA6
SSBA7
SSBA8
SSBA9
SSB A11
SSBA12
SSBA13
SSBA14
SUK2
SUK3
SUK6
SUK9
SUK10
SUK13
SUK14
SUK15
SUKA1

Batang
Batang
Batang
Bulat
Bulat
Bulat
Batang
Bulat
Bulat
Bulat
Bulat
Bulat
Bulat
Batang
Batang
Batang
Bulat
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Bulat
Batang
Batang
Batang
Bulat
Bulat
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Batang
Bulat
Batang
Batang
Batang
Bulat
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Lampiran 1. Lanjutan

WTB6 Bulat
WTB7 Batang
WTB8 Bulat
WTB10 Bulat
WTB11 Bulat
WTB12 Bulat
WTB13 Bulat
WTB14 Bulat
WTB15 Bulat
WTB16 Bulat

Isolat Bentuk sel Gram Katalase Motilitas Endospora Asam laktat
SUKA2 Bulat + - - - +
Swi1 Batang + - - - +
SWB1 Batang - + - - +
SWB2 Batang - & - > +
SWB3 Bulat + = - ck
SwWB4 Batang + - - - +
SWB5 Bulat + + - - +
SWB6 Bulat + - - - +
SWBS8 Batang + - - - +
SWB9 Batang + - - - +
SWB10 Batang + + - - +
Tb Bulat + - - - +
TMBPR1  Batang + + - - +
TMBPR2 Batang + + - - +
TMBPR3  Batang + + - - +
TMBPR4  Batang + + - - +
TMBPR5  Batang + + - - +
TMBPR1  Batang + = - - +
WTB1 Bulat + - - +
WTB2 Bulat + - - - +
WTB3 Batang * = = - +
WTB4 Bulat + - - - +
WTBS Bulat + - - - +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
+ +
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Lampiran 2. Data hasil perhitungan (%) asam
laktat yang dihasilkan bakteri asam

laktat
Kode isolat Persentase asam laktat
SLB 22 0,85
KBB3 0,80
Nb3 0,80
F3 0,80
NNB PR5 0,80
SSBA6 : 0,80
TMB5 0,75
SWB2 0,75
SUK2 0,70
PPB7 0,70
PSB6 0,70
SUK9 0,70
SwB4 0,70
WTB4 0,70
WTB5 0,70
FSS3 0,60
KBB8 0,60
KBB9 0,60
KPB12 0,60
KPB4 0,60
KPB6 0,60
PPB9 0,60
PSB4 0,60
$8812 0,60
SSBA8 0.60
SUK3 0,60
SUKAT1 0,60
Nb2 0,60
F2 0,60
NNB PR6 0,55
SSBAS 0,55
L. bulgaricus 0,55
FSS17 0,50
FSS2 0,50
FSS9 0.50
KBB1 0,50
KBB10 0,50
KBBS 0.50
KBB6 0,50
KPB1 0,50
KPB10 0,50
KPB11 0,50
KPB13 0,50
KPB5 0,50
KPB9 0,50
NNBPR2 0,50
NNBPR3 0,50
NNBPR4 0,50
NNBPR7 0,50
PPB11 0,50
PPB12 0,50
PPB14 0,50
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Lampiran 2. Lanjutan

Kode isolat Persentase asam laktat
PSB12 0,50
PSB13 0,50
PSB16 0,50
SLB11 0,50
SLB12 0,50
SSB16 0,50
SsSB4 0,50
SSBA12 0,50
SSBA14 0,50
SSBA2 0,50
SUK15 0.50
SUK6 0,50
SwB3 0,50
SWB6 0,50
SWB9 0,50
WTB1 0,50
WTB11 0,50
WTB12 0,50
WTB13 0,50
WTB6 0,50
WTB7 0,50
Swi 0,50
E Sw2 0,50
Sw3 0,50
Sk1 0,50
L. casei 0,50
KBB11 0,50
KBB4 0,50
KPB14 0,50
KPB15 0,50
KPB7 0,50
PPB15 0.50
PSB10 0.50
PSB15 = 0.50
PSB2 0,50
PSB5 0,50
SSB14 0,50
SUK10 0.50
SUK14 0.50
SWBS5 0,50
SwB3s 0,50
KBB7 0.45
NNBPR1 0.45
SSB 2 0.45
SSB1 0.45
SSB5 0,45
SSBA13 0.45
SSBA4 0,45
SSBA7 0.45
SSBA9 0,45
TMB2 0.45
TMBPR1 0,45
WTB10 0,45
SSB 3 0,45
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Lampiran 2. Lanjutan

Kode isolat

Persentase asam laktat

SUK13
SWB10
WTB16
FSS4
KBB2
KPB2
KPB3
NNBPR8
PPB3
PPBS
SLB21
SSB A11
SSB10
SSB11
SSB6
SSBAt
SSBA3
WTB14
WTB2
WTBS8
Sk2
Sk3
FSS13
PPB1
PPB2
PPB4
WTB15
WTB3
FSS18
TMB 3
TMB 4
SWB1
SSB8
§SB9
TMB
SSB10
SUKA2

0,45
0,45
045
0,40
0,40
0.40
0,40
0,40
040
0,40
0,40
0.40
0.40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0,40
0.40
0,35
0,35
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