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Program Studi Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika Poltekkes Kemenkes
Bengkulu Skripsi, Mei 2021

Anggi Okticah

PENGARUH VARIASI JENIS REBUNG DAN IKAN TERHADAP
KANDUNGAN BAKTERI ASAM LAKTAT (BAL) PADA MAKANAN
FERMENTASI REBUNG

ABSTRAK

Latar Belakang : Lemea merupakan makanan fermentasi tradisional suku Rejang
yang terbuat dari rebung bambu dan dicampur ikan air tawar. Produk makanan
fermentasi umumnya menggunakan aktivitas mikroorganisme BAL. Oleh sebab
itu, aktivitas tersebut membuat rebung fermentasi diminati masyarakat, karena
dapat menambah cita rasa, memiliki aroma yang khas, mengubah tekstur, dan
menghasilkan bioavailabilitas karbohidrat yang baik untuk menjaga kesehatan.
BAL dapat juga menjaga keseimbangan mikroflora saluran pencernaan, serta
mempunyai potensi yang baik sebagai probiotik. Tujuan dalam penelitian ini
untuk mengetahui morfologi BAL, total BAL, dan pengaruh total BAL pada
produk lemea dengan variasi rebung dan ikan.

Metode : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan Rancangan
Acak Lengkap 9 unit perlakuan, yang terdiri dari 3 variasi jenis rebung bambu dan
3 variasi jenis ikan. Bahan yang dibutuhkan untuk pembuatan lemea adalah
rebung bambu betung, rebung bambu kuning dan rebung bambu mayan yang
difermentasi awal selama 30 jam selanjutnya dicampur dengan ikan betok, ikan
kepala timah, ikan nila dan difermentasi selama 48 jam. Lemea hasil produk
fermentasi dianalisa morfologi dan total BAL. Analisis data menggunakan teknik
analisis deskriptif serta uji Kruskal-Wallis.

Hasil : Hasil penelitian menunjukkan morfologi yang ada pada berwarna putih
hingga putih kekuningan, permukaan cembung, berbentuk bulat dan tepi utuh
berwarna bening, serta adanya total dengan variasi dan jenis rebung dan ikan
yang berbeda disetiap perlakuan, serta produk lemea yang mengalami total BAL
terbanyak pada perlakuan C1 sebanyak 6,551 Log cfu/ml.

Kesimpulan : Morfologi yang didapat sesuai dengan karakterisasi dan adanya
total BAL yang berbeda tiap perlakuan serta tidak ada pengaruh terhadap jenis
rebung dan ikan pada produk lemea setelah di uji menggunakan uji Kruskal-
Wallis.

Saran : Perlu mengetahui jenis BAL sehingga bisa menambahkan kultur agar
fermentasi berjalan secara terkontrol dan perlu melakukan uji kandungan zat gizi.

Kata kunci : Bakteri Asam Laktat (BAL), Lemea.
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Anggi Okticah

THE EFFECT OF VARIATION IN TYPES OF BAMBOO SHOOTS AND
FISH ON THE CONTENT LACTIC ACID BACTERIA (LAB) IN
BAMBOO SHOOT FERMENTED FOOD

ABSTRACT

Background : Lemea is a traditional fermented food of the Rejang tribe made
from bamboo shoots and mixed with freshwater fish. Fermented food products
generally use the activity of LAB microorganisms. Therefore, this activity makes
fermented bamboo shoots attractive to the public, because they can add flavor,
have a distinctive aroma, change texture, and produce good carbohydrate
bioavailability to maintain health. LAB can also maintain the balance of the
microflora of the digestive tract, and has good potential as a probiotic. The
purpose of this study was to determine the morphology, total, and total effect on
lemea products with variations in bamboo shoots and fish.

Methods: This study was an experimental study with a completely randomized
design with 9 treatment units, consisting of 3 variations of bamboo shoots and 3
variations of fish species. The materials needed for making lemea are bamboo
shoots of betung, yellow bamboo shoots and mayan bamboo shoots which are
fermented for 30 hours and then mixed with betok fish, tin head fish, tilapia and
fermented for 48 hours. Lemea produced by fermentation was analyzed for
morphology and total LAB. Data analysis used descriptive analysis techniques
and the Kruskal-Wallis test.

Results: The results showed that the morphology was white to yellowish white,
the surface was convex, round in shape and the edges were clear in color, and
there were total variations and types of bamboo shoots and fish in each treatment,
as well as lemea products that experienced the highest total LAB in each
treatment C1 treatment was 6,551 log cfu/ml.

Conclusion: The morphology obtained was in accordance with the
characterization and total LAB which was different for each treatment and there
was no effect on the types of bamboo shoots and fish in the lemea product after
being tested using the Kruskal-Wallis test.

Suggestion: It is necessary to know the type of LAB so that it can add culture so
that fermentation runs in a controlled manner and it is necessary to test the
nutritional content.

Keywords: Lactic Acid Bacteria (LAB), Lemea.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Kebutuhan akan pangan fungsional saat ini semakin meningkat
sejalan dengan meningkatnya kesadaran masyarakat akan manfaatnya
untuk kesehatan (Sanger dkk, 2018). Olahan pangan dalam bentuk apapun
apabila disajikan dalam posisi yang tepat dan mampu memberikan
manfaat kesehatan disebut sebagai pangan fungsional (Kusumayanti dkk,
2016). Pangan fungsional yaitu salah satu makanan yang mempunyai
fungsi untuk memenuhi kebutuhan zat gizi dasar bagi tubuh dan secara
alamiah maupun telah melalui proses, mengandung satu atau lebih
senyawa yang berdasarkan kajian-kajian ilmiah dianggap memiliki fungsi-
fungsi fisiologis tertentu yang bermanfaat bagi kesehatan (Tirta dkk,
2019).

Makanan merupakan kebutuhan dasar manusia yang harus dipenuhi
karena manusia tidak dapat hidup tanpa makanan (Harmayani dkk, 2019).
Di Indonesia kaya akan berbagai sumber pangan, makanan tradisional
yang sangat beragam dan memiliki makanan fermentasi yang khas (Asril
dkk, 2019). Fermentasi merupakan suatu kegiatan mikroba di dalam bahan
pangan yang menghasilkan produk makanan sesuai kehendak. Beberapa
mikroba yang pada umunya berperan dalam proses fermentasi yaitu
bakteri, khamir, dan kapang. Proses fermentasi tersebut menyebabkan

perubahan kimia dalam bahan pangan akibat adanya enzim-enzim yang



dihasilkan oleh mikroorganisme atau telah terdapat dalam bahan pangan
itu sendiri (Arini, 2017).

Pada saat proses fermentasinya melibatkan banyak mikroorganisme.
BAL memiliki manfaat bagi kesehatan karena berfungsi menjaga
keseimbangan mikroflora saluran pencernaan (Wasis dkk, 2019), serta
mempunyai potensi yang baik sebagai probiotik (Priadi dkk, 2020).
Probiotik merupakan organisme hidup yang dapat memberikan manfaat
untuk kesehatan tubuh apabila dikonsumsi dalam jumlah yang cukup dapat
memperbaiki keseimbangan mikroflora intestinal pada saat berada dalam
saluran pencernaan dan sistem imun (Yahfoufi et al., 2018).

Dari hasil penelitian Priadi, dkk (2020) menyatakan bahwa produk
fermentasi seperti tape, terasi, dan acar memiliki karateristik yang baik
sebagai probiotik dalam ketahanan terhadap kondisi saluran pencernaan,
karena populasi bakteri probiotik mencapai 6-7 log CFU/g. Probiotik
bermanfaat dalam pencegahan dan pengobatan beberapa penyakit saluran
cerna seperti mencegah diare, berpotensi sebagai anti kanker, tidak
menimbulkan iritasi pada usus, dan meningkatkann sistem imun tubuh.
Pangan fermentasi ini merupakan sumber bakteri probiotik baru yang bisa
digunakan untuk memproduksi berbagai macam pangan fungsional (Priadi
dkk, 2020).

Prebiotik juga sebagai substrat yang digunakan secara selektif oleh
mikroorganisme inang yang memberikan manfaat bagi kesehatan. Sebagai

komponen makanan fungsional, prebiotik dapat memodulasi respon imun



secara langsung atau tidak langsung dengan mengubah keseimbangan
populasi mikroba usus atau dengan memproduksi senyawa mikroba
(YYahfoufi et al., 2018).

Sejak dahulu produk fermentasi yang terbuat dari hewani maupun
nabati telah lama dikenal masyarakat luas. Makanan fermentasi termasuk
makanan tradisional, karena prosesnya merupakan warisan yang sejak
dulu dilakukan oleh temuan nenek moyang (Rahayu and Nurwitri, 2012).
Rebung salah satu makanan khas Bengkulu diolah menjadi lauk sayuran,
lemea dan gulai santan (Putri dkk, 2017) serta lemea juga dapat diolah
menjadi sambal lemea dan saos lemea (Sefti (2015) dalam Oktarianto dkk,
(2017)). Lemea merupakan makanan fermentasi tradisional suku rejang
yang terbuat dari rebung bambu dan dicampur ikan air tawar. Suatu
penelitian menyebutkan dari hasil survey wawancara dengan industri kecil
dan masyarakat (konsumen) yang berada di wilayah Provinsi Bengkulu
mengenai penyebaran industri makanan tradisional “Lemea” yang ada di
Provinsi Bengkulu terdapat dalam 5 kabupaten yaitu Kabupaten Bengkulu
Tengah, Kabupaten Kepahiang, Kabu paten Rejang Lebong, Kabupaten
Lebong Selatan Dan Sebagian Kabupaten Bengkulu Utara. Hal ini
dikarenakan berkaitan dengan penyebaran atau keberadaan masyarakat
suku Rejang (Dewi dkk, 2014). Dari hasil penelitian diketahui makanan
fermentasi berupa lemea dengan bahan dasar ikan betok mengandung

BAL sebanyak 1,7 x 10® koloni/g (Okfrianti dkk, 2018) dan fermentasi



pada asinan rebung bambu tabah memiliki total BAL 4.6 x 10" CFU/ml
(Howbert dkk, 2019).

Salah satu varietas rebung bambu lokal yang biasa dikonsumsi dan
disukai masyarakat yaitu rebung bambu mayan (Gigantochloa robusta
Kurz). Rebung ini dijual atau dimakan karena memiliki rasa yang manis
dan lebih disukai oleh masyarakat dibandingkan rebung bambu lain
(Sujarwanta & Zen, 2020). Pemanfaatan rebung di desa Taba Lagan,
Bengkulu Tengah termasuk rebung bambu mayan (Gigantochloa robusta
Kurz) dan Dendrocalamus asper (betung) dapat dikonsumsi/sayuran dan
biasanya rebung bambu mayan bisa dicampur dengan rebung bambu
betung untuk dimakan (Yani, 2014). Selain itu ada juga rebung kuning
(Bambusa vulgaris schard) yang memiliki manfaat sebagai obat untuk
penyakit kuning atau liver (Sujarwanta & Zen, 2020).

Adapun jenis ikan yang umumnya digunakan dalam pembuatan lemea
adalah jenis ikan air tawar (Zuidar dkk, 2016). Ikan nila (Oreochromis
niloticus) banyak disukai oleh masyarakat karena dagingnya enak dan
tebal serta cepat berkembang biak. Selain disukai oleh masyarakat ikan
nila harganya relatif murah dan dapat dijangkau oleh masyarakat di
Indonesia (Ramlah dkk, 2016). Ikan Betok (Anabas testudineus Bloch)
merupakan salah satu jenis ikan yang sangat disukai oleh masyarakat
karena rasanya yang enak dan mengandung lemak yang mampu
menimbulkan efek kenyang yang lebih cepat dibandingkan asupan

makanan lain (Inara, 2020).



Oleh karena itu peneliti ingin meneliti untuk mengembangkan produk
fermentasi rebung dan ikan (lemea) dengan menggunakan beberapa jenis
rebung bambu dan ikan air tawar dalam pembuatan lemea terhadap

kandungan BAL.

. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian dari latar belakang di atas, maka masalah dalam
penelitian ini adalah bagaimana pengaruh variasi jenis bambu dan ikan

terhadap kandungan BAL pada makanan fermentasi rebung?

. Tujuan
1. Tujuan Umum
Untuk mengetahui pengaruh variasi jenis rebung dan ikan terhadap
kandungan BAL pada makanan fermentasi rebung.
2. Tujuan Khusus
a. Diketahui morfologi BAL dari makanan fermentasi (Lemea) dengan
variasi rebung dan ikan.
b. Diketahui total BAL pada makanan fermentasi pada makanan
fermentasi (Lemea) dengan variasi rebung dan ikan.
c. Diketahui pengaruh variasi jenis rebung dan ikan terhadap total BAL

pada makanan fermentasi (Lemea)



D. Manfaat Penelitian

1.

Bagi Peneliti

Meningkatkan pengetahuan dibidang mikrobiologi pangan dan
cara menguji BAL yang terkandung dalam makanan fermentasi
rebung.
Bagi Masyarakat

Untuk memperkenalkan konsumsi dari variasi jenis bambu dan
ikan pada makanan fermentasi dengan kandungan BAL yang baik
untuk saluran pencernaan.
Bagi Akademis

Penelitian ini bermanfaat untuk bahan acuan maupun referensi
bagi peneliti lain yang berguna sebagai bahan perbaikan dalam
penelitian seterusnya.
Bagi Peneliti Lain

Peneliti selanjutnya mampu menerapkan proses berpikir secara
ilmiah dalam menganalisis masalah, sebagai media pembelajaran

dalam penelitian serupa.

E. Keaslian Penelitian

Tabel 1.1 Keaslian Penelitian

No | Nama Judul Perbedaan Persamaan
1. | Yenni Identification | Peneliti ingin | Menggunakan
Okfrianti, | of Lactic Acid | mengetahui  total | ikan betok
dkk (2019) | Bacteria in | dan bahan yang

Traditional digunakan rebung
Fermented bambu betung,
Rejang Shoot | kuning, dan mayan.
‘Lemea’




BAB 11
TINJAUAN PUSTAKA

A. Fermentasi

Fermentasi merupakan salah satu proses pengolahan bahan makanan
dengan memanfaatkan mikroorganisme seperti bakteri, khamir dan
kapang, dimana mikroorganisme yang terlibat berpengaruh terhadap
proses dan produk fermentasi yang dihasilkan (Kurnia dkk, 2020). Proses
Fermentasi yaitu perubahan kimia dalam bahan pangan yang disebabkan
oleh enzim-enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme atau telah ada
dalam bahan pangan itu sendiri (Arini, 2017). Mikroorganisme tumbuh
pada permukaan padatan yang lembab, tetapi juga dapat berhubungan
dengan udara secara langsung (Riadi, 2013).

Pada prinsipnya dalam fermentasi mikroba memerlukan zat-zat
nutrisi dalam pertumbuhannya untuk mensintesis komponen sel dan
menghasilkan energi. Kelompok mikroba yang mampu memfermentasi
nutrisi yang terdapat dalam bahan pangan akan mengubah sebagian atau
seluruh komponen pangan tersebut menjadi produk hasil fermentasi,
misalnya asam laktat, etanol, CO,, ataupun asam-asam organik lain
(Rahayu & Nurwitri, 2012).

Terdapat dua proses metabolisme mikroba, yaitu proses katabolisme
dan proses anabolisme. Proses katabolisme di mana terjadi pembentukan
energi yang dihasilkan dari berbagai substrat yang tersedia. Substrat akan

diubah menjadi bentuk/komponen lainnya. Pada proses ini dihasilkan



energi. Proses anabolisme di mana diperlukannya energi (Rahayu &
Nurwitri, 2012).

Kondisi fermentasi dapat berupa kondisi aerob, mikroaerophilik,
maupun anaerob. Kondisi aerob adalah kondisi fermentasi yang
dijalankan  dengan  suplai  oksigen yang cukup. Kondisi
mikroaerphilik adalah kondisi fermentasi yang dijalankan dengan
suplai oksigen yang terbatas, sedangkan kondisi anaerob adalah
kondisi fermentasi yang dijalankan tanpa kehadiran oksigen (Riadi,

2013).

. Rebung Bambu

Rebung merupakan kuncup tunas bambu muda yang muncul dari
dalam tanah (Alhogbi, 2017). Jenis-jenis bambu dan peranannya dapat
digunakan untuk berbagai macam kebutuhan serta tunas muda
bambu/rebung bisa dimasak sebagai sayur. Seperti penelitian yang telah
dilakukan oleh Yani dan Anggraini (2018), dari hasil penelitiannya
didapatkan jenis bambu yang ada di Bengkulu Tengah terdapat 4 marga
dalam 9 jenis bambu yaitu Bambusa multiplex, Bambusa vulgaris var
vulgaris, Bambusa vulgaris var striata, Gigantochloa scortechinii,
Gigantochloa  serik, Gigantochloa robusta, Gigantochloa
pseudoarundinaceae, Schizostachyum brachycladum, Schizostachyum
lima dan Dendrocalamus asper. Ada juga berdasarkan penelitian Ariefa,

(2012) menyebutkan hasil identifikasi keanekargaman jenis bambu di



Kabupaten Bengkulu Tengah terdapat 10 jenis dan 4 marga bambu
dengan populasi bambu dengan katagori banyak adalah G. scortechinii
dan B. multiplex. Populasi bambu dengan katagori sedikit adalah: G.
pseudoarundinacea dan Bambusa vulgaris var.vulgaris. Sedangkan
populasi bambu dengan kategori sedang adalah Giganthochloa robusta,
G.asper, G. Serik, G. hasskarliana, Dendrocalamus asper B.
Glaucescens, Schizostachyum Brachycladum. Kemudian di dapatkan
juga dari penelitian Yani (2014), bahwa di Desa Tabalagan Kabupaten
Bengkulu Tengah diperoleh sebanyak tiga genus (Bambusa,
Gigantochloa, Dendrocalamus), 7 spesies, dan 2 varietas (B. vulgaris
var. vulgaris, B. vulgaris var. striata, B. multiplex, G. pseuarundinacea,
G. robusta, G. scortechinii, D. asper).

Tabel 2.1 Spesies Bambu yang Ditemukan Di Desa Tabalagan
Bengkulu Tengah

No.| Genus Spesies Nama lokal Jumlah
Rumpun
1 | Bambusa B.Vulgaris | Var. Bambu Aur, 18
vulgaris Bambu Ampel
Schard ex
Wend|
2 Var. striata | Bambu kuning 3
Schard ex
Wendl
3 B. multiplex (Lour) Bambu cina, 1
Raeusch Bambu pancing
4 | Gigantochloa | G. scortechinii Gamble | Bambu kapal 22
5 G. pseudoarundinacea | Bambu dabuk 26
6 G. robusta Kurz Bambu manyan 9
7 | Dendrocalamus | D. asper (Schult) Bambu betung 2
Backer ex Heyne

Sumber : (Yani, 2014)
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Tabel 2.2 Spesies Bambu yang Ditemukan Di Desa Taba Terunjam

Bengkulu Tengah

brachycladum

No. | Marga Jenis Nama lokal Jumlah
Rumpun
1 | Bambusa Bambusa vulgaris Bambu Aur >50
var.vulgaris
Bambusa vulgaris var. Bambu kuning >50
striata
Bambusa multiplex Bambu cina 1-3
2 | Gigantochloa | G. scortechinii Gamble Bambu kapal >50
G. robusta Bambu mayan 11- 49
G. Serik Bambu Serik 11-49
G. pseudoarundinacea Bambu dabuk >50
3 | Dendrocalamus | Dendrocalamus asper Bambu betung 4-10
4 | Schizostachyum| Schizostachyum lima Bambu 1-3
(Blanco) Merr Mumbuh
Schizostachyum Kuning 4-10

Sumber : (Yani, 2018)

1. Rebung Bambu Betung (Dendrocalamus asper)

Bambu betung (Dendrocalamus asper) merupakan tanaman yang

banyak tumbuh liar di hutan Indonesia salah satunya di Sumatera dan

tersebar di dataran rendah sampai pegunungan, terutama di lembah

atau jurang (Murtini dkk, 2020). Rebung bambu betung dapat

dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang termasuk dalam golongan

bahan makanan sayur (Jong dkk, 2018).
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Gambar 2.1. Bambu Betung (Dendrocalamus asper). a. bambu, b.
Rebung; c. Batang; d. Pelepah Buluh; e. Cabang; f.
Daun

Nama daerah : Bambu Betung
Klasifikasi :

Kingdom  : Plantae
Subkingdom : Tracheobionta
Subdivisi  : Spermatophyta
Divisi : Magnoliophyta
Kelas - Liliopsida

Subkelas : Commelinidae
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Ordo : Poales

Famili : Poaceae

Genus : Dendrocalamus
Spesies : Dendrocalamus asper

Rebung bentuk mengerucut (bulat meruncing), ujung hitam
keunguan; pelepah rebung kecokelatan tertutup bulu lebat berwarna
cokelat tua; kuping pelepah rebung membundar; daun pelepah rebung
tegak (Sujarwanta & Zen, 2020).

Bambu tegak, berwarna hijau tua keputihan pada bagian atas
bambu, bagian pangkal ditutupi bulu halus seperti beludru cokelat,
buluh tua dengan totol putih, buku-buku dengan akar udara mulai dari
pangkal hingga tengah Kkeatas, tingginya berkisar 16-24 m dengan
ujung melengkung, diameter 14-18 cm, ruas panjangnya 40-50 cm.
Pelepah buluh mudah luruh, permukaan adaksial licin (tidak berbulu),
permukaan abaksial cokelat muda tertutup bulu hitam hingga
kemerahan, panjang pelepah buluh 20-37 cm dengan lebar 25-30 cm,
Warna daun hijau, bentuk daun tegak, panjang daun 25 cm, lebar
daun 3,2 cm, struktur urat daun terlihat jelas, ukuran kuping pelepah
0,1 cm, bentuk bulu kejur tegak. Lebar daun 27-31 cm x 2-4 cm,
permukaan atas tidak berbulu, permukaan bagian bawah agak berbulu,
warna tangkai daun hijau kekuningan; permukaan pelepah daun tidak

berbulu (Sujarwanta & Zen, 2020).
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2. Rebung Bambu Kuning (Bambusa Vulgaris var. Striata)

Gambar 2.2 Bambu Kuning (Bambusa vulgaris var. striata). a.
Rumpun bambu b. Rebung c. Batang d. Pelepah Buluh e.
Cabang f. Daun

Nama daerah : Bambu gading
Klasifikasi :

Kingdom : Plantae

Divisi : Spermatophyta

Sub divisi : Angiospermae

Ordo : Graminales
Famili : Gramineae
Genus : Bambusa

Spesies  : Bambusa vulgaris var. striata
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Rebung ramping menyegitiga, warna pelepah hijau dengan 3-4
garis kuning ditutupi miang cokelat tua; kuping membundar; daun
pelepah rebung tegak. Bambu kuning mempunyai tipe percabangan
rhizome simpodial, panjang internodus 27 cm, diameter nodus 8 cm,
permukaan batang licin, warna batang kuning bergaris hijau.
Permukaan pelepah batang diselimuti bulu hitam, keberadaan pelepah
bambu mudah lepas dari batang, bentuk daun pelepah tegak
berbentuk segitiga, ukuran kuping pelepah batang 1 cm, panjang bulu
kejur 0,8 cm, bentuk ligula bergerigi, panjang ligula 0,2 cm. Cabang
muncul di nodus sepanjang batang, jumlah cabang 3 — 5. Warna daun
hijau, bentuk daun lanset, panjang daun 27,5 cm, lebar daun 4,5 cm,
struktur urat daun terlihat jelas, ukuran kuping pelepah 0,1 cm,
bentuk bulu kejur tegak, panjang bulu kejur 0,3 cm, tinggi ligula 0,1
cm, bentuk ligula rata. Warna tangkai daun hijau kekuningan;
permukaan bawah tidak berbulu, permukaan atas pelepah daun
berbulu; kuping pelepah buluh menggaris, tinggi 1 mm dengan bulu
kejur yang pendek 1 mm; ligula tidak tampak (Sujarwanta & Zen,
2020).

. Rebung Bambu Mayan (Gigantochloa robusta Kurz)

Rebung mayan banyak ditemukan saat musim penghujan
sehingga pertumbuhan rebung menjadi cepat dan berusia kurang dari
30 hari. Karena setelah umur lebih dari 30 hari bambu ini akan

mengeras dan beralih manfaat (Rikardo, 2017).
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—

Gambar 2.3. Bambu mayan (Gigantochloa robusta). Ki-ka: habitus, ruas
dengan seludang, tunas (rebung), percabangan.
Rumpun rapat. Rebung berukuran besar, kuncup rebung

berwarna hijau muda dengan miang berwarna hitam, bentuk kuncup
panjang seperti jarum (Hastuti dkk, 2018).

Batang (culm) warna hijau terang, warna miang (trikoma) pada
permukaan batang coklat dan merata, tinggi 9-15 m, panjang ruas 35-
47 cm, diameter 6 -10 cm, tebal 14 —19 mm, pelepah yang membalut
batang (culm sheath) mudah luruh, warna miang pada pelepah hitam
dan tidak merata, daun pelepah melekuk terbalik, panjang kuping
(auricles) 0,7-1,3 mm, panjang bulu kejur (bristles) 3,5 - 5,5 mm, dan
panjang lidah daun (ligula) 11,5 mm, tepi ligula rata. Percabangan
satu cabang lebih besar dari cabang lainya dengan jumlah 8-11
cabang. Helaian daun (lamina) berwarna hijau dengan ukuran 13-29 x
3-6 cm (Yani, 2012).

4. Manfaat Rebung

Rebung bambu sudah lama dimanfaatkan sebagai bahan makanan

dan bahan pangan pengobatan diberbagai negara salah satunya yaitu

Indonesia rebung sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia terutama,
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melancarkan pencernaan, mencegah dan menyembuuhkan penyakit
kardiovaskular dan kanker, serta meningkatkan pengeluaran urin (Lu
et al., 2010 dalam Yani dkk, 2020). Rebung bambu memiliki pengaruh
dalam menurunkan kadar kolesterol dan tekanan darah (Makatita,
2020).

Menurut  Rikardo, (2017) dalam penelitiannya menyebutkan
bahwa rebung mayan banyak dimanfaatkan oleh masyarakat salah
satunya diolah dalam bentuk makanan berupa rebung, kemudian
rebung tersebut dibuat menjadi sayur santan, urab, gado-gado, lotek,
dan tumis (Rikardo, 2017). Rebung bambu memiliki rasa yang manis
dan disukai dibandingkan rebung bambu lain (Sujarwanta & Zen,

2020).

C. lkan

Ikan merupakan sumber protein, lemak, vitamin, mineral dan asam
lemak yang sangat baik (Tamaya dkk, 2020). Jenis ikan yang
digunakan mempengaruhi jumlah BAL pada produk fermentasi
(Koesoemawardani et al., 2020). Variasi jenis ikan akan berpengaruh
terhadap total asam dan total mikroba dalam pembuatan rebung ikan
terfermentasi. Pada rebung ikan terfermentasi, untuk ikan kembung
mengandung mikroba sebesar 7,68 log cfu/g dan ikan mas dengan nilai

total mikroba sebesar 8,01 log cfu/g (Zuidar dkk, 2016).
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Ikan air tawar adalah sejenis ikan yang biasa dimakan oleh warga
Asia Timur dan Asia Tenggara. Anggota suku Arcidae ini disebut ikan
air tawar karena menghasilkan hemoglobin dalam cairan merah yang
dihasilkannya, ikan air tawar merupakan jenis bivalvia yang hidup pada
dasar perairan dan mempunyai ciri khas yaitu ditutupi oleh dua keping
cangkang (valve) yang dapat dibuka dan ditutup karena terdapat sebuah
persendian berupa engsel elastis yang merupakan penghubung kedua
valve tersebut. Ikan air tawar mempunyai rasa yang gurih karena
mengandung lemak dan kadar protein yang tinggi (Evawati dkk, 2020).

Dalam penelitian Kasry (2017) melaporkan bahwa komposisi kimia
ikan air tawar adalah air 83%, lemak 0,91%, protein 10,33% dan kadar
abu 1,84%. Ikan air tawar yang telah dewasa dengan ukuran diameter 4
cm dapat memberikan sumbangan energi sebesar 59 kalori, 8 gram
protein, 1,1 gram lemak, 3,6 gram karbohidrat, 133 mg kalsium, 170 mg
phosfor, 300 SI vitamin A dan 0,01 mg vitamin B1 (Evawati, Karyanto
and Susilowati, 2020).

Bengkulu memiliki makanan tradisional yang cukup beragam, salah
satunya berupa makanan olahan berbasis ikan vyaitu lemea, yang
merupakan makanan olahan khas suku Rejang ini dibuat dari bahan dasar
rebung bambu petung (Dendrocalamus asper) dan ikan yang
difermentasi selama 3-7 hari (Oktarianto and Widawati, 2017).

Ikan Betok (Anabas testudineus Bloch) merupakan ikan yang

mengandung lemak yang mampu menimbulkan lambung terasa penuh,
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sehingga membuat rasa kenyang yang lebih cepat dibandingkan asupan
makanan lain. Ikan betok memiliki kandungan yang bermanfaat bagi
kesehatan tubuh karena mengandung fosfor, omega 3, zat besi dan
protein. Mengkonsumsi ikan betok secara alami dapat membentuk otot
tubuh sehingga tubuh menjadi sehat (Inara, 2020).

Menurut (NG, 2020), nilai gizi ikan betok (Anabas testudineus
Bloch) per 100g dengan BDD (Berat Dapat Dimakan) yaitu energi 120
kkal, lemak total 4,90 g,vitamin B2 0,05 mg, vitamin B3 3,10 mg,
karbohidrat total 4,60 g, protein 14,30 g, kalsium 329 mg, fosfor 436
mg, natrium 240 mg, kalium 169 mg, besi 1,50 mg seng 1,10 mg, b-
karoten 0 mcg, air 75 g, abu 1,20 g (Inara, 2020).

Ikan nila (Oreochromis niloticus) memiliki karakteristik daging tebal
dan tidak mengandung duri kecil dalam dagingnya. Ikan nila memiliki
kandungan protein lebih tinggi jika dibandingkan dengan beberapa jenis
ikan lainnya seperti lele, gurami, tongkol dan cakalang. Kandungan
protein dalam 100 gram ikan nila yaitu 20,08%. lkan nila merupakan
bahan pangan yang mengandung protein dan asam amino yang
diperlukan oleh tubuh (Fillaili dkk, 2020). Kandungan zat gizi ikan nila
yaitu energi 96 kkal, protein 20,08 gram, lemak 1,70 gram, kalsium 10
mg, fosfor 170 mg, natrium 52 mg, vitamin B3 1,5 mg, folat 24 mcg
(USDA, 2016)

Ikan kepala timah atau dalam bahasa latin disebut Aplocheilus

panchax, dikenal karena adanya tanda bintik putih di bagian kepala
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sehingga ada yang menyebutnya dengan nama ikan mata tiga. lkan
kepala timah merupakan ikan yang hidup di persawahan. Ikan ini kerap
ditemukan di kolam dan saluran irigasi, kanal, reservoir atau bahkan di
daerah mangrove. lkan kepala timah lebih menyukai perairan jernih
dengan tanaman terapung yang padat. Ukuran ikan ini cukup kecil, yaitu
antara 2,5-3 cm. Satu hal yang sangat spesifik dari ikan ini adalah jika
dilihat dari samping, mulutnya berada di bagian atas (superior), yang
sangat memudahkannya untuk memakan jentik nyamuk pada saat

berenang (Firmansyah dkk, 2015)

BAKTERI ASAM LAKTAT
1. Definisi Bakteri Asam Laktat

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif,
katalase negatif dan dapat memproduksi asam laktat dengan cara
memfermentasi karbohidrat (Putri & Kusdiyantini, 2018).

Kelompok bakteri tersebut mampu mengubah karbohidrat
(glukosa) menjadi asam laktat. BAL yang terlibat dalam fermentasi
makanan dapat menurunkan pH lingkungan merjadi 3 sampai 4,5
karena asam yang dihasilkan. Disamping asam yang dihasilkan,
sejumlah bakteri ini juga menghasilkan berbagai komponen yang
memiliki sifat antagonis terhadap bakteri lain, diantaranya hidrogen
peroksida, diasetil, bakteriosin (peptida yang memiliki anti bakteri).

Komponen anti-mikroorganisme yang dihasilkan selama fermentasi
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ini dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan patogen,
sehingga sering dikemukakan bahwa fermentasi yang melibatkan
BAL, menjadikan makanan lebih awet (Rahayu & Utami, 2019).
Lactobacillus plantarum merupakan salah satu jenis BAL yang
bersifat homofermentatif dengan temperatur optimal lebih dari 37°C.
Lactobacillus plantarum berbentuk batang (0,5 — 1,5 s/d 1,0-10 mm)
dan tidak bergerak (non-motil). Bakteri ini memilki sifat katalase
negatif, aerob atau fakultatif anaerob mampu mencairkan gelatin,
cepat mencerna protein, tidak mereduksi nitrat, toleransi terhadap
asam, dan mampu memproduksi asam laktat. Dalam media agar,
Lactobacillus plantarum membentuk koloni berukuran 2-3 mm,
berwarna putih opaque, conveks dan dikenal sebagai bakteri
pembentuk asam laktat (Irianto, 2013). Bakteri ini dapat tumbuh

dengan oksigen ataupun tanpa oksigen (fakultatif anaerob).

. Morfologi BAL

Morfologi adalah ilmu pengetahuan tentang bentuk (morphos).
Morfologi dalam cabang biologi adalah ilmu tentang bentuk-bentuk
makhluk hidup, terutama hewan dan tumbuhan, termasuk bagian-
bagian penyusunnya. Morfologi bakteri dapat dibedakan menjadi dua
jenis, yaitu morfologi makroskopik (morfologi koloni) dan morfologi

mikroskopis (morfologi sel) (Putri dkk, 2017).
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Morfologi makroskopik terdiri dari pengamatan
morfologi bakteri dengan mengamati ciri-ciri koloni bakteri pada
cawan agar. Berdasarkan bentuk koloni, ukuran koloni, tepian (border
of colony), warna koloni, permukaan koloni (elevasi), dan konsistensi
yang dihasilkan koloni untuk membedakan karakteristik koloni (Putri
dkk, 2017).

Koloni bisa diamati secara visual dengan bentuk koloni, warna
koloni dan bentuk permukaan koloni, yang dilakukan dengan cara
memilih strain isolat. Pada makanan fermentasi lemea, dari hasil
penelitian Kurnia dkk, (2020) morfologi koloni berbentuk bulat,
permukaan cembung, tepi utuh, dan berwarna putih susu, hanya saja
ukuran yang berbeda-beda.

Dalam penelitian Dahlan dkk, (2017), media yang digunakan
merupakan media de Mann Rogosa Sharpe (MRS) dimana medium ini
umum digunakan untuk mengoptimalkan pertumbuhan dan
mendapatkan koloni yang diinginkan. Bahan yang digunakan sebagai
media tumbuh bakteri untuk makanan fermentasi yaitu de Mann
Rogosa Sharpe Agar (MRSA) dan de Mann Rogosa Sharpe Broth
(MRSB) didapatkan bahwa karakterisasi BAL memiliki bentuk koloni
bulat, warna putih susu, permukaan licin, dan ketika umur isolat

tersebut sudah tua warnanya akan agak kekuning-kuningan.
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3. Peranan dan Manfaat

Beberapa spesies laktobasili telah diketahui mempunyai peranan
penting dalam menjaga fisiologis dan kesehatan manusia Yaitu
berfungsi menjaga sistem kekebalan tubuh. Sepanjang hari bakteri ini
akan mengidentifikasi mikroorganisme patogen yang berbahaya dan
bahan-bahan asing lainnya yang ada dalam tubuh kita. Selama proses
ini sel kekebalan dan antibodi akan bekerjasama dalam aliran darah
untuk menghentikan sebaran virus dan bakteri jahat. Salah satu upaya
untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh adalah dengan
mengonsumsi probiotik guna menunjang metabolisme tubuh (Irianto,
2013).

Hasil penelitian menunjukkan ada beberapa manfaat probiotik
dalam tubuh yaitu berperan dalam penurunan kadar kolesterol, dimana
bifidobakteria menghasilkan niasin yang berkontribusi terhadap
penurunan kolesterol tersebut. Rebung bambu memiliki pengaruh
dalam menurunkan kadar kolesterol dan tekanan darah (Makatita,
2020).

Riset membuktikan, menunjukkan bahwa bakteri asam laktat asal
dadih berpotensi mengikat kolesterol menghasilkan enzim Bile Salt
Hydrolase (BSH). Enzim ini menghasilkan asam empedu
terdekonjugasi dalam bentuk asam kolat bebas yang kurang diserap
oleh usus halus dibanding asam empedu terkonjugasi. Karenanya

asam empedu yang kembali ke hati menjadi berkurang. Asam empedu
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yang terbuang lewat buang air besar itu mengakibatkan semakin
banyak kolesterol yang dibutuhkan untuk menyintesis garam empedu
lagi, sehingga kadar kolesterol akhirnya menurun (Irianto, 2013).

Manfaat dari BAL bagi kesehatan tubuh yaitu memperbaiki
keseimbangan mikroflora intestinal. Umumnya dapat diisolasi dari
makanan fermentasi seperti sayur dan daging. BAL juga berasal dari
beberapa makanan fermentasi seperti inasua yang merupakan
fermentasi ikan tradisional yang berasal dari Maluku Tengah dimana
dalam proses fermentasi dilakukan dalam suhu ruang selama waktu
tertentu (Putri & Kusdiyantini, 2018).

Manfaat BAL juga dapat mencegah infeksi saluran urine,
mengurangi risiko timbulnya kanker atau tumor saluran pencernaan
dan organ lain, menurunkan kadar kolesterol serum darah, mengurangi
risiko penyakit jantung koroner, merangsang terbentuknya sistem
imun, membantu penderita lactose intolerance dalam mengkonsumsi
susu dan memperlancar buang air besar (Irianto, 2013).

Dalam bidang pangan BAL mempunyai manfaat sebagai starter
(inokulum) fermentasi makanan seperti produk yoghurt, keju, tape,
kecap, dan asinan sayuran, dan bermanfaat sebagai agensia pengawet
makanan, contohnya komponen bakteriosin atau biokontrol, serta
sebagai agensia probiotik seperti mengatasi lactose intolerance,
meningkatkan sistem imun, menurunkan kolesterol (Rahayu & Utami,

2019).
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Berdasarkan hasil penelitian Priadi, dkk (2020) menyatakan
bahwa produk fermentasi seperti tape, terasi, dan acar memiliki
karateristik yang baik sebagai probiotik dalam ketahanan terhadap
kondisi saluran pencernaan, karena populasi bakteri probiotik
mencapai 6-7 log CFU/g. Jumlah BAL pada semua perlakuan
merupakan batas yang baik untuk dikonsumsi dalam sebuah produk
minuman probiotik yang berkisar antara 10’-10° CFU/ml. Hal ini
didukung oleh Lindawati dkk., (2015) yang menyatakan bahwa
konsentrasi minimum bakteri probiotik yang efektif saat dikonsumsi
adalah 10" CFU/ml, hal ini untuk mengantisipasi terjadinya penurunan
selama penyimpanan. Total BAL yang paling optimum pada waktu
fermantasi 36 jam yaitu sebanyak 5,9 x 10’ CFU (Kinteki dkk, 2018).

Dalam bidang pangan BAL tidak dapat dipisahkan dari bahan
pangan karena komponen pangan mendukung pertumbuhannya. BAL
banyak ditemukan pada bahan dasar atau lingkungannya seperti pada
fermentasi buah-buahan, sayuran, atau produk hewani. Keterlibatan
pada proses fermentasi umumnya berlangsung secara spontan,
kadang-kadang kualitasnya tidak selalu dapat dipertahankan sehingga
hasil fermentasi yang diperoleh sering tidak tetap mutunya. Secara
umum jumlah dan jenis mikroba yang ikut aktif beranekaragam dan
banyaknya ragam mikroba tersebut menyebabkan hasil yang diperoleh

tidak seragam dan mutunya tidak menentu (Rahayu & Utami, 2019).
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Penggolongan BAL

Berdasarkan tipe fermentasinya, BAL tergolong dalam 2
kelompok, yaitu heterofermentatif dan homofermentatif. Salah satu
heterofermentatif adalah L. Plantarum, jenis bakteri ini paling banyak
berperan dalam proses fermentasi buah dan sayur. L. Plantarum
memiliki kemampuan untuk mendegradasi komponen fenolik, seperti
komponen fenolik tannin menjadi antioksidan primer pyrogallol,
sehingga meningkatkan aktivitas antioksidan. Lactobacillus
acidophilus merupakan homofermentatif yang banyak berperan dalam
proses fermentasi buah. Bakteri ini bersifat homolaktik, yang
menghasilkan > 85% asam laktat selama proses fermentasi (Natania

dkk, 2019).

Pertumbuhan BAL
Menurut Rahayu dan Nurwitri (2012) pertumbuhan bakteri
meliputi beberapa fase yaitu fase lag yang mengenali lingkungan lalu
fase lamban diikuti oleh suatu periode pertumbuhan yang cepat (fase
log), kemudian mendatar (fase statis), dan akhirnya diikuti oleh suatu
penurunan populasi sel-sel hidup (fase kematian).
a. Fase Lag
Fase lag merupakan waktu yang dibutuhkan oleh mikroba
untuk penyesuaian dengan lingkungannya. Fase lag akan terjadi

bila suatu populasi mikroba diinokulasi ke dalam medium,
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umumnya tidak segera terjadi pertumbuhan mikroba, tetapi
diperlukan beberapa waktu bagi mikroba untuk beradaptasi dalam
medium tersebut.
. Fase Log

Fase log/logaritma atau fase eksponensial adalah fase dimana
mikroba dapat bertambah banyak dengan konstanta tetap selama
waktu tertentu. Pertumbuhan mikroba terjadi secara teratur dalam
interval waktu tertentu, artinya populasi mikroba bertambah
menjadi dua kali lipat pada interval waktu tertentu selama inkubasi.
Pada fase log, mikroba berada dalam keadaan aktif untuk dapat
membelah diri dan sangat baik bila diaplikasikan dalam proses
fermentasi pangan.
. Fase Stasioner

Pertumbuhan mikroba menjadi statis. Kondisi statis yaitu
kondisi di mana laju pertumbuhan mikroba sebanding dengan laju
kematian mikroba. Sebagian mikroba yang ada tidak lagi tumbuh,
walaupun tetap bertahan hidup dengan mempertahankan aktivitas
metabolisme dan biosintesisnya. Hal ini disebabkan pada saat fase
log nutrisi yang ada pada medium sudah digunakan secara
maksimal.
. Fase Kematian
Fase ini ditandai dengan penurunan jumlah populasi mikroba.

Sel mikroba akan mengalami lisis, sehingga tidak lagi terdeteksi
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jumlahnya. Kematian sel terjadi sangat cepat dan semua sel akan
mati dalam waktu beberapa hari.

Dalam penelitian didapatkan hasil BAL tertinggi diperoleh pada
fermentasi 48 jam sebesar 6,25 cfu/g sedangkan terendah ada pada
fermentasi 24 jam sebesar 5,93 cfu/g. Hal ini terjadi karena fase log
pada kurva pertumbuhan saat fermentasi 48 jam dimana pada fase itu
BAL akan tumbuh secara maksimal. Untuk rata-rata total BAL,
pertumbuhan mikroba selama penelitian, menunjukkan tanda-tanda
memasuki fase kematian, dikarenakan terjadi penurunan total BAL
pada fermentasi 72 jam karena semakin lama waktu fermentasi maka
nutrisi yang dibutuhkan mikroba mulai berkurang sehingga total BAL

semakin menurun (Wulandari dkk, 2021).

Metabolisme

Keterlibatan BAL dalam proses fermentasi pada umumnya
berlangsung secara spontan, karena bakteri ini memang telah ada pada
bahan dasar atau lingkungannya, misalnya pada fermentasi buah-
buahan, sayuran, atau produk hewani (Rahayu & Utami, 2019).

Pada kelompok BAL, asam piruvat yang terbentuk dari jalur
glikolisis (jalur EMP) bertindak sebagai penerima hidrogen, di mana
reduksi asam piruvat oleh NADH, akan menghasilkan asam laktat.
Fermentasi tersebut tergolongan fermentasi homolaktat karena satu-

satunya produk fermentasi adalah asam laktat dan bakteri yang
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melakukan fermentasi demikian disebut BAL homofermentatif.
Bakteri tersebut sering dimanfaatkan dalam pengawetan pangan
karena kemampuannya memproduksi asam laktat dalam jumlah tinggi,
sehingga dapat menghambat pertumbuhan mikroba lainnya yang
menyebabkan kerusakan atau kebusukan pangan (Rahayu & Nurwitri,

2012).

Saluran Pencernaan Manusia

a. Mikrobia Saluran Pencernaan Manusia

Usus halus merupakan habitat bagi  Enterococcus,
Enterobacteria, Lactobacillus, Bacteroides, dan Clostridia. Jumlah
mikrobia pada usus halus adalah 10* - 10° colony forming unit per
mililiter (CFU/ml) dan meningkat menjadi 10** - 10" CFU/mI pada
usus besar (Widodo, 2017). Berdasarkan hasil penelitian Faridha
dkk, (2021) dalam produk fermentasi mocaf terdapat jumlah BAL
tertinggi pada jenis L. plantarum dengan total BAL 6,17 log
CFU/g hal ini dikarenakan bakteri L. plantarum dapat tumbuh baik
dengan oksigen ataupun tanpa oksigen, dan bakteri ini dapat hidup
pada lingkungan yang sangat asam sekalipun.

Mikrobia usus dapat tumbuh pada kondisi anaerob dan
berkoloni pada bagian-bagian tertentu dari sistem pencernaan
manusia. Usus besar merupakan bagian saluran pencernaan yang

berperan penting dalam kaitannya dengan keberadaan mikrobia
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saluran pencernaan. Mikrobia dalam saluran pencernaan
memetabolisme berbagai substrat yang ada menjadi produk akhir
seperti asam lemak rantai pendek dan gas (Widodo, 2017).

b. Isolasi BAL Strain Lokal
BAL memiliki kemampuan pertumbuhan berbeda pada suhu
10°C dan 45°C. Beberapa genus Lactobacillus dan Pediococcus ada
yang mampu tumbuh pada suhu 10°C, 37°C, dan 45°C dan
beberapa genus tersebut tidak mampu tumbuh tergantung pada

spesies (Widodo, 2017).

E. Metode Perhitungan BAL
1. Metode Hitung Cawan

Prinsip hitungan cawan yaitu metode yang dapat digunakan untuk
menghitung jumlah mikroba di dalam bahan pangan dan metode ini
paling banyak digunakan dalam penelitian (Irianto, 2013). Untuk
mengetahui total BAL perlu dilakukan perhitungan, salah satu cara
menghitung total BAL yaitu dengan cara metode total plate count
(TPC). Prinsip dari metode hitungan cawan atau TPC adalah
menumbuhkan sel mikroorganisme yang masih hidup pada media
agar, sehingga mikroorganisme akan berkembang biak dan
membentuk Kkoloni yang dapat dilihat langsung dan dihitung tanpa

dengan menggunakan mikroskop.
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Menurut (Irianto, 2013) metode hitungan cawan dapat dibedakan
atas dua cara, yaitu sebagai berikut:
a. Metode tuang (pour plate)

Dari pengenceran yang dikehendaki, sebanyak 1 ml atau 0,1 ml
larutan tersebut dipipet ke dalam cawan petri menggunakan pipet 1
ml atau 1,1 ml. Sebaiknya waktu antara dimulainya pengenceran
sampai menuangkan ke dalam cawan petri tidak boleh lebih lama
dari 30 menit. Kemudian ke dalam cawan tersebut dimasukkan agar
cair steril yang telah didinginkan sampai 50°C sebanyak kira-kira
15 ml. Selama penuangan medium, tutup cawan tidak boleh dibuka
terlalu lebar untuk menghindari kontaminasi dari luar. Segera
setelah penuangan, cawan petri digerakkan di atas meja secara hati-
hati untuk menyebarkan sel-sel mikroba secara merata, Yyaitu
dengan gerakan melingkar atau gerakan seperti angka delapan,
setelah agar memadat, cawan-cawan tersebut dapat diinkubasikan
di dalam inkubator dengan posisi terbalik.

Inkubasi dilakukan pada suhu dan waktu tertentu sesuai
dengan jenis mikroba yang akan dihitung. Medium agar yang
digunakan juga disesuaikan dengan jenis mikroba yang akan
ditumbuhkan. Selama inkubasi, sel-sel yang masih hidup akan
tumbuh dan membentuk koloni yang dapat terlihat langsung oleh

mata. Setelah akhir masa inkubasi, koloni yang terbentuk dihitung.
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b. Metode permukaan (surface/pour plate).

Pada pemupukan dengan metode permukaan, agar steril terlebih
dahulu dituangkan ke dalam cawan petri steril dan dibiarkan
membeku. Setelah membeku dengan sempurna, kemudian sebanyak
0,1 ml contoh yang telah diencerkan dipipet pada permukaan agar
tersebut. Sebuah batang gelas melengkung (hockey stick) dicelupkan
ke dalam alkohol 95% dan dipijarkan sehingga alkohol habis
terbakar. Setelah dingin, batang gelas tersebut digunakan untuk
meratakan contoh di atas medium agar dengan cara memutar kan
cawan petri di atas meja. Selanjutnya inkubasi dilakukan seperti
pada metode tuang. Tetapi harus diingat bahwa jumlah contoh yang
ditumbuhkan hanya 0,1 ml, tidak boleh 1 ml, jadi harus dimasukkan
ke dalam perhitungan pengenceran untuk mendapatkan "Total

Count™.

2. Pengenceran
Bahan pangan yang diperkirakan mengandung lebih dari 300
sel mikroba per ml, per kg, atau per cm permukaan, memerlukan
perlakuan pengenceran sebelum ditumbuhkan pada medium agar di
dalam cawan petri, sehingga setelah inkubasi akan terbentuk koloni

pada cawan tersebut dalam jumlah yang dapat dihitung, dimana
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jumlah yang terbaik adalah di antara 30 dan 300. Pengenceran
biasanya dilakukan secara desimal yaitu 1: 10, 1: 100, 1: 1000, dan
seterusnya (Irianto, 2013).

Pengambilan contoh dilakukan secara aseptik dan pada setiap
pengenceran dilakukan pengocokan kira-kira sebanyak 25 kali untuk
memisahkan sel-sel mikroba yang bergabung menjadi satu.
Pengenceran secara desimal memudahkan dalam perhitungan jumlah
koloni, sedangkan 5, 1: 25, dan seterusnya jarang dilakukan karena
tidak praktis dalam perhitungannya. Untuk mengetahui jumlah
mikroba pada permukaan luar pengenceran yang bukan secara
desimal, misalnya bahan pangan, misalnya daging sapi, ayam atau
ikan, pengambilan contoh dapat dilakukan menggunakan metode
usap (swab) (Irianto, 2013).

Larutan yang digunakan untuk pengenceran dapat berupa larutan
fosfat buffer, larutan garam fisiologi 0,85%, atau larutan Ringer.
Untuk bahan pangan yang sukar larut, ke dalam larutan pengencer
pertama dapat ditambahkan pasir putih atau butir-butir gelas (glass
beads) yang disterilisasi bersama dengan larutan pengencer tersebut.
Misalnya jika contoh yang akan dianalisis adalah tepung atau pati,
digunakan satu sendok bubuk ke dalam 90 atau 99 ml larutan
pengencer pertama, sehingga sewaktu di kocok pemecahan partikel-
partikel tepung atau pati akan lebih mudah. Butir-butir gelas

digunakan jika akan menganalisis total mikroba dari telur, sehingga
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bagian yang bersifat koloid pada telur dapat lebih mudah dipecahkan

(Irianto, 2013).

Total Mikroba Berdasarkan Kelompok
a. Total mikroba
Prinsip hitungan cawan dapat digunakan untuk menghitung
jumlah mikroba di dalam contoh, yaitu dengan menggunakan
plate count agar (PCA) sebagai medium pemupukan. PCA adalah
suatu medium yang mengandung 0,5% tripton, 0,25% ekstrak
khamir dan 0,1 % glukosa sehingga semua mikroba termasuk
bakteri, kapang dan khamir dapat tumbuh dengan baik pada

medium tersebut.

b. Total bakteri

Untuk menghitung total bakteri dengan metode hitungan
cawan agar. Nutrient Agar (NA) adalah suatu medium yang
mengandung sumber nitrogen dalam jumlah cukup yaitu 0,3%
ekstrak sapi dan 0,5% pepton, tetapi tidak mengandung sumber
karbohidrat, oleh karena itu baik untuk pertumbuhan bakteri tetapi
kapang dan khamir tidak dapat tumbuh dengan baik.

Media untuk pertumbuhan BAL secara umum adalah de Man
Rogosa dan Sharpe (MRS), yaitu media yang dirancang untuk

menumbuhkan BAL secara umum. Media ini memiliki kapasitas
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buffer yang dapat menyangga perubahan asam yang cepat selama
pertumbuhan sehingga bakteri ini tetap dapat bertahan pada pH

rendah (Rahayu & Utami, 2019).



BAB I11
METODE PENELITIAN
A. Desain Penelitian
Penelitian ini merupakan penelitian yang bersifat eksperimen.
Penelitian eksperimen atau percobaan (Eksperiment Research) adalah
kegiatan percobaan yang bertujuan untuk suatu gejala atau pengaruh yang
timbul, sebagai akibat dari adanya perlakuan tertentu (Notoatmodjo,

2012). Percobaan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu variasi jenis

bambu dan ikan terhadap kandungan BAL pada makanan fermentasi

rebung.
Tabel 3.1 Desain Penelitian
Rebung Rebung Rebung
Bambu Betung | Bambu Kuning | Bambu Mayan
Ikan Betok Al A2 A3
Ikan Kepala Timah Bl B2 B3
Ikan Nila Cl C2 B3

B. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April - Mei 2021. Perhitungan
total BAL pada makanan fermentasi dalam penelitian ini dilakukan di

Laboratorium Mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Bengkulu.
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C. Rancangan Penelitian

36

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan

perlakuan yang akan diberikan yaitu variasi jenis bambu berjumlah 3 taraf

dan jumlah ikan 3 taraf terhadap kandungan BAL pada

makanan

fermentasi rebung dengan menggunakan total plate count (TPC).

D. Variabel Penelitian

Variabel penelitian ini adalah terdiri dari variabel independent dan

variabel dependent.

Variabel Independent

Variabel Dependent

: Jenis Bambu dan lkan

: Total BAL

2.

3.

Jenis Rebung Bambu:
1.

Rebung Bambu Betung
(Dendrocalamus asper)

Rebung Bambu Kuning
(Bambusa Vulgaris var. Striata)
Rebung Bambu Mayan
(Gigantocholoa robusta Kurz)

3.

Jenis lkan:
1.

Ikan Betok (Anabas testudineus
Bloch)

2. lkan Kepala Timah (Aplocheilus

panchax)
Ikan Nila (Oreochromis
niloticus)

Total BAL

Independent

Dependent
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E. Alat dan Bahan Penelitian
1. Alat
Alat-alat yang di gunakan dalam penelitian ini adalah pisau,
baskom, panci, sendok, toples, talenan, kompor gas, timbangan analitik,
gelas ukur, cawan petri, pipet ukur, tabung reaksi, gelas beaker, rak
tabung reaksi, objek glass, erlemeyer, ose, hot plate, oven, inkubator,
autoklaf, spatula, colony counter, bunsen.
2. Bahan
Dalam pembuatan fermentasi rebung dan ikan yang digunakan
yaitu rebung betung 150 g, rebung kuning 150 g, rebung mayan 150 g,
ikan nila 50 gram, ikan betok 50 gram, dan ikan kepala timah 50 gram,
serai 3,3 gram. Sedangkan untuk bahan kimia yang digunakan yaitu

aquadesh steril, media MRSB dan MRSA, alkohol 96%, spritus.

F. Pelaksanaan Penelitian
Dalam penelitian ini terdiri dari 2 tahap yaitu tahap pertama
pembuatan fermentasi rebung dan ikan, dan tahap kedua analisa total
BAL.
1. Tahap Pembuatan fermentasi rebung dan ikan
a. Rebung bambu yang sudah didapat kemudian dibersihkan dengan
menggunakan air mengalir, lalu dikupas dan diiris tipis-tipis atau
dirajang.
b. Kemudian rebung bambu difermentasi dengan cara direndam dengan

500 ml air selama 30 jam.
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c. Setelah itu hasil fermentasi rebung diambil sebanyak 150 gram, lalu
tambahkan 50 gram ikan dan aduk rata.

d. Kemudian campurkan 50 ml air bumbu serai (dibuat dari serai yang
diiris kira-kira 1 cm dan direndam dengan air selama 30 menit)
untuk menambah rasa pada lemea.

e. Terakhir dilakukan fermentasi lemea selama 48 jam dengan suhu
27°C dalam wadah yang telah disiapkan yang dalam penelitian ini

menggunakan wadah plastik.

2. Tahap Analisa BAL
a. Pembuatan Sampel Lemea

1) Sebanyak 1 ml tersuspensi sampel dimasukkan ke dalam tabung
reaksi

2) Dari suspensi diambil 1 ml dan dimasukkan ke dalam tabung
yang berisi 9 ml larutan MRSB sebanyak 9 ml dimasukkan ke
dalam larutan homogen sehingga diperoleh suspensi sampel
dengan pengenceran 10, dari pengenceran 10 suspensi sampel
diambil 1 ml dan dipindahkan ke dalam tabung reaksi kedua
sehingga diperoleh pengenceran 107 demikian seterusnya

sampai diperoleh pengenceran 10°.
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b. Inokulasi Sampel

1) Sebanyak 1 ml suspensi sampel untuk masing-masing
pengenceran diambil menggunakan pipet ukur dan
dimasukkan ke dalam masing-masing cawan petri steril.

2) Kemudian sampel diinokulasi ke media MRS Agar, lalu
digoyang secara merata atau seperti angka 8.

3) Setelah media agar memadat, diinkubasi dengan posisi
terbalik pada suhu 37°C selama 48 jam.

4) Kemudian dilakukan  penghitungan jumlah  bakteri
menggunakan colony counter dan dinyatakan dalam log

cfu/gram atau ml.

G. Pengumpulan Data
Teknik pengumpulan data pada penelitian ini dikumpulkan dengan
cara mengumpulkan data yang didapat dari hasil perhitungan total BAL
menggunakan rumus perhitungan koloni (Rahayu and Nurwitri, 2012).

Rumus yang digunakan adalah sebagai berikut:

= Z <
(1 xn1)+(0,1 x ny)x d)
Keterangan :
N = Jumlah koloni per ml/gram
Yc = Jumlah total koloni dari semua cawan yang
dihitung

Ny = jumlah petri dari pengenceran pertama
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Ny = jumlah petri dari pengenceran kedua
d = pengenceran pertama yang digunakan
H. Analisis Data
Analisis data dalam penelitian ini menggunakan teknik analisis
deskriptif serta uji Kruskal-Wallis. Jenis data yang digunakan adalah data

primer yaitu total pada makanan fermentasi variasi jenis rebung dan ikan.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Jalannya Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium mikrobiologi Poltekkes
Kemenkes Bengkulu yang bertujuan untuk melihat total BAL yang ada pada
makanan fermentasi variasi jenis rebung dan ikan (Lemea). Variasi jenis
rebung dan ikan yang diberikan terdiri dari tiga jenis rebung dan tiga jenis
ikan yaitu rebung bambu betung, rebung bambu kuning, rebung bambu
mayan dan ikan betok, ikan kepala timah, ikan nila.

Tahap persiapan penelitian yaitu pembuatan proposal, pengurusan surat
izin untuk melakukan penelitian di laboratorium mikrobiologi Poltekkes
Kemenkes Bengkulu, persiapan bahan dan alat yang diperlukan selama
penelitian. Sampel dalam penelitian ini adalah makanan fermentasi (Lemea)
sebanyak 9 perlakuan. Dalam proses penelitian memiliki tahapan untuk
mendapatkan hasil total. Tahap pertama peneliti melakukan pembuatan
fermentasi rebung selama 24 jam kemudian dilanjutkan pencampuran dengan
tiga jenis ikan selama 48 jam. Setelah fermentasi selesai tahap selanjutnya
pelaksanaan penelitian yang dilakukan di laboratorium mikrobiologi
Poltekkes Kemenkes Bengkulu. Sebelum dilakukannya penelitian terlebih
dahulu melakukan peminjaman dan pensterilan alat menggunakan oven
selama 2 jam dengan suhu 160°C. Kemudian pembuatan media MRSB
dengan menimbang media menggunakan neraca analitik sebanyak 5,22 gram,

lalu masukkan ke erlemenyer dan tambahkan aquadesh steril 100 ml,
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homogenkan. Selanjutnya erlemenyer yang sudah berisi media diletakkan di
atas hotplate supaya media tercampur rata lalu disterilkan didalam autoklaf
selama 15 menit dengan suhu 121°C. Setelah disterilkan media MRSB
dimasukkan ke tabung reaksi dengan menggunakan pipet ukur sebanyak 9 ml.

Pembuatan media MRSA dengan menimbang menggunakan neraca
analitik sebanyak 6,82 gram, lalu masukkan ke erlemenyer dan tambahkan
aquadesh steril 100 ml, homogenkan. Selanjutnya erlemenyer yang sudah
berisi media diletakkan di atas hotplate supaya media tercampur rata lalu
disterilkan didalam autoklaf selama 15 menit dengan suhu 121°C. Dinginkan
media MRSA hingga tingkat panas menurun.

Pengenceran bertingkat dilakukan dari masing-masing tabung reaksi
yang sudah dimasukkan MRSB sebanyak 9 ml dan ditambah 1 ml sampel
yang sudah dihaluskan sebelumnya. Pengenceran dilakukan secara aseptis.
Pertama ambil 1 ml sampel dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang
sudah berisi 9 ml MRSB, homogenkan sehingga diperoleh suspensi dengan
pengenceran 10™. Dari pengenceran 107 suspensi sampel diambil 1 ml dan
dipindahkan ke dalam tabung reaksi kedua hingga diperoleh pengenceran
102 demikian seterusnya sampai diperoleh pengenceran 10°. Setelah
melakukan pengenceran, siapkan cawan petri lalu tuangkan media MRSA
sebanyak 15-20 ml ke dalam cawan petri steril dan masukkan 1 ml sampel
dari pengenceran, homogenkan dan didiamkan dengan meletakkan bunsen
disekitar cawan petri tunggu hingga menjadi agar. Selanjutnya masukkan

cawan petri kedalam inkubator suhu 37°C selama 2 x 24 jam. Setelah media
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MRSA dikeluarkan dari inkubator, hidupkan colony counter lalu lakukan
penghitungan total BAL. Total koloni yang terhitung harus memenuhi standar
yaitu penghitungan dilakukan pada cawan yang memiliki jumlah koloni 25-

250 koloni.

B. Hasil

1. Morfologi BAL dari Makanan Fermentasi (Lemea) Dengan Variasi

Rebung dan Ikan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di Laboratorium
Mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Bengkulu, didapatkan hasil bahwa
gambaran morfologi BAL pada 9 perlakuan produk lemea yang berasal

dari variasi jenis rebung dan ikan sebagai berikut.
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Cc2

Gambar 4.1 Morfologi BAL dari Produk Lemea

Dari penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil seperti pada
gambar 4.1 dimana terdapat koloni yang diduga BAL berwarna putih
hingga kekuningan, memiliki bentuk koloni cocus atau bulat dan tepian

berwarna bening, serta memiliki ukuran yang berbeda-beda.

. Total BAL Pada Makanan Fermentasi (Lemea) Dengan Variasi
Rebung dan Ikan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan di laboratorium
mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Bengkulu didapatkan hasil perhitungan
total BAL dengan metode total plate count (TPC) dilakukan dengan
menggunakan pengenceran bertingkat 10™ sampai 10°. Hasil pengenceran
bertingkat menunjukkan adanya bakteri, namun pada pengenceran 10

sampai 10 adanya pertumbuhan bakteri yang lebih dari 25-250 koloni.
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Jumlah total BAL pada lemea rebung betung dengan tiga jenis ikan

dapat dilihat pada grafik 4.1 sebagai berikut.
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4.1 Grafik Total BAL

Keterangan :
Al = Lemea Rebung Bambu Betung dengan Ikan Betok

A2 = Lemea Rebung Bambu Kuning dengan lkan Betok

A3 = Lemea Rebung Bambu Mayan dengan Ikan Betok

B1 = Lemea Rebung Bambu Betung dengan lkan Kepala Timah
B2 = Lemea Rebung Bambu Kuning dengan Ikan Kepala Timah
B3 = Lemea Rebung Bambu Mayan dengan lkan Kepala Timah
C1l = Lemea Rebung Bambu Betung dengan Ikan Nila

C2 = Lemea Rebung Bambu Kuning dengan lkan Nila

C3 = Lemea Rebung Bambu Mayan dengan Ikan Nila

Pada grafik 4.1 diatas menjelaskan bahwa hasil perhitungan jumlah
total BAL dari produk lemea dengan variasi jenis rebung dan ikan pada 9
perlakuan yaitu memiliki jumlah BAL yang berbeda-beda. Terdapat
jumlah BAL pada produk lemea dengan menggunakan bahan rebung
bambu betung terhadap tiga jenis ikan yaitu Al sebanyak 5,245 Log
cfu/ml, A2 sebanyak 4,464 Log cfu/ml, A3 sebanyak 6,451 Log cfu/ml.
Dalam jumlah BAL pada produk lemea dengan menggunakan bahan

rebung bambu kuning terhadap tiga jenis ikan yaitu B1 sebanyak 6,223
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Log cfu/ml, B2 sebanyak 4,261 Log cfu/ml, B3 sebanyak 6,330 Log
cfu/ml. Dan jumlah BAL pada produk lemea dengan menggunakan bahan
rebung bambu mayan terhadap tiga jenis ikan yaitu C1 sebanyak 6,551
Log cfu/ml, C2 sebanyak 4,551 Log cfu/ml, C3 sebanyak 6,471 Log

cfu/ml.

Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan Ikan terhadap Total BAL pada

Makanan Fermentasi (Lemea)

a. Pengaruh Variasi Rebung terhadap Total BAL pada Makanan
Fermentasi (Lemea)

Tabel 4.1. Pengaruh Variasi Rebung terhadap Total BAL pada
Makanan Fermentasi (Lemea)

Variabel Independen Variabel Dependen o p value
Jenis Rebung Bambu: Total 0,05 0,061
1. Rebung Bambu Betung

(Dendrocalamus asper)
2. Rebung Bambu Kuning

(Bambusa Vulgaris var.

Striata)

3. Rebung Bambu Mayan
(Gigantocholoa robusta
Kurz)

Berdasarkan tabel 4.2 pada uji Kruskal Wallis di atas didapatkan

hasil dimana nilai p value = 0,061 atau nilai p value > 0,05 yang
berarti tidak ada pengaruh dari produk lemea dengan variasi jenis

rebung.
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b. Pengaruh Variasi Jenis lkan terhadap Total BAL pada Makanan
Fermentasi (Lemea)

Tabel 4.2. Pengaruh Variasi Jenis lkan terhadap Total BAL pada
Makanan Fermentasi (Lemea)

Variabel Independen Variabel Dependen o p value
Jenis Ikan: Total 0,05 0,561
1. Ikan Betok (Anabas

testudineus Bloch)

2. lkan Kepala Timah

(Aplocheilus panchax)
3. Ikan Nila (Oreochromis

niloticus)

Berdasarkan tabel 4.2 pada uji Kruskal Wallis di atas didapatkan

hasil dimana nilai p value = 0,561 atau nilai p value > 0,05 yang
berarti tidak ada pengaruh dari produk lemea dengan variasi jenis

ikan.

C. Pembahasan
1. Morfologi BAL dari Makanan Fermentasi (Lemea) Dengan Variasi

Rebung dan Ikan

Berdasarkan hasil penelitian, pengamatan morfologi koloni BAL
secara makroskopis pada media MRSA berbentuk bulat, dengan ukuran
bulat sedang dan bulat kecil, tepian tidak bergerigi dan berwarna bening,
memiliki permukaan cembung, berwarna putih susu. Koloni BAL bisa
diamati secara visual dengan bentuk koloni, warna koloni dan bentuk
permukaan koloni, yang dilakukan dengan cara memilih strain isolat.
Hasil yang didapatkan sesuai dengan morfologi makroskopis BAL yang
diperoleh (Kurnia dkk, 2020) yaitu makanan fermentasi lemea, pada hasil

penelitiannya morfologi koloni BAL berbentuk bulat, permukaan
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cembung, tepi utuh, dan berwarna putih susu, hanya saja ukuran yang

berbeda-beda.

Media yang digunakan merupakan media MRS dimana medium ini
umum digunakan untuk mengoptimalkan pertumbuhan dan mendapatkan
koloni BAL yang diinginkan. Penelitian ini sejalan dengan penelitian
Dahlan dkk, (2017) bahan yang digunakan sebagai media tumbuh bakteri
untuk makanan fermentasi yaitu MRSA dan MRSB didapatkan bahwa
karakterisasi BAL memiliki bentuk koloni bulat, warna putih susu,
permukaan licin, dan ketika umur isolat tersebut sudah tua warnanya akan

agak kekuning-kuningan.

. Total BAL Pada Makanan Fermentasi (Lemea) Dengan Variasi
Rebung dan Ikan

Analisis total plate count (TPC) lemea digunakan untuk menunjukkan
bahwa  aktivitas dan  kondisi  pertumbuhan  masing—masing
mikroorganisme berperan dalam perlakuan setiap sampel lemea. Hasil
total BAL dalam lemea selama fermentasi dengan perlakuan variasi jenis

rebung dan ikan dapat dilihat pada grafik 4.2. di atas.

Pada hasil penelitian ini didapatkan bahwa total BAL pada produk
lemea dengan variasi jenis rebung dan ikan tertinggi pada perlakuan C1
(rebung bambu betung dengan ikan nila) sebanyak 6,551 log cfu/ml dan
yang terendah pada perlakuan B2 (rebung bambu kuning dan ikan kepala

timah) 4,261 log cfu/ml. Hasil dari perhitungan total BAL berbeda-beda
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hal ini terjadi karena keterlibatan BAL pada proses fermentasi umumnya
berlangsung secara spontan, karena bakteri ini memang telah berada pada
bahan dasar atau lingkungannya seperti pada fermentasi buah-buahan,
sayuran, atau produk hewani. Fermentasi yang berlangsung secara
spontan, kadang-kadang kualitasnya tidak selalu dapat dipertahankan
sehingga hasil fermentasi yang diperoleh sering tidak tetap mutunya.
Secara umum jumlah dan jenis mikroba yang ikut aktif beranekaragam dan
banyaknya ragam mikroba tersebut menyebabkan hasil yang diperoleh

tidak seragam dan mutunya tidak menentu (Rahayu & Utami, 2019).

Pada penelitian Satya et al, (2012) menyebutkan bahwa untuk tiap 100
gram kandungan nutrisi yang ada dalam rebung bambu mentah seperti
Dendrocalamus asper mengandung protein sebanyak 25,8 gram,
karbohidrat 2,90 gram, sedangkan Bambusa Vulgaris Var. Striata
mengandung protein sebanyak 4,16 gram, karbohidrat 5,0 gram . Dalam
penelitian Kasry (2017) melaporkan bahwa komposisi kimia ikan air tawar
adalah air 83%, lemak 0.91%, protein 10,33% dan kadar abu 1,84%. Ikan
air tawar dapat memberikan sumbangan energi sebesar 59 kalori, 8 gram
protein, 1,1 gram lemak, 3,6 gram karbohidrat, 133 mg kalsium, 170 mg

posfor (Evawati dkk, 2020).

Menurut Buckle et al, (2007) dalam penelitian Diza dkk, (2017)
menyatakan bahwa untuk melakukan perkembangbiakkan sel,
membutuhkan nutrisi dalam media fermentasinya seperti karbon, nitrogen,

vitamin, dan mineral. Penambahan gula akan menambah sumber karbon
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pada media fermentasi, dan protein akan digunakan sebagai sumber
nitrogen untuk pembentukan sel bakteri, sehingga semakin banyak protein
yang dikandungnya maka akan semakin banyak pula sel bakteri yang
diproduksi nantinya.

Pada penelitian Arfianty dkk, (2017) menyebutkan dalam makanan
fermentasi Bekasam vyaitu terjadi penurunan total bakteri pada proses
fermentasi tersebut disebabkan oleh yang mengubah karbohidrat menjadi
asam laktat, menyebabkan suasana asam yang mengakibatkan penurunan
pH, sehingga bakteri yang tidak tahan terhadap kondisi asam dapat
terhambat pertumbuhannya. Dalam penelitian Oktarianto dan Wida,
(2017) menyatakan bahwa semakin tinggi protein yang terkandung dalam
bahan makanan semakin meningkat pertumbuhan mikroorganisme untuk
tumbuh.

Pada penelitian ini menggunakan media MRSA yang merupakan
media selektif untuk BAL. Dari hasil penelitian pada fermentasi susu kuda
Sumbawa BAL tumbuh dalam media MRSA menghasilkan jumlah
sebanyak 3,5 x 10% cfu/ml dan didapatkan enam spesies BAL seperti
Lactobacillus brevis, Lactobacillus Plantarum, Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus salivarius, Lactobacillus delbrueckii subsp. Dan
Lactobacillus lactic subsp. Koloni bakteri tersebut diduga sebagai koloni
bulat cembung dan berwarna putih susu hingga putih kekuningan (Detha

dkk, 2019).
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Manfaat dari BAL bagi kesehatan tubuh yaitu dapat memperbaiki
keseimbangan mikroflora intestinal. Umumnya dapat diisolasi dari
makanan fermentasi seperti sayur dan daging. BAL juga berasal dari
beberapa makanan fermentasi seperti inasua yang merupakan fermentasi
ikan tradisional yang berasal dari Maluku Tengah terdapat isolat BAL
yang menunjukkan bahwa INS-A2 dan INS-A4 yang merupakan famili
Lactobacillaceae (Putri & Kusdiyantini, 2018) dan beberapa bakteri ini
mempunyai efek menguntungkan terhadap kesetahan intestinal (Sopandi &
Wardah 2014).

Pada penelitian yang telah dilaksanakan ini mendapatkan bahwa total
BAL pada produk fermentasi (Lemea) untuk perlakuan C1 sebanyak 6,551
log cfu/ml, A3 sebanyak 6,451 log cfu/ml, C3 sebanyak 6,417 log cfu/ml,
B3 sebanyak 6,330 log cfu/ml, dan B1 sebanyak 6,223 log cfu/ml. Dari
hasil penelitian Priadi, dkk (2020), menyatakan bahwa produk fermentasi
seperti tape, terasi, dan acar memiliki Kkarateristik yang baik sebagai
probiotik dalam ketahanan terhadap kondisi saluran pencernaan, karena
populasi bakteri probiotik mencapai 6-7 log CFU/g. Fermentasi rebung
bambu (Lemea) sendiri belum mempunyai patokan pasti mengenai standar
total bakteri karena belum dibuat bentuk baku. Namun jika total BAL yang
ada di makanan fermentasi (Lemea) dibandingkan dengan sejenis produk
makanan fermentasi lainnya maka produk fermentasi ini memiliki

karakteristik sebagai probiotik.
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Pada BAL juga memiliki manfaat dapat mencegah infeksi saluran
urine, mengurangi risiko timbulnya kanker atau tumor saluran pencernaan
dan organ lain, menurunkan kadar kolesterol serum darah, mengurangi
risiko penyakit jantung koroner, merangsang terbentuknya sistem imun,
membantu penderita lactose intolerance dalam mengkonsumsi susu dan

memperlancar buang air besar (Irianto, 2013).

. Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan lkan terhadap Total BAL Pada
Makanan Fermentasi (Lemea)

Berdasarkan uji Kruskal Wallis untuk pengaruh total BAL pada
produk lemea dengan variasi rebung dan ikan didapatkan hasil bahwa tidak
ada pengaruh antara variasi jenis rebung dan ikan yang dibuat terhadap
total BAL pada produk lemea. Pada proses pembuatan produk ini tidak
menggunakan starter (inokulum) sehingga keterlibatan BAL pada saat
proses fermentasi membuat hasil total BAL menjadi tidak berpengaruh
secara signifikan. Menurut Rahayu & Utami, (2019) hal ini bisa terjadi
karena keterlibatan BAL pada proses fermentasi umumnya berlangsung
secara spontan, sebab bakteri ini memang telah berada pada bahan dasar
atau lingkungannya seperti pada fermentasi buah-buahan, sayuran, atau
produk hewani. Fermentasi yang berlangsung secara spontan, kadang-
kadang kualitasnya tidak selalu dapat dipertahankan sehingga hasil
fermentasi yang diperoleh sering tidak tetap mutunya. Hal ini juga

sependapat bahwa pertumbuhan bakteri pada fermentasi ini terjadi secara
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spontan selama fermentasi makanan, atau dapat diinokulasi dengan starter

(Widyastuti & Febrisiantosa, 2014 dalam Yenni dkk, 2019).

Pada penelitian Satya
et al, 2012 menyebutkan bahwa untuk tiap 100 gram kandungan nutrisi
yang ada dalam rebung bambu mentah seperti Dendrocalamus asper
mengandung protein sebanyak 25,8 gram, karbohidrat 2,90 gram,
sedangkan Bambusa Vulgaris Var. Striata mengandung protein sebanyak
4,16 gram, karbohidrat 5,0 gram. Kandungan gizi pada ikan betok yaitu
protein 14,30 gram dan ikan nila memiliki kandungan protein sebesar
20,08 gram. Dalam penelitian Kasry (2017) melaporkan bahwa komposisi
kimia ikan air tawar adalah air 83%, lemak 0,91%, protein 10.33% dan
kadar abu 1,84%. lkan air tawar dapat memberikan sumbangan energi
sebesar 59 kalori, 8 gram protein, 1,1 gram lemak, 3,6 gram karbohidrat,
133 mg kalsium, 170 mg posfor (Evawati dkk, 2020). Pada penelitian ini
menggunakan media MRSA yang merupakan media selektif untuk BAL.
MRSA ini memiliki kapasitas buffer yang dapat menyangga perubahan
asam yang cepat selama pertumbuhan sehingga bakteri ini tetap dapat
bertahan pada pH rendah (Rahayu & Utami 2019). Dan MRSB merupakan
media basal dengan nutrisi cukup yang dibutuhkan bagi pertumbuhan
bakteri asam laktat (Novianto dkk, 2020). Semakin tinggi protein yang
terkandung dalam bahan makanan semakin meningkat pertumbuhan

mikroorganisme untuk tumbuh (Oktarianto & Wida, 2017).



BAB V
PENUTUPAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan
sebagai berikut:

1. Morfologi yang ada pada BAL berwarna putih hingga putih
kekuningan, permukaan cembung, berbentuk bulat dan tepi utuh
berwarna bening, hanya saja memiliki ukuran yang berbeda.

2. Hasil perhitungan total BAL tiap perlakuan pada produk lemea, yaitu :
a. Rebung bambu betung terhadap tiga jenis ikan pada Al sebanyak

5,245 Log cfu/ml, A2 sebanyak 4,464 Log cfu/ml, A3 sebanyak
6,451 Log cfu/ml.

b. Rebung bambu kuning terhadap tiga jenis ikan yaitu B1 sebanyak
6,223 Log cfu/ml, B2 sebanyak 4,261 Log cfu/ml, B3 sebanyak
6,330 Log cfu/ml

c. Rebung bambu mayan terhadap tiga jenis ikan yaitu C1 sebanyak
6,551 Log cfu/ml, C2 sebanyak 4,551 Log cfu/ml, C3 sebanyak
6,471 Log cfu/ml.

3. Tidak ada pengaruh variasi jenis rebung dan ikan terhadap total BAL

pada makanan fermentasi (Lemea).
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B. Saran

1.

Bagi Peneliti
Disarankan bagi peneliti  memiliki pengetahuan dibidang
mikrobiologi pangan dan cara melakukan perhitungan total BAL yang

terkandung dalam produk lemea.

. Bagi Masyarakat

Disarankan bagi masyarakat dapat mengenali produk lemea yang
terbuat dari variasi jenis bambu dan ikan serta memiliki kandugan total

BAL yang baik untuk saluran pencernaan.

. Bagi Akademis

Disarankan untuk akademis diharapkan dapat memberi manfaat
sebagai bahan referensi bagi peneliti lain tentang total BAL pada
prosuk lemea yang berguna untuk bahan perbaikan dalam penelitian

seterusnya.

. Bagi Peneliti Lain

Disarankan bagi peneliti selanjutnya untuk dapat mengetahui jenis
BAL vyang berperan dalam pembuatan rebung ikan terfermentasi
sehingga dapat melakukan penambahan kultur agar fermentasi berjalan
secara terkontrol dan perlu melakukan kandungan zat gizi yang ada

pada produk lemea dengan variasi jenis rebung dan ikan.
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Lampiran 1 Pengolahan Lemea

Rebung bambu betung/
rebung bambu kuning/
rebung bambu mayan

Pengupasan
\
Air mengalir —>{  Pembersihan Air sisa
cucian
y
Pengirisan
\

5 Perendam.an
selama 30 jam

J

Hasil
fermentasi
rebung

Gambar 1. Diagram Pembuatan Fermentasi Rebung



Ikan betok 50 g,
ikan kepala timah 50
0, ikan nila 50 g

Rebung fermentasi
150 g, 350 ml air,
serai 3,3 ¢

— Pencampuran

v

Fermentasi selama
48 jam

y
Produk Lemea

Gambar 2. Diagram Pembuatan Lemea



Lampiran 2 Tahap Analisa BAL

Menyiapkan media MRSB dan aquadesh

Menimbang media sebanyak 5,22 g di neraca
digital

Memasukkan media yang sudah ditimbang
ke dalam erlenmeyer

Memasukkan aquadesh sebanyak 100 ml

Meletakkan media diatas hot plate sambil
diaduk dengan pengaduk sampai homogen

Menutup mulut erlenmeyer dengan kapas
hingga rapat

Memasukkan media ke autoklaf selama 15
menit dengan suhu 121°C

Didiamkan sampai media dingin

Diagram 3. Pembuatan Media MRSB



Menyiapkan media MRSA dan aquadesh

Menimbang media sebanyak 6,82 g di neraca
digital

\

Memasukkan media yang sudah ditimbang
ke dalam erlenmeyer dengan corong

Memasukkan aquadesh sebanyak 100 ml

Memasukkan media diatas hot plate sambil
diaduk dengan pengaduk sampai homogen

Menutup mulut erlenmeyer dengan kapas
hingga rapat

Memasukkan media ke autoklaf selama 15
menit dengan suhu 121°C

Didiamkan sampai media dingin

Diagram 4. Pembuatan Media MRSA




Media
MRSA

Sterilisasi alat

y

Pembuatan sampel

\

Pembuatan MRSB dan media MRSA

v

Pengenceran bertingkat dari 10™ sampai 10 kedalam
tabung reaksi yang telah berisi 9 ml MRSB

v

Inokulasi ke media MRSA, digoyang secara merata atau
seperti angka 8.

J

Diinkubasi dengan posisi terbalik
pada suhu 37°C selama 48 jam.

v

Perhitungan dengan koloni
counter

Diagram 5. Analisa Total BAL



Lampiran 3 Dokumentasi

Gambar 1. Pembuatan Lemea

1. Pengupasan rebung Z}jz(ra]?a%e;si:hr?]grzzgﬂ?g 3. Pengirisan Rebung

6. Pencampuran rebung

4. perendaman reb“f‘g 5. Hasil fermentasi fermentasi 150 g, 350
dengan 500 ml air rebung ml air, serai 3,3 g dan
selama 30 jam ikan

7. Fermentasi selama 48 jam 8. Produk lemea




Gambar 2. Tahap Analisa Total BAL

Pembuatan Media

1. Penimbang media
sebanyak 5,22 g di neraca
digital

2. Penuangan media yang
sudah ditimbang ke dalam
erlenmeyer

3. Penuangan aguadesh
sebanyak 100 ml

8- -
3251 2000

4. Pemanasan media di hot
plate

5. Sterilisasi media ke
autoklaf selama 15 menit
dengan suhu 121°C

6. Diamkan sampai
media dingin




Analisa Total BAL

3. Pencampuran sampel 1
ml dan MRSB

4. Pengenceran bertingkat dari
10" sampai 107 kedalam
tabung reaksi yang telah

berisi 9 ml MRSB

5. Penuangan media
dari erlenmayer ke
cawan petri

6. Inokulasi ke media
MRSA, digoyang
secara merata atau

seperti angka 8

7. Inkubasi dengan posisi
terbalik pada suhu 37°C
selama 48 jam.

8. Perhitungan dengan
koloni counter




Lampiran 4 Uji Analisis data

1. Tabel Pengaruh Variasi Jenis Rebung terhadap Total BAL pada

Makanan Fermentasi (Lemea)

a. Uji Kenormalan Data

Descriptives

Statistic Std. Error
TPC Mean 5,6103 ,32331
95% Confidence Interval for Lower Bound 4,8648
Mean Upper Bound 6,3559
5% Trimmed Mean 5,6330
Median 6,2230
Variance ,941
Std. Deviation ,96992
Minimum 4,26
Maximum 6,55
Range 2,29
Interquartile Range 1,93
Skewness -,466 717
Kurtosis -2,019 1,400
Tests of Normality
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Statistic Df Sig. Statistic df Sig.
TPC ,292 9 ,026 ,808 9 ,025

a. Lilliefors Significance Correction




b. Uji Kruskal-Wallis
Kruskal-Wallis Test

Ranks
Kelompok N Mean Rank
TPC rebung betung 3 6,00
rebung kuning 3 2,00
rebung mayan 3 7,00
Total 9
Test Statistics®”
TPC
Chi-Square 5,600
df 2
Asymp. Sig. ,061

a. Kruskal Walllis Test

b. Grouping Variable: Kelompok

2. Tabel Pengaruh Variasi Jenis lIkan terhadap Total BAL pada Makanan
Fermentasi (Lemea)

a. Uji Kenormalan

Descriptives

Statistic Std. Error
TPC Mean 5,6103 ,32331
95% Confidence Lower Bound 4,8648
Interval for Mean Upper Bound 6,3559
5% Trimmed Mean 5,6330
Median 6,2230
Variance ,941
Std. Deviation ,96992
Minimum 4,26
Maximum 6,55
Range 2,29
Interquartile Range 1,93
Skewness -,466 717
Kurtosis -2,019 1,400
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Tests of Normality

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: Kelompok

11

Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Statistic df Sig. Statistic df Sig.
TPC ,292 9 ,026 ,808 9 ,025
a. Lilliefors Significance Correction
b. Uji Kruskal Wallis
Kruskal-Wallis Test
Ranks
Kelompok N Mean Rank
TPC Ikan Betok 3 4,67
Ikan Kepala Timah 3 4,00
Ikan Nila 3 6,33
Total 9
Test Statistics™”
TPC
Chi-Square 1,156
Df 2
Asymp. Sig. ,561




Lampiran 5 Surat Izin Penelitian

KEMENTERIAN KESEHATAN RI
@ o™ SAONN PENGEMBANGAN AN PEMBERDAYAAN SUNBER DAYAANUSI ESEHNTAN

- POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU
INDONESIA Jalan Indragin No 03 Padang Harapan Kota Bengkulu 38225

Telepon (0736) 341212 Faximile (0736) 21514 25343
website www pollekkes-kemenkes-bengkulu ac id, email poltekkes26bengkulu@gmail com

31 Maret 2021

Nomor : : DM.01.04/.849 . 212021
Lampiran B
Hal . lzin Penelitian

Yang Terhormat,
Kepala Laboratorium Poltckkes Kemenkes Bengkulu
di

Tempat

Schubungan dengan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Skripsi bagi Mahasiswa
Prodi Gizi dan Dietetika Program Sarjana Terapan Poltekkes Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik
2020/2021 , maka bersama ini kami mohon Bapak/Ibu dapat memberikan izin pengambilan data

kepada:

Nama : Anggi Okticah

NIM : P05130217002

Program Studi : Gizi dan Dietetika Program Sarjana Terapan

No Handphone : 082262405707

Tempat Penelitian : Laboratorium Mikrobiologi Poltekkes Kemenkes Bengkulu

Waktu Penelitian : April-Mei

Judul * Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan lkan Terhadap Kandungan Bakteri

Asam Laktat (BAL) Pada Makanan Fermentasi Rebung

Demikianlah, atas perhatian dan bantuan Bapak/Ibu diucapkan terimakasih.

an. Direktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu
w/akjl Direktur Bidang Akademik,

]
Ns. /gu_é;ﬁi;}_di, S.Kep., M.Kes

NIP.196810071988031005
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KEMENTERIAN KESEHATAN RI
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p

REPUBLIK POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU
INDONESIA Jalan Indiagin No- 03 Padang Harapan Kota Bongkulu 38225
Tolopon (0736) 341212 Faxinule (0736) 21514, 25343
wobsilo. www pollekkos k ks bongkulu ac id, omail pollekkes26bengkulu@gmail corm
05 April 2021
Nomor : © DM, 0104843222021
Lampiran % o

Il : lzin Penclitinn

Yang Terhormat,

Kepala Badan Kesbangpol Kota Bengkulu
di
Tempat

Sehubungan dengan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Skripsi bagi Mahasiswa
Prodi Gizi dan Dietetika Program Sagjana Terapan Polickkes Kemenkes Bengkulu Tahun Akademik
202072021 , maka bersama ini kami mohon Bapak/lbu dapat memberikan izin pengambilan data

kepada:

Nama

NIM

Program Studi
No Handphone
Tempat Penelitian
Waktu Penelitian
Judul

+ Anggi Okticah

1 PO5130217002

: Gizi dan Dictetika Program Sarjana Terapan
: 082262405707

: Laboratorium Poltekkes Kemenkes Bengkulu
s April-Mei

* Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan Tkan Terhadap Kandungan Bakieri

Asam Laktat (BAL) pada Makanan Fermentasi Rebung

Demikianlah, atas perhatian dan bantuan Bapak/Ibu diucapkan terimakasih.

Tembusan disnmpnikan kepada:

an. Dircktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu
C»’nkil Direktur Bidang Akademik,

Ns. Agung Riyadi, S.Kep., M.Kes
NIP.19681007198803 1005
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Jalan Indraget No 03 Padang Harapan Kota Benghuly 38225
Telepon (0726) 341212 Faxmie (0738) 21514, 25343
website www poltekkes kemenkes bengiid ac «d emad poftekkes28bengrubufdgmail com

17 Maret 2021

Nomor : D DMLOLOY/ 272021
| ampiran (3RS
Hal . lzin Pra Penelitian

Yang Terhormat,
Kepala Laboratorium Biologi Universitas Bengkulu
di

Tempat

Schubungan dengan penyusunan tugas akhir mahasiswa dalam bentuk Skripsi bagi Mahasiswa
Prodi Gizi dan Dictetika Program Sarjana Terapan Polickkes Kemenkes Bengkulu Tahun
Akademik 202072021, maka dengan ini kami mohon kiranya Bapak/Ibu dapat memberikan

rekomendasi izin pengambilan data, untuk Skripsi dimaksud. Nama mahasiswa tersebut adalah

Nama - Anggi Okticah
NIM - P0O5130217002
No Handphone 1082262405707
Judul “Pengaruh Variasi Jenis Rebung Dan Ikan Terhadap Kandunzan

Bakteri Asam Laktat (BAL) Pada Makanan Fermentasi Rebung
Lokasi * Laboratorium Biologi Universitas Bengkulu
Demikianlah, atas perhatian dan bantuan Bapak/Ibu diucapkan terimakasih.

an. Direktur Poltekkes Kemenkes Bengkulu
v’ul\il Direktur Bidang AKademik,

i

Ns. Agung Riyadi, S.Kep., M.Kes
NIP 1968 1007198803 1005
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS BENGKULU
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM BIOLOGI
Jin. WR Supratman Kandang Limun Bengkulu Tel. (0736) 20199 ex. 205

Surat Keterangan
Nomor: .l.‘.?(./UNSO.l2.LAB.BIOLOGI/KM/2021

Telahdilakukanverifikasitaksonomitumbuhan:

Ordo : Poales
Familia : Poaceae
Nama ilmiah  : Dendrocalamus asper (Schult.) Backer

Nama daerah  : bamboo betung

Pelaksana : Dra. RR Sri Astuti, M.S.
19610328 198901 2 001

Pengguna : Anggi Okticah
P05130217002

Demikian Surat Keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.

Mengetahui,
PIt. Kepala Laboratorium Biologi

Risky Hadi Wibdwo
198504242019031013
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KEMENTERIAN PENDIDIKAN DAN KEBUDAYAAN
UNIVERSITAS BENGKULU
FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM
LABORATORIUM BIOLOGI
Jin. WR Supratman Kandang Limun Benghutu Tel. (073) 20195 ex. 205

SuratKeterangan
Nomor : \W/UN30.12.LAB.BIOLOGI/KM/2021

Telahdilakukanverifikasitaksonomitumbuhan:
Ordo : Poales
Familia : Poaceae

Namailmiah  : Gigantochloa robusta Kurz.
Namadaerah : bamboo mayan

Pelaksana : Dra. RR Sri Astuti, M.S.
19610328 198901 2 001

Pengguna : Anggi Okticah
P05130217002

Demikian Surat Keterangan ini dibuat untuk dapat digunakan sebagaimana mestinya.

19 Maret 2021
Pelaksana,

RR Sri’Astuti
19610328 198901 2001
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Lampiran 6 Surat Selesai Penelitian

KEMENTERIAN KESEHATAN RI
 keventerax: BADAN PENGEMBANGAN DAN PEMBERDAYAAN SUMBER DAYA MANUSIA KESEHATAN

KESEHATAN

", REPUBLIK POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU
INCONESIA Jalan Indragin No 03 Padang Harapan Kota Bengkulu 38225
Telepon: (0736) 341212 Faximile (0736) 21514, 25343
bsite: www poltekkesbengkulu.ac.id, email: poltekkes26bengkulu@gmail.com

SURAT KETERANGAN SELESAI PENELITIAN
Nomor : DM.01.04/ 178 /4 / V11 /2021

Yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Mariati, SKM, MPH
NIP : 196605251989032001
Jabatan : Ka Unit Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Bengkulu

Dengan ini menerangkan bahwa :

Nama : Anggi Okticah

Jurusan / Prodi : Gizi / Sarjana Terapan Gizi dan Dietetika

Telah menyelesaikan kegiatan penelitian di Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes
Bengkulu pada tanggal 3 Mei 2021 dengan judul “Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan Ikan
Terhadap Bakteri Asam Laktat (BAL) Pada Makanan Fermentasi Rebung“ dengan hasil

penelitian terlampir.

Demikian surat keterangan ini dibuat, untuk digunakan seperlunya.

Bengkulu, 16 Juli 2021
Ka. Unil/Labpratoriux(Terpadu
NE
\

\ |

Mariati; SKM, MPH
NIP. 196605251989032001
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Lampiran 7 Lembar Konsultasi SKkripsi

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU
PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA
Jalan IndraGiri No.3 Padang Harapan Bengkulu

LEMBAR KONSULTASI BIMBINGAN SKRIPSI

Pembimbing I : Yenni Okfrianti, STP., MP

Nama : Anggi Okticah
Nim :P0 5130217002
Judul . Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan lkan Terhadap Kandungan Bakteri
Asam Laktat (BAL) Pada Makanan Fermentasi Rebung
No Tanggal Konsultasi Saran Perbaikan Parafl
Persetujuan .
1. | 16 September 2020 | menjadi Surat persetujuan
pembimbing penibiccing
— I
e Mencari jurnal
Konsultasi judul * Mencari topik sesuai
2. | 24 September 2020 | dan mengajukan pe nelmaq
permasalahan . Resumg literatur dan
pelajari beberapa paper
dari jurnal
Ringkasan jurnal yang
3. | 7 Oktober 2020 Mengajukan judul | berkaitan topik dengan \}>
judul
Konsultasi I
4. | 20 Oktober 2020 ringkasan jurnal ACC judul
untuk judul
g:f,ni?::,zn AR  Susunan latar belakang I
5. | 11 Januari 2021 selitian * Daflar pustaka
g:bel umnya menggunakan mendeley
 Tujuan umum dan tujuan
6. | 19 Januari 2021 Konsultasi BAB 1 Khusus penelitian
*Manfaat penclitian 5
Perbanyak membaca jurnal
7. | 27 Januari 2021 Konsultasi BAB 1 | dan buat BAB 11 serta
BAB Il N A
: Tata cara penulisan di
8. | 2 Februari 2021 BAB I dan BAB 0l tinjauan pustaka
9. | 5 Februari 2021 gxg :ilBAB [dan Variabel penelitian
; BAB I, BAB Il dan | e Diagram alir
% [10Eehamn 3021 BAB 111 * Analisis Data |

=
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10. | 20 Februan 2021 Proposal Penelitian | ACC Proposal 1 \+ i
S e el e e —
11. | 26 Februari 2021 | Konsul PPT Bevsiapeisian iyt is \"
seminar proposal . ; - |
12. | 3 Maret 2021 Revisi Proposal Metode Penelitian |
13. | 24 Maret 2021 Revisi proposal TTD lembar pengesahan
14. | 22 April 2021 Konsx.llipcrsinp;m Media dan alat yang akan
penelitian digunakan
15. | 27 April 2021 Izin penelitian Penelitian \{5
; Pcrhilu;g;n_dalﬁaé |
16. | 19 Mei 2021 Data hasil penyajian data (grafik |
penelitian hasil)
17. | 23 Mei 2021 o D IVENBAB. | irspss \.’;
18 | 27 Mei 2021 BAB 1V dan BAB | Perbaiki susunan hasil dan '
\Y pembahasan :
X Revisi BAB IV dan | Perbaiki kesimpulan dan |
19 LauMsEauz] BAB V saran serta lampiran [ \{x
!
20. | 2 Juni 2021 Skripsi ACC Skripsi |

Pembimbing 1

Yenni Okfganti, STP.

1

MP

NIP. 197910072009122001
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KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU
PRODI SARJANA TERAPAN GIZI DAN DIETETIKA
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LEMBAR KONSULTASI BIMBINGAN SKRIPSI

Pembimbing Il : Anang Wahyudi, S.Gz., MPH

Nama : Anggi Okticah
Nim : P0 5130217002
Judul : Pengaruh Variasi Jenis Rebung dan Ikan Terhadap Kandungan Bakteri
Asam Laktat (BAL) Pada Makanan Fermentasi Rebung
No | Tanggal Konsultasi Saran Perbaikan Paraf
Pertemuian selurih Bersedia dengan syarat telah
{ |21 September | bimbingan dan — .‘i yuk e
2020 kesediaan TIPS W 1o
pembimbing penelitian
Perhatikan topik penelitian
Arahan terkait untuk sesuai dengan
2 ;gzsowlember proses pembuatan | kompetensi gizi (Klinik, M
karya ilmiah kesehatan masyarakat, 1
Pangan, dan SPMI)
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. B.imbingan (Imlir})‘e Arahan untuk segera
4 16 Janyari V2o acinn menyclesaikan proposal M
2021 mahasiswa
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bimbingan
Perbaiki format penulisan
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penelitian serta tabel 1 spasi
Tambahkan jenis rebung
20Februari | Proposal Skripsi | Paling sering dikonsumsi l?" 0
6 12021 BABL Il danp | Danberi keterangandari ]
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metode
23 Februari 5
7 2021 Proposal Skripsi ACC Proposal dan buat PPT M
26 februari Perbaiki penulisan daftar M
8 2021 Konsul PPT pustaka .
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e g Segera selesaikan penelitian
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g BAB IV dan BAB | kesimpulan dibuat sesuai Z,’“ "'l ‘
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« Revisi BAB IV dan | ACC ujian hasil skripsi dan
13 | 2N | papy siapkan PPT AW‘"“D_.
Tata tulisan, urutkan
14 | 3 Juni 2021 Revisi Skripsi pembahasan sesuai tujuan
penelitian 2
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Bimbingan Revisi
e Skripsi Lengkap St
16 | 6 Agustus 2021 dan tanda tangan ACC Skripsi
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Pembimbing I1
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Anang Wahyudi, S.Gz., MPH
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