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ABSTRAK

Asam glutamat merupakan asam amino building blocks asam amino lainnya dan neurotransmitter
pembentuk citra rasa. Bakteri Asam Laktat (BAL) adalah salah satu mikrooganisme penghasil asam
glutamat yang banyak terdapat pada produk fermentasi. Ikan budu merupakan fermentasi ikan Tenggiri
(Scomberomorus guttatus) dan Talang-Talang (Chorinemus Iyson L) yang diproduksi di daerah pesisir
Kabupaten Padang Pariaman. Pada penelitian ini dilakukan tiga tahap. Tahap 1: isolasi BAL yang berasal
dari fermentasi ikan budu. Tahap 2: seleksi kualitatif dan kuantitatif BAL penghasil asam glutamat. Tahap
3: karakterisasi BAL penghasil asam glutamat. Hasil yang diperoleh terdapat 17 isolat BAL yang kemudian
diseleksi secara kualitatif menggunakan thin layer chromatographic yang direndam dalam campuran pelarut
n-butanol, asam asetat dan air (4:1:1 v/v) terdapat 16 yang dapat menghasilkan asam glutamat. Setelah
dilakukan seleksi kualitatif selanjutnya dilakukan seleksi kuantitatif dengan spectrophotometer panjang
gelombang 570 nm. Produksi asam glutamat yang tertinggi terdapat pada isolate IB.9 dengan produksi
13.03 mg/ml. Isolate dan IB.9 yang paling tinggi dalam menghasilkan asam glutamat dikarakteristik yang
berpedoman Bergey s manual of systemic bacteriology merupakan genus Lactobacillus sp. Penelitian ini
dapat disimpulkan terdapat isolat BAL IB.9 (Lactobacillus sp) yang berpotensi dalam menghasilkan asam
glutamat dengan produksi 13.03 mg/ml.

Kata kunci: asam glutamat, ayam broiler, BAL, ikan Budu, fermentasi

ABSTRACT

Glutamate acid is the amino acid building blocks of other amino acids and neurotransmitters forming
the image of taste. Lactic Acid Bacteria (LAB) is one of the glutamate acid-producing microorganisms
are widely found in fermented products. Budu fish is fermented mackerel (Scomberomorus guttatus) and
Talang-Talang (Chorinemus Lyson L) produced in coastal areas Padang Pariaman. The study consisted
of three stages. Stage 1: LAB isolation from fermented Ikan Budu. Stage 2: Qualitative and quantitative
selection of LAB which producing glutamate acid. Stage 3: Characterization the best LAB in producing
acid glutamate. The results are obtained 17 isolates of LAB were then selected qualitatively using TLC
(thin layer chromatographic) were immersed in a solvent mixture of n-butanol, acetic acid and water (4:1:1
v/v) that 16 isolates of LAB producing glutamate acid. After the selection is the performed qualitative and
quantitative selection with spectrophotometer was measured at 570 nm. Highest Glutamate acid production
is isolated IB.9 13.03 mg/ml. The characterization of two isolates and IB.9 highest in producing glutamate
acid reference to Bergey's manual of systemic bacteriology as the genus Lactobacillus sp. Based on the
characterization, the 2 isolates were Lactobacillus sp. The conclusion from this study is there isolates IB.9
(Lactobacillus sp) which potential to produce glutamate acid with the production of 13.03 mg/ml.

Keywords: budu fish, broiler chicken, fermentation, glutamic acid, LAB
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PENDAHULUAN

Ayam broiler merupakan salah satu
ternak penghasil daging yang cukup potensial
dalam memenuhi kebutuhan masyarakat
akan protein hewani. Hal ini disebabkan
daging ayam broiler relatif murah dan mudah
didapatkan dibandingkan protein hewani
lainnya. Dilihat dari perkembangannya ternak
ayam broiler di Indonesia terus meningkat
tiap tahunnya. Menurut Dirjen Peternakan
(2015) populasi ayam broiler di Indonesia
pada tahun 2015 mencapai 1.498 juta ekor,
meningkat sekitar 27,13% dari populasi lima
tahun sebelumnya 1.178 juta ekor. Tingginya
populasi ternak ayam harus ditunjang dengan
kualitas karkas ayam broiler yang baik, karena
masyarakat sudah sangat memperhatikan
tentang kualitas daging yang dipilihnya.
Masyarakat tentu akan memilih daging yang
mempunyai kualitas baik sesuai dengan biaya
yang dikeluarkan.

Menurut Kasih (2012) karkas ayam
broiler mempunyai tekstur daging yang
lunak dengan kandungan lemak yang
lebih tinggi dibanding dengan ayam buras.
Tesktur daging yang lunak pada ayam broiler
menyebabkan memar merah pada karkas yang
dijual dipasaran, sehingga mempengaruhi
permintaan konsumen. Selain itu, karkas
ayam broiler mengalami penurunan cita rasa
akibat adanya rekayasa genetika (Fujimura et
al., 2001). Penurunan kualitas karkas ayam
broiler menyebabkan banyak konsumen yang
beralih pada ayam buras. Hal ini dikarenakan
daging ayam kampung memiliki aroma
yang spesifik dan rasanya yang lebih gurih
dibandingkan dengan produk olahan ayam
broiler (Aman, 2011).

Untuk meningkatkan kualitas karkas
ayam broiler perlu dilakukan perbaikan
kandungan gizi pakan. Salah satunya dengan
menambahkan asam glutamat pada pakan
ayam broiler. Asam glutamat merupakan
asam amino non esensial, yang berfungsi
sebagai Building Blocks asam amino, substrat
dalam sintesis protein, sebagai prekursor
glutamin (GIn) dan sebagai neurotransmiter
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(Young and Ajami 2000; Pierre-Andre and
Yves, 2004). Selanjutnya, menurut Fujimura
et al. (2001) fungsi lain dari asam glutamat
adalah neostransmit untuk cita rasa dimana
asam glutamat sebagai satu dari lima selera
dasar: umami, yang mencakup selera lezat,
umami dan gurih (Lawrie and Ledward, 2006).
Ditambahkan Kato dan Nishimura (1987);
Fujimura et al. (1996) komponen utama rasa
dalam daging, dan merupakan salah satu asam
amino terpenting yang meningkatkan rasa
daging.

Pemberian asam glutamat pada ayam
broiler telah dilakukan oleh beberapa peneliti.
Menurut Berres et al. (2010); Ajinamoto
(2007) pemberian asam glutamat pada
ayam broiler menurunkan lemak abdomen,
memperbaiki testur daging dengan mengurangi
memar merah pada karkas dan meningkatkan
kandungan protein daging. Ditambahkan
Fujimura et al. (2001) pemberian 0.75 %
asam glutamat dari kebutuhan dalam ransum
meningkatkan asam glutamat bebas dalam
otot, dan meningkatkan rasa umami daging
yang diberikan asam glutamat secara ad
libitum (Imanari ef al., 2004). Penambahan
asam glutamat pada ransum ayam broiler
selain memperbaiki kualitas karkas juga dapat
meningkatkan laju pembentukan jaringan
ikat selama periode pertumbuhan, sehingga
meningkatkan bobot badan ayam broiler
(Zhang et al., 2008).

Sejumlah penelitian tentang produksi
asam glutamat dari mikroorganisme telah
banyak dilakukan. BAL merupakan salah
satu bakteri gram positif yang menghasilkan
asam glutamat dinilai ramah lingkungan
yang dikenal dengan baik penghasil berbagai
metabolit primer. Keberadaan gen GDH
yang bertanggung jawab untuk memproduksi
asam glutamat yang menjadi kelebihan BAL
dari mikroba lainnya (Sano, 2009). BAL
yang dapat menghasilkan asam glutamat
diantaranya; Lactobacillus plantarum MNZ
( Zerean et al., 2012) , Bacillus (Lawal et
al., 2011), Lactobacillus (Zalan et al., 2010),
Lactobacillus strains (Terek and Mostafa,
2010). Mencari sumber-sumber mikro-
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organisme BAL produktif menghasilkan
asam glutamat adalah langkah yang paling
memungkinkan untuk dilakukan.

Sumatera Barat memiliki banyak
sumber-sumber  pangan fermentasi salah
satunya adalah ikan Budu. Ikan Budu
merupakan produk fermentasi ikan tenggiri
(Scomberomorus guttatus) dan Talang-Talang
(Chorinemus lyson L) yang diproduksi di
daerah pesisir Kabupaten Padang Pariaman,
Agam dan Pasaman (Yusra et al., 2014). Pada
produk fementasi ikan Budu ini ditemukan
bakteri genus Bacillus dan Micrococcus
(Bacillus  sphaericus, Bacillus polymyxa,
Bacillus cereus, Bacillus pantothenticus dan
Micrococcus lactis) (Yusra et al., 2014).
Selanjutnya, keanekaragaman jenis BAL
tersebut perlu dieksplorasi sifat-sifat dan
potensinya sebagai penghasil asam glutamat.

METODE

Isolasi Bakteri Asam Laktat (BAL) dari
Ikan Budu

Isolasi BAL dari pangan fermentasi
menggunakan metode Adnan dan Tan (2007).
Sampel di homogenizer dalam 0,85% NaCl
dan dinkubasi pada suhu 30°C selama 24 jam
dalam kondisi an-aerob. Untuk membedakan
BAL dengan bakteri lainnya, 2 % CaCO,
ditambahkan pada MRS agar yang me-
ngandung 10% NaCl. Koloni yang terbentuk
dengan adanya zona bening BAL. Skrining
BAL penghasil asam glutamate

Skrining BAL Penghasil Asam Glutamat

Semua isolat BAL dilakukan seleksi
kualitatif dan kuantitatif dalam menghasilkan
asam glutamat. Seleksi dimulai  dengan
cara menambahkan 6 % glukosa dan 30 pg
biotin pada MRS cair dan dinkubasi selama
72 jam pada suhu 30°C dalam kondisi
an aerob (Zareian et al., 2012). Medium
fermentasi disentrifugasi pada 10.000 rpm
selama 20 menit. Seleksi kualitatif dengan
menggunakan  thin layernchromatography
plates (TLC). Supernatan yang telah di
setrifugase diteteskan pada TLC dan rendam
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dalam campuran pelarut n-butanol, asam
asetat dan air (4:1:1 v/v) untuk fase gerak.
TLC dikeringkan, lalu semprot dengan 0,2%
(W/v) ninhidrin, kemudian dipanaskan pada
suhu 110°C selama 3 menit. Bintik dan warna
nilai RF dibandingkan dengan standar asam
glutamat (Ogbadu et al., 1990).

Penentuan asam glutamat secara
kuantitatif menggunakan metode Spies (1957)
yang dimodifikasi Lawal ef al. (2011). Meng-
gunakan reaksi warna ninhidrin dan absorbansi
yang diukur pada 570 nm. Sampel setiap
aliquot dari media fermentasi, diambil 1 ml
dan ditambahkan ke 1 ml reagen ninhidrin 0,1
% yang dilarutkan dalam etanol. Campuran
dipanaskan dalam water bath selama 5 menit,
kemudian didinginkan pada suhu ruang.
Absorbansi larutan yang telah berubah warna
dibaca menggunakan spektrofotometer 570
nm. Kandungan asam glutamat dalam sampel
ditentukan dengan mengacu pada kurva
standar konsentrasi asam glutamat.

Identifikasi BAL terpilih penghasil asam
glutamat

Isolat yang di isolasi sebagai BAL
dikarakterisasi secara  biokimia  sesuai
prosedur Collins dan Lyne (1976) dan
Gordon et al. (1973). Tes yang digunakan
adalah; pewarnaan Gram, katalase, oksidase,
mortilitas, laktosa, glukosa, mannitol, VP,
OF, arginine, aesculin, arabinose, raffinose,
sorbitol, trehalase, maltose, melezitos dan
nitrat.  Hasil yang diperoleh dicocokkan
pada petunjuk Bergey Bakteriologi Sistemik
(Sneath et al., 1986).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Isolasi dan Seleksi BAL penghasil Asan
Glutamat dari Ikan Budu

Pada penelitian ini menggunakan
fermentasi ikan budu yang diambil dari
daerah Padang Pariaman Provinsi Sumatera
Barat. Isolasi BAL dilakukan pada media
MRS broth di inkubasi selama 7 hari.
Hasil penelitian menunjukkan terdapat 17
isolat BAL yang dilihat dari zona bening di
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Standar

Samplel

B
Gambear 1. A. Seleksi TLC; B. Zona bening

Tabel 1. Seleksi kualitatif dan kuantitatif BAL Penghasil Asam Glutamat.

Seleksi BAL Penghasil Asam Glutamat

Isolat

Kualitatif Kuantitatif (mg/ml)

IB.1 + 8.86
IB.2 + 8.75
IB.3 + 8.69
IB.4 + 8.75
IB.5 + 8.36
IB.6 + 7.53
IB.7 + 12.36
IB.8 + 3.53
IB.9 + 13.03
IB.10 + 3.19
IB.11 + 8.36
IB.12 + 7.19
IB.13 - -

IB.14 + 3.25
IB.15 + 9.36
IB.16 + 6.81
IB.17 + 7.31

sekitar media MRS agar yang ditambahkan
2% CaCO,. Isolasi BAL berdasarkan zona
bening dapat dilihat pada Gambar 1. Setelah
dilakukan selaksi BAL kemudian dilakukan
seleksi BAL penghasil asal glutamat dengan
menggunakan MRS Broth yang ditambah 0.3
ug biotin dan 12% glukosa sebagai induser
yang diinkubasi selama 72 jam. Penelitian
ini didapatkan 17 isolat BAL berdasarkan
zona bening asam glutamat dapat dilihat
pada Gambar 1. Isolat BAL yang terisolasi
diseleksi untuk menghasilkan asam glutamat
secara kualitatif dengan menggunakan TLC
dan kuantitatif dengan spectrophotometer
panjang gelombang 570 nm didapatkan
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16 isolat yang dapat menghasilkan asam
glutamat. Isolat BAL penghasil asam glutamat
seleksi secara kualitatif dan kuantitatif dari
ikan budu disajikan pada Tabel 1.

Produksi asam glutamat tertinggi
terdapat pada isolat BAL isolat IB.9 dengan
produksi 13.03 mg/ml. Hal ini menunjukkan
bahwa isolat IB.9 berpotensi dalam
menghasilkan asam glutamat dibandingkan
dengan isolat lainnya. Perbedaan produksi
asam glutamat tiap isolat disebabkan kerena
perbedaan kemampuan setiap starain BAL.
Menurut Kiboem et al. (2001) setiap isolat
Lactobacilus ~ mempunyai  kemampuan
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Gambar 2. Morphologi Isolat BAL IB.9 ikan Budu perbesaran 1000 x.

Tabel 2. Karakteristik Isolat BAL asal Ikan Budu.

No  Perlakuan Koloni Y;l}l;gg Diproses
1 Caloni (warna, bentuk) Putih, Bacil
2 Gram +
3 Aerob/anaerob Aerob
4  TSIA Kuning
5 Gas -

6 Catalase -
7 Oksidase -
8 Mortalits -
9 Laktosa +
10  Glukosa +
11 Mannitol +
12 MR -
13 VP

14 OF -
15 KCN -
16  Arginin +
17  Aeaculin +
18  Arabinose -
19  Raffinose +
20  Sorbitol +
21  Trehalase +
22 Maltose +
23 Melezitose +
24 Nitrat -

Keterangan Lactobacillus Sp

berbeda dalam memanfaatkan nutrisi pada
media sehingga menghasilkan asam amino
berbeda termasuk asam glutamat. Produksi
asam glutamat yang dihasilkan oleh isolat IB.9
ini lebih tinggi dibandingkan produksi asam
glutamat yang dilaporkan oleh Lawal et al.
(2011) produksi asam glutamat dari Bacillus
spp- 8.3 mg/ml, Zareian et al. (2012) dengan
produksi 489 pmol/L  dari Lactobacillus
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plantarum dan Tarek and Mustafa (2010)
dengan produksi asam glutamat 68,7 mg/L.

Karakteristik BAL

Karakteristik BAL penghasil asam
glutamat dilakukan pada isolat tertinggi
dalam menghasilkan asam glutamat. Tabel 2
terlihat bahwa isolat IB.9 yang ditemukan
merupakan Lactobacillus sp. Setiap isolat
mempunyai kemampuan berbeda dalam
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menyerap sumber karbon dan menghasilkan
asam. Sumber karbon yang digunakan
adalah: laktosa, glukosa, mannitol, VP,
OF, arginin, aesculin, arabinose, raffinose,
sorbitol, trehalase, maltose, melexitose dan
nitrat. Kemampuan isolat dalam menyerap
karbohidrat merujuk pada karakteristik dan
metabolism Lactobacillus yang berpedoman
pada Bergey s manual of systemic bacteriology
(Sneath ef al., 1986).

Pewarnaan gram pada isolat IB.9
berwarna ungu yang menunjukkan bahwa
isolat bersifat gram positif (Gambar 2). Hal
ini sesuai dengan pendapat Ray (2001) yang
menyatakan bahwa prinsip pewarnaan gram
yaitu kemampuan dinding sel mengikat
zat warna dasar (kristal violet) setelah
pencucian dengan alkohol 95%. Keadaan
ini berhubungan dengan komposisi senyawa
penyusun dinding sel. Pada bakteri gram
positif mengandung peptidoglikan lebih
banyak dan lemak lebih sedikit dibandingkan
bakteri gram negatif. Hal ini sesuai dengan
pendapat Zareian et al. (2012) bahwa sebagian
besar asam glutamat diproduksi oleh bakteri
gram positif yang tidak membentuk spora,
non-motil, dan membutuhkan biotin untuk
tumbubh. Isolat IB.9 menunjukkan hasil negatif
dalam pembentukan gas, hal ini sesuai dengan
pendapat Purwohadisantoso et al. (2009)
yang menyebutkan bahwa tidak terbentuknya
gas sehingga menunjukkan bahwa isolat
merupakan BAL homofermentatif.

Berdasarkan karakterisasi pada
Tabel 2 dapat simpulkan bahwa isolat 1B.9
merupakan Lactobacillus sp. Dengan ciri-
ciri yaitu isolat bakteri bewarna putih susu
dan memiliki sel berbentuk batang (baccil).
Hal ini sesuai dengan pendapat Menurut
Cullimore (2000) Lactobacillus memiliki
sel yang berbentuk panjang, batang silinder
(kadang-kadang melengkung) sedang yang
lain pendek, sering berbentuk coryne atau
batang bulat. Selnya juga sering membentuk
rantai. Metabolismenya adalah metabolisme
fermentatif dengan merubah setidaknya 50%
karbon menjadi asam laktat. Identifikasi BAL
penghasil asam glutamat dilakukan pada isolat
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tertinggi dalam menghasilkan asam glutamat
(Tabel 2).

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa terdapat 17 isolat BAL dan
terdapat 16 isolat yang dapat menghasilkan
asam glutamat. Isolat tertinggi menghasilkan
asam glutamat terdapat pada isolat IB.9
dengan produksi 13.03 mg/ml. Dua isolat
isolat tertinggi IB.9 menghasilkan asam
glutamat kemudian dikarakteristik sebagai
Lactobacillus sp dengan negatif katalase dan
oksidase, dapat mensintesis glukosa, laktosa,
dan mannitol.
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