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RINGKASAN

TRYANISA RIDLA AMALIA. Aplikasi Bakteri Asam Laktat untuk
Meningkatkan Keamanan Pangan Pati Sagu. Dibimbing oleh ANJA
MERYANDINI dan TITI CANDRA SUNARTI.

Sagu (Metroxylon spp.) merupakan tanaman sosial ekonomi penting yang
potensial untuk dikembangkan karena memiliki kandungan pati yang sangat tinggi.
Pati yang dihasilkan bersumber dari empulur dalam batang sagu. Potensi sagu yang
tersedia di Indonesia merupakan salah satu aset dari ketahanan pangan nasional.
Namun, hingga saat ini produksi pati sagu masih sangat rendah karena sagu yang
ada sebagian besar masih berupa hutan sagu alam yang belum dibudidayakan secara
optimal. Proses panen sagu hanya dilakukan pada wilayah yang mudah dijangkau
saja oleh masyarakat.

Produksi pati sagu pada industri lokal di Indonesia masih dilakukan secara
tradisional. Sumber air sebagian besar diambil dari pinggiran sungai dan peralatan
yang digunakan masih kurang bersih. Hal ini menyebabkan pati sagu terfermentasi
secara spontan dan dapat tercemar bakteri patogen. Bakteri asam laktat (BAL)
memiliki kemampuan menghasilkan asam laktat dan produk metabolit seperti
bakteriosin yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan bakteri
patogen. Penambahan BAL sebagai starter pada produksi pati sagu diharapkan
dapat menekan jumlah pertumbuhan bakteri patogen sehingga meningkatkan
kualitas pati sagu. Penggunaan air bersih dalam industri pengolahan sagu juga
diharapkan dapat meningkatkan kualitas produk sagu sehingga lebih aman untuk
dikonsumsi. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pemanfaatan BAL pada
proses produksi pati sagu untuk meningkatkan kualitasnya. Adapun tujuan khusus
penelitian ini adalah mengamati pengaruh penggunaan air proses dalam proses
fermentasi pati sagu.

BAL yang digunakan merupakan hasil seleksi terhadap 11 isolat BAL dengan
menguji kemampuan toleransi BAL terhadap kondisi asam (pH 3), kemampuan
isolat BAL terpilih menghasilkan asam, serta kemampuan hidup isolat BAL terpilih
pada substrat pati sagu. Fermentasi dilakukan dengan perlakuan menggunakan
starter cair BAL dan tanpa starter. Air proses yang digunakan selama fermentasi
yaitu air minum dalam kemasan (AMDK) dan air dari sumber air pabrik industri
pati sagu, Tanah Baru, Bogor (AS). Fermentasi dilakukan selama 10 hari pada suhu
ruang dengan pengamatan setiap 2 hari. Pati sagu terfermentasi menggunakan
AMDK tidak terdapat cemaran bakteri E. coli, Salmonella, dan Shigella, sedangkan
pada pati sagu terfermentasi menggunakan AS terdeteksi cemaran bakteri tersebut.
Penambahan isolat BAL IL1 penghasil asam yang tinggi sebagai starter pada
fermentasi menunjukkan kemampuan menurunkan jumlah bakteri patogen,
mengurangi jumlah kapang dan khamir, serta menurunkan total mikroba sehingga
pati sagu yang difermentasi dengan isolat ini menjadi lebih aman.

Kata kunci: Air proses, bakteri asam laktat, E. coli, fermentasi, Salmonella sp.



SUMMARY

TRYANISA RIDLA AMALIA. Application of Lactic Acid Bacteria to Improve the
Food Safety of Sago Starch. Supervised by ANJA MERYANDINI and TITI
CANDRA SUNARTI.

Sago (Metroxylon spp.) is an important socio-economic crop that has the
potential to be developed because it has a very high starch content. The starch
produced comes from the pith in the sago stem. The potential of sago available in
indonesia is one of the assets of national food security. However, sago starch
groduction still needs to improve because most of the existing sago is still in natural
sago forests that have not been cultivated optimally. The sago harvesting process is
only carried out in areas easily accessible to the community.

Sago starch production in local industries is still carried out traditionally. The
water source is mainly taken from the riverbank, and the equipment used needs to
be cleaner. This causes sago starch to ferment spontaneously and possibly be
contaminated by pathogenic bacteria. Lactic acid bacteria (LAB) can produce lactic
acid and metabolite products, such as bacteriocins, that can inhibit the growth of
spoilage and pathogenic bacteria. Adding LAB as a starter in sago starch production
IS expected to reduce the number of pathogenic bacterial growths, thereby
Increasing food safety in sago starch. Using clean water in the sago processing
Industry is also expected to improve the quality of sago products so that they are
safer for consumption. This research aimed to evaluate the use of LAB in the sago
starch production process to improve its quality. The specific objective of this
research is to observe the effect of using process water in sago starch fermentation.

The LAB used was the result of selection of 11 LAB isolates by testing the
LAB tolerance ability to low pH (pH 3), the capability of selected LAB isolates to
produce acid, and the growth in sago starch substrate. This study was carried out
using and without a LAB liquid starter. The process water source during the
fermentation was from drinking water and the sago starch industrial factory, Tanah
Baru, Bogor. The fermentation was for 10 days at room temperature with
observation every 2 days. The results showed that fermented sago starch using
drinking water did not harbor E. coli, Salmonella, or Shigella bacterial
contamination. In contrast, sago starch fermented using water from the factory
harbored these bacterial contaminations. Adding LAB IL1 isolate that produces
high total acid as a starter in fermentation showed the ability to reduce the number
of pathogenic bacteria, molds, and yeasts, as well as the total microbes, so that sago
starch fermented with this isolate becomes safer.

Keywords: E. coli, fermentation, lactid acid bacteria, process water, Salmonella sp.
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