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BAB I  

PENDAHULUAN   

1.1. Latar Belakang  

Bakte ìri asam laktat (BAL) me ìruìpakan ke ìlompok bakteìri Gram-positif yang 

tidak meìmbeìntuìk spora, beìrbe ìntuìk batang atauì kokuìs, dan beìrsifat anaeìrob 

fakuìltatif. Meìreìka mampuì meìnghasilkan asam laktat seìbagai produìk uìtama dari 

meìtabolismeì karbohidrat. Se ìlain ituì, BAL be ìrsifat katalaseì ne ìgatif dan toleìran 

teìrhadap kondisi asam, de ìngan pH optimal uìntuìk pe ìrtuìmbuìhan be ìrkisar antara 6,5 

hingga 7,5. Be ìbe ìrapa spe ìsieìs BAL juìga meìmiliki keìmampuìan meìmproduìksi 

bakteìriosin, yaituì se ìnyawa antimikroba yang dapat me ìnghambat peìrtuìmbuìhan 

bakteìri patoge ìn (Suìrbakti dan Hasanah, 2019). Se ìlain ituì, uìntuìk meìnghasilkan 

bakteìri asam laktat (bal) yang baik, dalam prose ìs pe ìrtuìmbuìhannya puìn me ìmiliki 

re ìntang suìhuì optimuìm yaituì 37°C – 42°C (Parahardini eìt al.,2020)  

Bakte ìri Asam Laktat (BAL) diklasifikasikan meìnjadi mikroorganismeì 

homofeìrme ìntatif dan heìte ìrofeìrme ìntatif dan meìmiliki proporsi masingmasing 

dalam meìmproduìksi kanduìngan se ìnyawa yang be ìrmanfaat. BAL 

homofeìrme ìntatifeì meìnghasilkan se ìnyawa meìtabolismeì satuì jeìnis saja yaituì asam 

laktat, kareìna BAL je ìnis ini meìnguìbah karbohidrat meìnjadi asam laktat. BAL 

he ìteìrofe ìrmeìntatifeì meìnghasilkan se ìnyawa meìtabolismeì leìbih dari satuì je ìnis yaituì 

asam aseìtat, eìtanol, hidrogeìn pe ìroksida, diaseìtil, bakteìriosin, dan reìuìte ìrin 

(Prayoga dkk.,2021). Ke ìmampuìan bakteìri asam laktat (bal) dalam meìmproduìksi 

asam aseìtat adalah deìngan jaluìr heìte ìrofeìrmeìntatifeì dan hal teìrse ìbuìt beìrgantuìng 

pada jeìnis bakteìri, suìmbe ìr karbohidrat, dan kondisi lingkuìngan atauì ke ìteìrse ìdiaan 

oksige ìn. Me ìskipuìn asam ase ìtat buìkanlah produìk uìtama yang dihasilkan oleìh 

bakteìri asam laktat (bal) namuìn asam ase ìtat yang dihasilkan oleìh bakte ìri asam 

laktat (bal) sangatlah peìnting dalam induìstri feìrme ìntasi dan Ke ìse ìhatan mikrobiota 

uìsuìs. 

Asam aseìtat (CH3COOH) adalah se ìnyawa organik yang me ìmiliki beìrbagai 

aplikasi peìnting dalam induìstri makanan, minuìman,farmasi, dan kimia. Seìlain 

diguìnakan se ìbagai bahan peìngawe ìt, asam aseìtat juìga diguìnakan dalam produìksi 

plastik, peìlaruìt, dan bahan kimia lainnya. Produìksi asam aseìtat dalam skala 

induìstri biasanya dilakuìkan meìlaluìi prose ìs karbonilasi meìtanol, namuìn meìtodeì 
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fe ìrmeìntasi biologis oleìh mikroorganismeì, khuìsuìsnya Bakte ìri Asam Laktat (BAL), 

meìnjadi alteìrnatif yang me ìnarik kareìna le ìbih ramah lingkuìngan dan pote ìnsi uìntuìk 

meìnghasilkan produìk yang le ìbih alami dan aman. Oleìh kare ìna ituì, produìksi asam 

ase ìtat meìngguìnakan bakte ìri asam laktat se ìbagai mikroorganisme ì pe ìnghasilnya 

meìmiliki reìleìve ìnsi tinggi dalam konte ìks pe ìnge ìmbangan me ìtode ì produìksi yang 

leìbih e ìfisieìn dan beìrke ìlanjuìtan (Veìličković eìt al., 2025).  

Fe ìse ìs luìwak teìlah meìnjadi objeìk peìne ìlitian kareìna meìnganduìng 

mikroorganismeì feìrme ìntatif yang be ìrpote ìnsi tinggi dalam aplikasi bioteìknologi. 

Fitri e ìt al. (2021) meìnuìnjuìkkan bahwa bakteìri asam laktat (BAL) yang diisolasi 

dari saluìran peìnce ìrnaan luìwak meìmiliki aktivitas eìnzimatik seìpeìrti proteìaseì, 

lipaseì, dan seìluìlaseì yang be ìrpe ìran peìnting dalam feìrmeìntasi alami, khuìsuìsnya 

dalam peìnguìraian proteìin dan karbohidrat pada biji kopi. Aktivitas e ìnzim 

teìrse ìbuìt meìnuìnjuìkkan keìmampuìan adaptasi BAL te ìrhadap lingkuìngan uìsu ìs 

luìwak yang komple ìks. Se ìlain ituì, pe ìne ìlitian oleìh Hasibuìan dan Sari (2023) 

be ìrhasil meìngisolasi tiga strain BAL dari fe ìse ìs luìwak pandan yang me ìnuìnjuìkkan 

ke ìmampuìan proteìolitik se ìrta mampuì me ìmproduìksi se ìnyawa asam se ìlama proseìs 

fe ìrmeìntasi. Teìmuìan ini meìmpe ìrkuìat poteìnsi fe ìse ìs luìwak se ìbagai suìmbe ìr 

mikroorganismeì fuìngsional yang tidak hanya meìnduìkuìng fe ìrme ìntasi biji kopi, 

teìtapi juìga dapat dimanfaatkan dalam produìksi se ìnyawa bioaktif se ìpe ìrti asam 

ase ìtat meìlaluìi peìnde ìkatan bioteìknologi yang ramah lingkuìngan. 

Sidikalang teìrle ìtak di wilayah Buìkit Barisan dan meìndapat manfaat dari 

tanah yang suìbuìr se ìrta iklim yang se ìjuìk dan dingin, meìnjadikannya teìmpat 

ke ìlahiran beìbeìrapa kopi teìrbaik di nuìsantara. Dan meìnjadi salah satuì daeìrah 

teìrbaik di Indone ìsia yang me ìnghasilkan kopi teìrleìtak di Suìmateìra dan teìpatnya 

di Sidikalang. Fe ìrme ìntasi teìrhadap feìse ìs luìwak juìga me ìnghasilkan kopi uìngguìl 

de ìngan cita rasa yang khas diteìmpat ini. He ìwan yang biasa diguìnakan yaituì 

luìwak, biji kopi yang te ìlah dikonsuìmsi ole ìh luìwak akan meìngalami proseìs 

fe ìrmeìntasi. Proseìs yang te ìrjadi didalam peìnceìrnaan luìwak dibantuì de ìngan 

mikroba seìcara inteìnsif dan beìrlangsuìng pada organ uìsuìs haluìs (inteìstinuìm 

teìnuìe ì) dan uìsuìs buìntuì (caeìcuìm). Mikroba didalam tuìbuìh heìwan luìwak teìrse ìbuìt 

be ìrpeìran peìnting dalam meìlakuìkan pe ìnguìraian proteìin dan karbohidrat yang 

teìrkanduìng di dalam biji kopi (Afriyanti,2020). Fe ìrme ìntasi kopi deìngan 
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meìngguìnakan isolat bakteìri asam laktat dari feìse ìs luìwak dapat meìmpeìngaruìhi 

kadar kafeìin dan pH kopi dan beìrkontribuìsi dalam meìnghasilkan cita rasa yang 

khas (Adrianto e ìt al.,2020).  

Produìksi asam aseìtat seìcara induìstri seìlama ini masih didominasi oleìh prose ìs 

kimiawi, seìpeìrti karbonilasi meìtanol, yang me ìskipuìn e ìfisieìn se ìcara teìknis, 

meìnyisakan be ìrbagai tantangan lingkuìngan, muìlai dari peìngguìnaan bahan kimia 

be ìracuìn hingga e ìmisi karbon yang tinggi. Ole ìh kareìna ituì, pe ìnde ìkatan feìrme ìntasi 

biologis me ìngguìnakan BAL se ìbagai alteìrnatif ramah lingkuìngan me ìnjadi 

se ìmakin reìleìvan. Pe ìne ìlitian oleìh Veìličković eìt al. (2025) meìne ìkankan 

pe ìntingnya transisi meìnuìjuì meìtode ì produìksi be ìrbasis mikroba yang tidak hanya 

aman dan alami, teìtapi juìga me ìnduìkuìng prinsip gre ìe ìn teìchnology dan cleìan 

produìction.  

Be ìrdasarkan uìrge ìnsi te ìrse ìbuìt, peìne ìlitian ini hadir deìngan pe ìnde ìkatan 

bioinduìstri yang me ìnginte ìgrasikan pe ìmanfaatan limbah organik, dalam hal ini 

fe ìse ìs luìwak de ìngan te ìknologi feìrme ìntasi beìrbasis mikroorganismeì uìntuìk 

produìksi asam aseìtat. Peìnde ìkatan ini tidak hanya me ìnawarkan inovasi ilmiah 

dalam peìnge ìmbangan meìtode ì produìksi yang be ìrke ìlanjuìtan, teìtapi juìga 

meìndorong te ìrciptanya e ìkonomi sirkuìlar meìlaluìi peìmanfaatan suìmbeìr daya 

hayati yang te ìrbaruìkan. De ìngan de ìmikian, peìne ìlitian ini diharapkan dapat 

meìmbe ìrikan kontribuìsi strateìgis dalam peìnge ìmbangan induìstri bioteìknologi 

yang ramah lingkuìngan dan be ìrorieìntasi masa deìpan.  

 

1.2 Rumusan Masalah  

Ruìmuìsan masalah pada peìne ìlitian ini adalah beìrapakah juìmlah produìksi 

Asam Ase ìtat yang dihasilkan ole ìh Bakte ìri Asam Laktat se ìteìlah proseìs fe ìrme ìntasi 

se ìlama 24 jam?  

 

 1.3 Tujuan Penelitian  

Uìntuìk meìnge ìtahuìi juìmlah asam aseìtat yang dihasilkan meìlaluìi proseìs 

fe ìrmeìntasi pada bakteìri asam laktat se ìlama 24 jam deìngan me ìngguìnakan High 

Peìrformance ì Liquìid Chromatography (HPLC). 
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1.4 Manfaat Penelitian  

1.  Me ìnambah peìnge ìtahuìan, peìmahaman se ìrta ke ìmampuìan dalam melakukan 

fe ìrmeìntassi bakteìri asam laktat (bal) dan menganalisa kadar asam asetat. 

2. Meìmbe ìrikan wawasan bagi masyarakat meìnge ìnai peìmanfaatan feìse ìs luìwak 

dalam meìmproduìksi asam aseìtat meìlaluìi prose ìs fe ìrmeìntasi, yang be ìrpe ìluìang 

uìntuìk meìnduìkuìng inovasi produìk be ìrbasis bahan alami dan limbah organik.  

3. Me ìmpeìrluìas wawasan dan kontribuìsi ilmiah bagi instituìsi, khuìsuìsnya dalam 

bidang mikrobiologi dan peìnge ìmbangan produìk de ìngan pe ìmanfaatan bakteìri 

asam laktat. 

  


