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RESEARCH ARTICLE

Growth of Lactobacillus casei FNCC0900 in Media Based
Umbi Porang Plant (Amorphophallus muelleri BI.)

(Pertumbuhan Lactobacillus casei FNCC0900 Pada Media Berbasis Umbi Tanaman Porang
(Amorphophallus muelleri BI.))

Fitri Azhari*), Rudju Winarsa, Siswanto, Kahar Muzakhar, Esti Utarti, Sutoyo, Sattya Arimurti
Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam, Universitas Jember

Jl. Kalimantan 37, Jember 68121

ABSTRACT

Porang tuber (Amorphophallus muellerii BI.) Is a type of tuber that has a high enough glucomannan content of 67%. Glucomannan is
very difficult to digest by humans directly so it takes the role of probiotics. L. casei bacteria FNCC0900 as a probiotic agent capable
of utilizing glucomannan as a carbon source for growth. The purpose of this study was to determine the growth pattern and changes
in environmental factors, namely the pH value of the probiotic bacteria L. casei FNCC0900 growth medium. The parameters in this
study consisted of the highest cell density, generation time and pH value changes in Glucose Yeast Peptone Liquid Media, Porang Boiled
Water Media and Porang Flour Liquid Media using the drop plate method which had 4 repeated calculations. Porang Boiled Water
Liquid Media has a faster log phase period with a higher cell density than Porang Flour Liquid Media, but the shortest generation
time is found in Porang Flour Liquid Media with the highest number of generations. L. casei FNCC0900 bacteria are more able to
reduce the pH of Glucose Yeast Peptone Liquid Media compared to porang tuber-based media, so in this case L. casei FNCC0900 can
be stated to be able to grow on porang tuber-based media with growth patterns, generation time, cell density and pH value. which
varies.

Umbi porang (Amorphophallus muellerii BI.) merupakan salah satu jenis umbi yang memiliki kandungan glukomannan cukup tinggi
sebesar 67% . Glukomannan sangat sulit dicerna oleh manusia secara langsung sehingga dibutuhkan peran probiotik. Bakteri L. casei
FNCC0900 sebagai agen probiotik yang mampu memanfaatkan glukomannan sebagai sumber karbon untuk pertumbuhannya.
Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pola pertumbuhan dan perubahan faktor lingkungan yaitu nilai pH pada media
pertumbuhan bakteri probiotik L. casei FNCC0900. Parameter dalam penelitian ini terdiri atas kepadatan sel tertinggi, waktu generasi
dan perubahan nilai pH pada Media Cair Glucose Yeast Peptone, Media Air Rebusan Porang dan Media Cair Tepung Porang dengan
metode drop plate yang memiliki 4 kali ulangan perhitungan. Media Cair Air Rebusan Porang memiliki periode fase log yang lebih
cepat dengan kepadatan sel lebih tinggi dibandingkan Media Cair Tepung Porang, namun waktu generasi paling singkat terdapat
pada Media Cair Tepung Porang dengan jumlah generasi paling tinggi. Bakteri L. casei FNCC0900 lebih mampu menurunkan pH
Media Cair Glucose Yeast Peptone dibandingkan pada media berbasis umbi porang, sehingga dalam hal ini L.  casei FNCC0900 dapat
dinyatakan mampu  tumbuh pada media berbasis umbi porang dengan pola pertumbuhan, waktu generasi, kepadatan sel serta nilai
pH yang bervariasi.
Keywords: Lactobacillus casei, Growth, pH, Porang tubers.

PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara yang
memiliki berbagai macam jenis umbi-umbian yang
dapat berpotensi sebagai bahan pangan fungsional [1].
Umbi-umbian sangat cocok digunakan sebagai

medium fermentasi, karena memiliki kandungan
nutrisi yang tinggi seperti karbohidrat berupa
oligosakarida serta serat pangan yang berpotensi
sebagai prebiotik [2]. Prebiotik adalah bahan pangan
dengan kandungan oligosakarida yang sulit dicerna
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oleh manusia namun dapat memiliki manfaat bagi
pertumbuhan mikrobiota pada saluran pencernaan [3].

Oligosakarida disebut sebagai prebiotik karena
dapat berperan sebagai media yang baik untuk
pertumbuhan bakteri yang menguntungkan di dalam
saluran pencernaan [4]. Umbi porang (Amorphophallus
muelleri BI.) merupakan salah satu jenis umbi yang
banyak tumbuh di Indonesia, namun pemanfaatannya
masih kurang optimal oleh masyarakat. Umbi porang
memiliki potensi sebagai pangan fungsional dengan
nilai indeks glikemik yang rendah yaitu 16,9% [1].

Pangan dengan nilai indeks glikemik yang rendah
(<55) mampu menurunkan kadar gula darah dalam
tubuh sehingga umbi porang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan fungsional yang memiliki
manfaat bagi kesehatan, terutama bagi penderita
diabetes [5]. Pangan fungsional adalah pangan segar
atau yang diolah dalam bentuk apapun untuk
memenuhi kebutuhan nutrisi dalam tubuh dan
bermanfaat bagi kesehatan [6]. Umbi porang juga
termasuk dalam salah satu pangan prebiotik [7].

Komposisi kimia pada tepung umbi porang terdiri
atas air (6,8%), abu (7,9%), pati (10,2%), protein
(3,4%), lemak (3%) dan kalsium oksalat (22,7%) [8].
Umbi porang juga mengandung glukomannan yang
cukup tinggi yaitu sebesar 67%. Protein pada umbi
porang yang berikatan dengan glukomannan disebut
dengan lektin, lektin memiliki sifat antibakteri
terhadap bakteri Eschericia coli dan Staphylococcus aureus
[9].

Kandungan glukomannan pada umbi porang
mampu dimanfaatkan oleh bakteri L. casei sebagai
sumber karbon. Glukomannan merupakan
polisakarida dengan ikatan glukosa dan mannosa
sebagai rantai utama. Glukomannan sangat sulit
dicerna oleh manusia secara langsung sehingga
membutuhkan peran bakteri probiotik salah satunya
L. casei untuk mempermudah proses pencernaan
Glukomannan di dalam tubuh manusia [7].

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pola
pertumbuhan dan perubahan faktor lingkungan yaitu
nilai pH pada media pertumbuhan bakteri probiotik L.
casei FNCC0900. Pemanfaatan bakteri L. casei sebagai
agen probiotik pada penelitian ini dikarenakan bakteri
L. casei mampu memanfaatkan komponen gula, pati
dan serat pada umbi sebagai sumber karbon untuk
mendukung pertumbuhannya dengan cara memecah
oligosakarida menjadi asam laktat [10]. Keunggulan
lain dari pemanfaatan bakteri L. casei sebagai agen

probiotik yaitu L. casei mampu tahan pada pH yang
rendah, mampu tumbuh pada media pertumbuhan
alami baik pada biji, sayuran dan umbi [11].

Probiotik merupakan sel mikroba hidup yang
memiliki manfaat bagi kesehatan dengan cara
menyeimbangkan aktivitas mikroba pada saluran
pencernaan serta memiliki aktivitas pertumbuhan yang
tinggi pada saluran pencernaan [10]. Media
pertumbuhan berbasis umbi porang yang digunakan
sangat mempengaruhi pola pertumbuhan L. casei
dalam memanfaatkan beberapa komposisi kimia pada
umbi porang terutama glukomannan. Pola
pertumbuhan L. casei pada media berbasis umbi
porang diharapkan jauh lebih optimal dibandingkan
pada media kontrol.

METODE PENELITIAN

Bahan Penelitian
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah

kultur murni bakteri asam laktat Lactobacillus casei
FNCC 0900 dari Universitas Gadjah Mada Yogyakarta
dan umbi porang (A. muelleri) yang didapatkan dari
Jember.
Tahapan Persiapan Penelitian
Pembuatan Media Padat GYP (Glucose Yeast
Pepton)

Pembuatan Media Padat GYP dilakukan dengan
cara memasukkan 1 gram glukosa, 1 gram yeast extract,
0.2 gram beef  extract, 0.5 pepton, Na-Asetat sebanyak
0.14 gram, Salt solution sebanyak 0.5 mL dan Tween 80
sebanyak 1 mL dalam Beaker Glass 100 mL. CaCO3

sebanyak 0,5 gram dan Bacto Agar sebanyak 1,2 gram
juga ditambahkan ke dalam Beaker Glass 100 mL.
Bahan-bahan yang telah homogen kemudian
dipanaskan dengan hot plate hingga mendidih,
selanjutnya dituang dalam tabung reaksi sebanyak 10
mL dan disterilkan ke dalam autoklaf  selama 25 menit
dengan suhu 121 oC. Media yang telah steril akan
dituang ke dalam cawan petri steril jika sudah hangat,
kemudian disimpan pada suhu ruang.
Pembuatan Media Cair GYP (Glucose Yeast
Pepton)
Pembuatan Media Cair GYP dilakukan dengan
memasukkan 1 gram glukosa, 1 gram yeast extract, 0.2
gram beef  extract, 0.5 pepton, Na-Asetat sebanyak 0.14
gram, Salt solution sebanyak 0.5 mL dan Tween 80
sebanyak 1 mL dalam Beaker Glass 100 mL. Bahan-
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bahan yang telah homogen, kemudian dipanaskan
dengan hot plate hingga mendidih, kemudian Media
Cair GYP yang telah mendidih akan dituang dalam
labu Erlenmeyer 200 mL untuk disterilkan ke dalam
autoklaf  selama 25 menit dengan suhu 121oC. Media
Cair GYP yang telah steril, kemudian disimpan pada
suhu ruang.

Pembuatan Media Cair Air Rebusan Porang
Pembuatan Media Cair Air Rebusan Porang

dilakukan dengan merebus 10 gram umbi porang
dengan 50 mL akuades di dalam Beaker glass. Proses
perebusan dilakukan dengan menggunakan hot plate
sampai mendidih, kemudian Media Cair Air Rebusan
Porang yang telah mendidih akan dituang dalam labu
Erlenmeyer 200 mL untuk disterilkan ke dalam
autoklaf  selama 25 menit dengan suhu 121oC. Media
Cair Air Rebusan Porang yang telah steril, kemudian
disimpan pada suhu ruang.

Pembuatan Tepung Porang
Pembuatan tepung porang diawali dengan

pengupasan umbi porang segar dan pencucian yang
kemudian diiris dan direndam dalam air yang telah
ditambah CaCO3 dengan perbandingan 1:1. Umbi
porang diiris tipis dengan ketebalan 1-2 mm.
Pengirisan umbi dilakukan untuk mempercepat proses
pengeringan. Irisan umbi dikeringkan dengan oven
pada suhu sekitar 50 °C hingga berat umbi konstan.
Hasil pengeringan berupa serpihan kering porang
yang kemudian digiling dan disaring dengan
menggunakan saringan ukuran 100-120 mesh untuk
menghasilkan tepung porang yang halus.

Pembuatan Media Cair Tepung Porang
Pembuatan Media Cair Tepung Porang dilakukan

dengan merebus 0,5 gram tepung porang dengan 50
mL akuades ke dalam Beaker glass. Proses perebusan
dilakukan dengan menggunakan hot plate sampai
mendidih selanjutnya, Media Cair Tepung Porang yang
telah mendidih akan dituang dalam labu Erlenmeyer
200 mL untuk disterilkan ke dalam autoklaf  selama 25
menit dengan suhu 121oC. Media Cair Tepung Porang
yang telah steril, kemudian disimpan pada suhu ruang.

Tahapan Pembuatan Suspensi Inokulum Bakteri
L. casei FNCC0900
Peremajaan bakteri L. casei FNCC0900

Peremajaan bakteri dilakukan dengan
menginokulasikan 1 ose L. casei FNCC0900 pada
Media Padat GYP dengan metode gores kemudian

diinkubasi pada suhu 37ºC selama 24 jam.
Pertumbuhan L. casei FNCC0900 ditandai dengan
adanya zona bening di sekitar koloni. Bakteri yang
tumbuh kemudian diambil 1 ose dan digoreskan pada
Media Padat GYP miring dan diinkubasi pada suhu
37ºC selama 24 jam.

Pembuatan suspensi inokulum
Pembuatan suspensi inokulum dilakukan dengan

mengambil 1 ose dari stok bakteri L. casei FNCC0900
pada 50 mL Media Cair Glucose Yeast kemudian
diinkubasi pada shaker 100 rpm selama 18 jam pada
suhu 37ºC. Kepadatan sel yang diinginkan yaitu
sebesar 107 (CFU/mL).

Kepadatan sel diperoleh dengan melakukan
pembuatan kurva standart. Kurva standart dibentuk
berdasarkan hasil perhitungan nilai absorbansi (OD)
dan perhitungan jumlah koloni bakteri dengan metode
Total Plate Count (TPC) dari sampel suspense
inokulum. Data hasil perhitungan nilai absorbansi
(OD) dan Total Plate Count (TPC) yang telah
didapatkan kemudian diolah untuk menjadi kurva
standart dengan rumus sebagai berikut:y=0.3302x-2.4905Antilog x= …………..

Keterangan :
x = Jumlah sel yang akan diinokulasikan

(CFU/mL)
y = Nilai absorbansi dari masing-masing media

perlakuan yang telah diinokulasikan kultur
bakteri L. casei FNCC0900

Hasil perhitungan yang telah diperoleh kemudian
dimasukkan ke dalam rumus perhitungan sebagai
berikut: n1 . v1=n2 . v2

Keterangan:
n1 : Jumlah kepadatan sel (CFU/mL)
v1 : Volume Starter yang diinokulasikan pada

media perlakuan
n2 : Ketentuan jumlah kepadatan sel (umumnya

untuk peluang tumbuh yaitu 106-107)
v2 : 10% dari volume starter (5 mL)

Berdasarkan hasil perhitungan tersebut, maka akan
diperoleh kepadatan sel dan volume starter yang akan
diinokulasikan pada media perlakuan.

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


89

Azhari et al, Growth of Lactobacillus casei …

BERKALA SAINSTEK 2021, 9(2): 86-94

Tahapan Uji Pertumbuhan L. casei FNCC0900
pada Media Pertumbuhan
Pengukuran perubahan nilai pH awal dan akhir
pada media pertumbuan

Pengukuran nilai pH pada masing-masing media
pertumbuhan dilakukan dengan menyiapkan Media
Cair GYP, Media Cair Air Rebusan Porang, dan Media
Cair Tepung Porang steril. Masing-masing media
pertumbuhan diambil 1 mL untuk dimasukkan ke
dalam Eppendorf dengan cara yang aseptis di dalam
Laminar Air Flow. Pengukuran nilai pH awal masing-
masing media pertumbuhan dilakukan dengan
mencelupkan kertas pH ke dalam masing-masing
media pertumbuhan, kemudian pembacaan nilai pH
dilakukan dengan mencocokkan perubahan warna
pada kertas pH dengan nilai pH. Hal tersebut juga
dilakukan untuk pengukuran nilai pH akhir pada
masing-masing media pertumbuhan.

Inokulasi bakteri L. casei FNCC0900 pada media
pertumbuhan

Langkah pertama untuk menumbuhkan bakteri L.
casei FNCC0900 adalah menyiapkan masing-masing
media pertumbuhan yang akan digunakan. Kultur
bakteri L. casei FNCC0900 sebanyak 5 mL (10% dari
50 mL volume starter) dengan kepadatan sel dari hasil
pembuatan kurva standart sebesar 107 (CFU/mL)
diinokulasikan ke dalam 3 jenis media pertumbuhan
(masing-masing 1 kali sampling). Kultur L. casei
FNCC0900 kemudian diinkubasi pada shaker 100 rpm
selama 24 jam pada suhu ruang.

Pembuatan pola pertumbuhan bakteri L. casei
FNCC0900 FNCC0900

Pembuatan pola pertumbuhan bakteri dilakukan
dengan menginokulasikan bakteri L. casei FNCC0900
pada Media Cair GYP, Media Cair Air Rebusan Porang
dan Media Cair Tepung Porang dengan kepadatan sel
sebesar 107 (CFU/mL) dan diinkubasi pada shaker
dengan kecepatan 100 rpm pada suhu ruang selama 48
jam. Setiap interval 4 jam, dilakukan sampling dengan
mengambil 1 mL inokulum untuk dimasukkan ke
dalam 9 mL garam fisiologis 0,85% NaCl sebagai
pengenceran 10-1, kemudian dimasukkan 100 µl ke

dalam eppendorf  yang berisi 900 µl garam fisiologis
sebagai pengenceran 10-2 dan dilakukan sampai
pengenceran 10-8. Masing-masing seri pengenceran
diambil 10 µl untuk diinokulasikan dengan metode
tetes (drop plate) pada Media Padat Glucose Yeast Peptone,
kemudian diinkubasi pada suhu 37ºC selama 48 jam
dan diulangi hingga 4 kali ulangan perlakuan.

Perhitungan jumlah sel bakteri dilakukan
menggunakan SPC (Standart Plate Count) dengan
rumus: ∑Koloni (CFU/mL)=∑koloni per cawan× 100010 × 1faktor pengenceran
Analisis Data

Analisis data dilakukan dengan cara deskriptif yang
disajikan melalui tabel dan gambar. Data diperoleh
berdasarkan perhitungan kepadatan sel, waktu
generasi bakteri L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada
Media Cair GYP dan media berbasis umbi porang
serta perubahan nilai pH pada Media Cair GYP dan
media berbasis umbi porang. Waktu generasi bakteri
L. casei FNCC0900 dihitung 1 kali yang diperoleh dari
kepadatan sel L. casei FNCC0900 pada fase
eksponensial (log).

Rumus perhitungan jumlah generasi sebagai
berikut: n= Log Nt-Log NoLog 2

Keterangan:
n : Jumlah generasi
Nt : Jumlah sel akhir (CFU/mL)
No : Jumlah sel awal (CFU/mL)

Waktu generasi dapat dihitung dengan rumus:G= nt
Keterangan:
G : Waktu generasi (generasi/menit)
n : Jumlah generasi
t : Waktu pertumbuhan (menit).
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pola Pertumbuhan Lactobacillus casei
FNCC0900
Berdasarkan hasil yang didapatkan, bakteri L. casei
FNCC0900 memiliki empat fase pada pola
pertumbuhannya yang terdiri atas fase lag (adaptasi),
fase eksponensial (logaritmik), fase stasioner dan fase
kematian yang memiliki lama fase berbeda-beda pada
masing-masing media pertumbuhan. Media
pertumbuhan yang digunakan terdiri atas Media Cair
GYP, Media Cair Air Rebusan Porang dan Media Cair
Tepung Porang, pola pertumbuhan L. casei FNCC0900
disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Pola pertumbuhan L. casei FNCC0900
pada media pertumbuhan

Pola pertumbuhan L. casei FNCC0900 pada
Gambar 1. menunjukkan adanya fase adaptasi (lag)
yang diduga terjadi pada waktu inkubasi ke-0 hingga
ke-4 (4 jam) baik pada Media Cair GYP dan media
berbasis umbi porang. Hal tersebut berbeda dengan
penelitian yang dilakukan oleh Mardalena yang
menyatakan bahwa fase log L. casei yang
diinokulasikan pada Media Cair MRS terjadi selama 4
jam [12]. Panjang atau pendeknya waktu adaptasi
ditentukan oleh jumlah sel yang diinokulasikan,
kondisi fisiologis dan morfologis yang sesuai serta
media pertumbuhan yang dibutuhkan, sedangkan fase
adaptasi pada penelitian ini dipengaruhi oleh adanya
jenis media pertumbuhan yaitu media pertumbuhan
sintetis (buatan) berupa Media Cair GYP dan media

pertumbuhan alami berupa Media Cair Air Rebusan
Porang dan Media Cair Tepung Porang  dengan
kepadatan sel yang diinokulasikan pada masing-
masing jenis media sama [13]. Jenis media
pertumbuhan yang digunakan pada penelitian ini
mampu mempengaruhi kepadatan sel dan lama waktu
setiap fase yang akan mempengaruhi juga pada waktu
generasi.

Fase kedua dari pola pertumbuhan adalah fase
eksponensial (log), pada Gambar 1 menunjukkan
bahwa diduga fase eksponensial (log) terjadi pada
waktu inkubasi ke-8 hingga ke-16 untuk Media Cair
GYP, pada Media Cair Air Rebusan Porang terjadi
pada waktu inkubasi ke-8 hingga ke-12, sedangkan
pada Media Cair Tepung Porang fase eksponensial
diduga terjadi pada waktu inkubasi ke-4 hingga ke-8.
Fase eksponensial (log) pada Media Cair Air Rebusan
Porang dan Media Cair Tepung Porang memiliki
periode waktu fase eksponensial (log) yang sama yaitu
4 jam, hal ini diduga disebabkan oleh adanya
kemampuan L. casei untuk menghidrolisis
glukomannan pada umbi porang menjadi
manooligosakarida dengan bantuan enzim mananase
dan menghidrolisis pati dengan bantuan enzim amilase
yang dihasilkan oleh L. casei.  Manooligosakarida dapat
berperan sebagai nutrisi untuk pertumbuhan bakteri
probiotik salah satunya L.casei [14].

Fase berikutnya adalah fase stasioner, pada Gambar
1 diduga fase ini terjadi pada waktu inkubasi ke-20
hingga ke-24 untuk Media Cair GYP, pada Media Cair
Air Rebusan Porang fase stasioner terjadi pada waktu
inkubasi ke-16 hingga ke-24, sedangkan pada Media
Cair Tepung Porang terjadi pada waktu inkubasi ke-12
hingga ke-28. Berdasarkan penelitian yang dilakukan
Mardalena[12], fase stasioner L. casei FNCC0900 yang
diinokulasikan pada Media Cair MRS memiliki periode
fase stasioner selama 16 jam, hal tersebut sesuai
dengan lama fase stasioner L. casei FNCC0900 pada
Media Cair Tepung Porang. Kondisi mikroba pada
fase stasioner mengalami penurunan aktivitas yang
disebabkan oleh faktor lingkungan yang mulai tidak
menguntungkan, berkurangnya faktor pertumbuhan
seperti vitamin, unsur mineral, dan nutrisi dalam
media pertumbuhan, dan terjadinya akumulasi
autotoksin atau senyawa penghambat dalam media
pertumbuhan [13].

Fase terakhir adalah fase kematian yang merupakan
fase mulai berhentinya segala aktivitas sel. Berdasarkan
pada Gambar 1, fase kematian ditandai dengan adanya

0

4

8

12

2 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48

Lo
g 

ju
m

la
h 

se
l (

CF
U

/m
L)

Waktu inkubasi (jam)

Media Cair GYP
Media Cair Air Rebusan Porang
Media Cair Tepung Porang

Digital Repository Universitas Jember

http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/


91

Azhari et al, Growth of Lactobacillus casei …

BERKALA SAINSTEK 2021, 9(2): 86-94

penurunan grafik kurva pertumbuhan L. casei
FNCC0900 yang terjadi pada waktu inkubasi ke-28
untuk Media Cair GYP dan Media Cair Air Rebusan
Porang, sedangkan untuk Media Cair Tepung Porang
fase kematian terjadi pada waktu inkubasi ke- 32. Fase
kematian menunjukkan jumlah populasi yang mati
lebih banyak daripada jumlah populasi sel yang
tumbuh, dalam kondisi ini cadangan makanan sudah
sangat menipis sehingga kurang mendukung untuk
pertumbuhan populasi sel [15].

Perubahan pH pada Media Pertumbuhan
Faktor yang mempengaruhi laju pertumbuhan

bakteri salah satunya adalah pH. Asam organik yang
dihasilkan oleh adanya pertumbuhan L. casei seperti
asam laktat, asam asetat, dan asam piruvat
mengakibatkan terjadinya akumulasi produk akhir
asam dan penurunan pH pada media pertumbuhan
[16]. Berdasarkan pengukuran nilai pH yang telah
dilakukan, didapatkan hasil bahwa pada ketiga jenis
media pertumbuhan telah mengalami penurunan pH
dalam waktu 48 jam yang dapat dilihat pada Gambar
2.

Gambar 2. Perubahan nilai pH pada media
pertumbuhan. (1) Media Cair GYP (2)
Media Cair Air Rebusan Porang (3)
Media Cair Tepung Porang.

Berdasarkan Gambar 2, diketahui bahwa Media
Cair GYP mengalami penurunan nilai pH dari 7
menjadi 4, kemudian Media Cair Air Rebusan Porang
dari 6 menjadi 4, dan pada Media Cair Tepung Porang
penurunan pH terjadi dari 7 menjadi 5. Bakteri L. casei
FNCC0900 yang tumbuh pada Media Cair GYP lebih
aktif  melakukan metabolisme terutama dalam
meningkatkan produksi asam organik yang dapat
menurunkan nilai pH pada media. Hal tersebut diduga
L. casei FNCC0900 lebih mampu memanfaatkan gula-
gula sederhana yang terkandung dalam Media Cair

GYP sebagai sumber energi dibandingkan kelompok
gula pada media berbasis umbi porang.

Faktor lain yang menyebabkan adanya penurunan
nilai pH pada media yaitu waktu inkubasi, semakin
lama waktu inkubasi maka akan semakin asam pH
media pertumbuhan [17]. Penurunan nilai pH pada
media pertumbuhan terjadi disebabkan oleh adanya
peningkatan kadar asam organik yang dihasilkan oleh
isolat L. casei FNCC0900. Tingginya kadar asam
organik yang dihasilkan dapat mengindikasikan
tingginya aktivitas metabolisme yang berlangsung
sehingga kemampuan L. casei FNCC0900 untuk
menurunkan nilai pH juga semakin optimal.

Kepadatan Sel dan Waktu Generasi Lactobacillus
casei FNCC0900

Perhitungan kepadatan sel L. casei FNCC0900 pada
masing-masing media pertumbuhan dilakukan dengan
menginokulasikan bakteri L. casei FNCC0900 pada
Media Cair GYP, Media Cair Air Rebusan Porang dan
Media Cair Tepung Porang. Bakteri L. casei FNCC0900
yang diinokulasikan berumur 18 jam, kepadatan sel
tertinggi diambil pada saat awal terjadinya fase
eksponensial (log). Kepadatan sel L. casei FNCC0900
yang tumbuh pada Media Cair GYP dan media
berbasis umbi porang disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Kepadatan Sel L. casei FNCC0900 pada Awal
Fase Eksponensial (Log)

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa
kepadatan sel L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada
masing-masing jenis media pertumbuhan berbeda-
beda. Media Cair Tepung Porang memiliki rata-rata
jumlah sel yang sangat rendah dibandingkan pada
Media Cair Air Rebusan Porang dan Media Cair GYP.
Hal tersebut diduga dikarenakan oleh kurang larutnya
protein yang terikat pada tepung sehingga mampu
menyebabkan kurang melimpahnya kandungan nutrisi
yang dibutuhkan untuk pertumbuhan L. casei
FNCC0900. Protein berperan sebagai sumber
nitrogen utama yang mampu meningkatkan laju
pertumbuhan dan aktivitas mikroorganisme [18].

7
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1 2 3

pH awal pH akhir

Jenis media pertumbuhan Rata-rata jumlah sel
bakteri (CFU/mL)

Media Cair GYP 5,3×1010

Media Cair Air Rebusan
Porang

3,0×1010

Media Cair Tepung Porang 8,0×109
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Kepadatan sel L. casei FNCC0900 tertinggi terdapat
pada Media Cair GYP, hal tersebut dikarenakan adanya
komposisi kimia yang terkandung dalam Media Cair
GYP seperti yeast extract dan beef  extract yang memiliki
kandungan asam amino, peptida dan vitamin B
kompleks sehingga mampu meningkatkan laju
pertumbuhan mikroorganisme serta berfungsi sebagai
sumber nitrogen utama yang berperan dalam produksi
asam laktat. Ketersediaan nutrisi pada media
pertumbuhan menjadi faktor yang penting untuk
meningkatkan laju pertumbuhan bakteri (Wardani dan
Rudiana)[18]. Kepadatan sel tertinggi pada media
berbasis umbi porang terdapat pada Media Cair Air
Rebusan Porang, tingginya kepadatan sel L. casei
FNCC0900 yang tumbuh pada Media Cair Air
Rebusan Porang disebabkan oleh adanya proses
perebusan yang mampu melarutkan kandungan nutrisi
pada umbi ke dalam air rebusan, kandungan nutrisi
yang terlarut dalam air rebusan meliputi garam
mineral, vitamin C, protein yang larut dalam air, dan
vitamin B kompleks yang berperan untuk
meningkatkan laju pertumbuhan L. casei FNCC0900.
Proses perebusan juga sangat berpengaruh pada
karbohidrat, sehingga kandungan pati pada umbi
dapat larut dengan baik [19].

Proses pertumbuhan sel bakteri membutuhkan
waktu untuk membelah diri dari satu sel menjadi dua
sel, waktu yang diperlukan untuk memperbanyak diri
tersebut disebut dengan waktu generasi. Waktu
generasi L. casei FNCC0900 dihitung pada saat sel
sedang aktif  membelah yaitu pada fase eksponensial
(log) (Sutrisna, dkk)[20]. Waktu generasi L. casei
FNCC0900 yang diinokulasikan pada Media Cair
GYP, Media Cair Air Rebusan Porang dan Media Cair
Tepung Porang memiliki hasil yang berbeda-beda,
hasil perhitungan waktu generasi L. casei dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2 Waktu Generasi L. casei FNCC0900 pada
Media Cair GYP dan Media Berbasis Umbi
Porang

Jenis media
pertumbuhan

Jumlah
generasi (n)

Waktu generasi
(menit)

Media Cair GYP 5,51 87,04
Media Cair Air

Rebusan Porang 5,05 47,53

Media Cair
Tepung Porang 6,78 35,42

Berdasarkan hasil perhitungan waktu generasi pada
Tabel 2, L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada Media
Cair GYP memiliki waktu generasi paling lama
dibandingkan media berbasis umbi porang yaitu 87,04
menit. Hasil perhitungan waktu generasi bakteri L.
casei FNCC0900 pada Media Cair GYP sebanding
dengan pola pertumbuhannya. Berdasarkan Gambar
4.1, dapat diketahui bahwa L. casei FNCC0900 yang
tumbuh pada Media Cair GYP memiliki periode fase
eksponensial (log) yang lebih lama yaitu selama 8 jam
dibandingkan media berbasis umbi porang, namun
memiliki kepadatan sel tertinggi dibandingkan media
berbasis umbi porang.

Bakteri L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada
media berbasis umbi porang memiliki lama fase
eksponensial (log) yang sama yaitu selama 4 jam,
namun memiliki waktu generasi yang berbeda. Waktu
generasi L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada Media
Cair Air Rebusan Porang sebesar 47,53 menit
sedangkan waktu generasi L. casei FNCC0900 yang
tumbuh pada Media Cair Tepung Porang terjadi lebih
singkat yaitu 35,42 menit dengan kepadatan sel yang
lebih rendah. Menurut Fauziah, dkk[21], waktu
generasi yang telah dihitung dari masing-masing jenis
media pertumbuhan dapat digunakan untuk
menentukan tingkat keaktifan L. casei FNCC0900
dalam melakukan proses metabolisme, semakin cepat
waktu generasi yang terjadi, maka semakin aktif
mikroba tersebut dalam melakukan proses
metabolisme.

Berdasarkan perhitungan waktu generasi pada
Tabel 2, bakteri L. casei FNCC0900 yang tumbuh pada
Media Cair GYP mampu menghasilkan rata-rata 6
generasi selama 87,04 menit. Pertumbuhan L. casei
FNCC0900 pada Media Cair Air Rebusan Porang
mampu menghasilkan rata-rata 5 generasi selama
47,53 menit sedangkan pada Media Cair Tepung
Porang L. casei FNCC0900 mampu menghasilkan rata-
rata 7 generasi selama 35,42 menit. Perbedaan waktu
generasi dan jumlah generasi yang dihasilkan dari
masing-masing media pertumbuhan dapat
menunjukkan bahwa bakteri L. casei FNCC0900 lebih
aktif  dalam melakukan aktivitas metabolisme pada
media berbasis umbi porang dibandingkan pada Media
Cair GYP.
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KESIMPULAN

Bakteri L. casei FNCC0900 mampu tumbuh pada
media berbasis umbi porang, terutama pada Media
Cair Air Rebusan Porang. Periode fase eksponensial
(log) yang terjadi lebih singkat pada Media Air
Rebusan Porang dengan kepadatan sel yang dihasilkan
lebih tinggi yaitu sebesar 3,0×1010 dibandingkan pada
Media Cair Tepung Porang. Waktu generasi pada
Media Cair Air Rebusan Porang terjadi lebih lama
dengan kepadatan sel yang dihasilkan lebih sedikit
dibandingkan pada Media Cair Tepung Porang.
Bakteri L. casei FNCC0900 lebih mampu menurunkan
nilai pH pada Media Cair GYP dibandingkan media
berbasis umbi porang dan kepadatan sel L. casei
FNCC0900 pada Media Cair GYP lebih tinggi dengan
waktu generasi yang lebih lama dibandingkan pada
media berbasis umbi porang.
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