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Abstract, The objective of the research is fo identify the effect of
fermentation time on ecoenzymes from a mixture of beef cattle feces
and rice straw on amount of lactic acid bacteria and total organic
acids. The filtrate was from a mixture of beef cattle feces and rice straw
with a C/N of 30 and decomposed for 7 days. The filtrate is mixed
with molasses and water, fermented by facultative anaerobes. The
research method used a Completely Randomized Design (CRD) with
4 treatments fermentation duration, P1=7 days, P2=14 days, P3=21
days, P4=28 days, with 5 repetitions. The parameters measured are
amount of lactic acid bacteria, total organic acids, and macroscopic
and microscopic characterization of lactic acid bacteria. Data were
analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) method with
Tukey's advanced test. The number of lactic acid bacteria and total
organic acids with the highest value was obtained at a fermentation
time of 7 days. Macroscopic characterization of lactic acid bacteria is
white and cream in color, round shape, convex elevation, smooth
edges and shiny surface, with microscopic characteristics is gram-
positive bacteria with a bacil shape.
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PENDAHULUAN potong semakin meningkat. Menurut

Meningkatnya  populasi  sapi data dari Badan Pusat Statistik (BPS)
potong di Indonesia mendorong (2023) populasi sapi potong di
produksi limbah yang ditimbulkan Indonesia pada tahun 2022 sebanyak
oleh sebuah usaha peternakan sapi 18,61 juta ekor, jumlah tersebut
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meningkat 3,52% dibandingkan pada
tahun sebelumnya dengan populasi
sebanyak 17,98 juta ekor. Sebagian
besar kotoran ternak yang diproduksi
di peternakan dibuang begitu saja,
seringkali mencemari lingkungan dan
menimbulkan  bau tidak sedap
(Danang, 2014). Oleh Kkarena itu,
pengolahan terpadu limbah peterna-
kan perlu dilakukan untuk memini-
malkan dampak negatif yang akan
ditimbulkan.
merupakan proses pengolahan limbah

Pengolahan terpadu

dalam satu rangkaian yang meliputi
fermentasi anaerob dan anaerob fakul-
tatif menjadi berbagai produk yang
lebih berdaya guna (Marlina, dkk.
2019). Salah satu produk yang dapat
diperoleh dari pengolahan terpadu
adalah ekoenzim.

Ekoenzim yaitu larutan yang di-
hasilkan dari proses fermentasi se-
nyawa organik kompleks yang berasal
dari limbah organik (Hemalatha dan
Visantini, 2020). Ekoenzim memiliki
kegunaan yang luas, dapat diaplikasi-
kan sebagai bahan pembersih, pupuk
organik, pemurni perairan dan disin-
tfektan. Disebut ekoenzim karena bahan
dasar berasal dari bahan organik sisa
dari buah-buahan maupun sayuran
seperti, kulit buah maupun potongan
sayur yang sudah tak terpakai lagi
(Rasit, dkk. 2019). Pada saat ini bahan
organik dari limbah rumah tangga,
kulit buah, dan bahan organik lainnya
yang berasal dari tanaman menjadi
bahan dasar pembuatan ekoenzim
yang populer. Namun, pada penelitian
ini, bahan organik yang digunakan
yaitu feses sapi potong dan jerami padi.

Penggunaan feses sapi potong sebagai
sumber bahan organik untuk produksi
ekoenzim belum banyak dieksplorasi,
tetapi memiliki potensi sebagai alterna-
tif yang berkelanjutan.

Dalam praktiknya, bahan organik
dalam feses sapi potong didekomposisi
terlebih dahulu. Tujuan dekomposisi
awal yaitu untuk mengurai bahan
organik menjadi senyawa yang lebih
sederhana dan mengembangbiakkan
mikroorganisme pengurai. Mikroorga-
nisme indigineous yang terdapat pada
feses sapi potong yaitu bakteri Bacillus
sp, Lactobacillus sp dan Corynebac-
terium sp, jamur Trichoderma dan
Aspergillus, spesies ragi dan protozoa
yaitu Candida dan Saccharomyces (Bai,
2012). Penggunaan jerami padi yaitu
sebagai bahan organik campuran feses
sapi potong pada proses dekomposisi
awal untuk meningkatkan nilai C/N
agar memperoleh nilai C/N yang ideal.
Menurut Ismayana, dkk. (2012) nilai
C/N yang efektif untuk proses pe-
ngomposan berkisar antara 30-40,
mikroorganisme akan memecah senya-
wa C menjadi sumber energi dan
menggunakan N sebagai sintesis pro-
tein, nilai C/N di antara 30-40 mikroba
akan mendapatkan C yang cukup
untuk energi dan N untuk sintesis
protein. Dekomposisi awal merupakan
suatu proses dimana mikroorganisme
menguraikan dan menstabilkan bahan
organik secara biologis untuk meng-
hasilkan kompos yang stabil secara
aerobik dengan memanfaatkan oksigen
(Djuarni, dkk. 2006; Putro, dkk. 2016).

Mikroorganisme yang tumbuh
pada substrat campuran feses sapi
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potong dan jerami padi menjadi sum-
ber protein sel tunggal yang akan difer-
mentasi lebih lanjut melalui fermentasi
substrat cair yang diperoleh dengan
cara ekstraksi dan filtrasi. Suspensi
mikroorganisme atau filtrat yang di-
peroleh dari hasil ekstrasi dan filtrasi
akan menjadi bahan dasar pembuatan
ekoenzim melalui proses fermentasi
anaerob fakultatif. Anaerob fakultatif
yaitu dimana mikroorganisme dapat
tumbuh dengan baik dalam kondisi
ada atau tanpa oksigen (Tjampakasari
& Hanifah, 2023). Filtrat akan dicam-
purkan dengan gula sederhana yaitu
molase. Filtrat difermentasi dengan
penambahan gula sederhana (gula pa-
sir atau molase) sebagai sumber energi
siap pakai untuk bakteri (Marlina, dkk.
2019). Penambahan molase pada saat
proses fermentasi memberikan kontri-
busi yang besar terhadap penyediaan
karbohidrat mudah larut yang ber-
peran penting untuk menunjang per-
tumbuhan bakteri khususnya kelom-
pok bakteri asam laktat (Dhalika, dkk.
2021).

Faktor penting yang mempenga-
ruhi produk fermentasi yaitu lama
fermentasi. Lama fermentasi akan
memberikan pengaruh nyata terhadap
sifat kimia, fisik, dan jumlah koloni
(Dewi, 2012) dan total asam organik
(Primurdia, dkk. 2014). Lamanya wak-
tu fermentasi mengindikasikan durasi
yang dibutuhkan dalam proses fer-
mentasi dan memiliki pengaruh ter-
hadap pH, koloni bakteri dan total
asam organik. Total asam organik
merupakan salah satu parameter
penting yang mempengaruhi kualitas

produk fermentasi. Selama fermentasi,
mikroorganisme metabolik menghasil-
kan asam. Lama fermentasi dapat
mempengaruhi tingkat produksi asam
dalam produk tersebut. Seiiring de-
ngan lamanya waktu fermentasi, maka
total asam akan meningkat (Wistiana &
Zubaidah, 2015).

Bakteri asam laktat (BAL) yaitu
kelompok bakteri gram positif, tidak
berspora, berbentuk bulat atau batang,
selama fermentasi karbohidrat mem-
produksi asam laktat yaitu Lacto-
bacillus, katalase negatif, mikroaero-
toleran dan asidotoleran (Surbakti &
Hasanah, 2019). Lama fermentasi men-
jadi salah satu indikator tumbuhnya
bakteri asam laktat, karena pada fase
awal fermentasi, mikroorganisme akan
melakukan aklimatisasi terhadap subs-
trat yang ditinggali sehingga perbanya-
kan sel belum menjadi prioritas
(Lindawati, dkk. 2015). Menurut
Hafsan (2014) asam organik dapat
dihasilkan dari aktivitas bakteri asam
laktat yang akan meningkatkan jumlah
total asam, yang pada gilirannya
menyebabkan penurunan pH. Hal ini
sejalan dengan yang dijelaskan oleh
Rizki, (2020) semakin banyak gula yang
diproses untuk menghasilkan asam
laktat maka berpengaruh terhadap
aktivitas bakteri asam laktat yang
semakin meningkat dan menurunkan
nilai pH. Oleh karena itu total asam
organik berbanding lurus dengan
pertumbuhan bakteri asam laktat.
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mempelajari pengaruh lama fermentasi
terhadap karakteristik bakteri asam
laktat dan total asam organik pada
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ekoenzim asal campuran filtrat feses
sapi potong dan jerami padi.

MATERI DAN METODE

1. Bahan Penelitian

Bahan yang digunakan dalam pe-
nelitian ini meliputi feses sapi potong,
jerami padi, molase, dan air. Bahan
yang digunakan dalam analisis adalah
media de Man Rogosa Agar (MRSA),
aquades, NaC(l fisiologis, NaOH 0,1N,
indikator PP 1%, dan pewarnaan gram
terdiri dari kristal violet, lugol, alkohol
95%, air fuchin, dan minyak imersi.

2. Metode Penelitian

Pembuatan ekoenzim campuran
feses sapi potong dan jerami padi
dimulai dari proses dekomposisi awal.
Dalam proses dekomposisi awal, salah
satu faktor yang harus diperhatikan
adalah kandungan nutrisi untuk mik-
roorganisme pengurai yang tercermin
dari nilai C/N (Marlina, dkk. 2019).
Pada penelitian ini digunakan nilai
C/N 30. Hasil dekomposisi yang sudah
mencapai kadar air dibawah 20%
selanjutnya akan dilakukan proses
ekstraksi. Proses ekstraksi dilakukan
dengan menambahkan air panas
dengan suhu 80-85°C bertujuan untuk
mensuspensikan mikroorganisme pe-
ngurai. Selanjutnya dilakukan filtrasi
yang bertujuan untuk memisahkan
suspensi mikroorganisme pengurai
dengan padatan. Untuk memperoleh
filtrat encer, dilakukan pengenceran
menggunakan aquadest dengan per-
bandingan 1:9. Sebagai sumber energi
untuk pertumbuhan mikroorganisme
ditambahkan molase sebanyak 7,5%.
Filtrat dicampurkan dengan air dan

molase, perbandingan yang digunakan
yaitu 1: 9 : 7,5% (Marlina, dkk. 2024).
Fermentasi dilakukan secara anaerob
fakultatif menggunakan wadah ter-
tutup selama 7 hari, 14 hari, 21 hari dan
28 hari. Didapatkan sebanyak 4 perla-
kuan dengan 5 ulangan masing-masing
perlakuan sehingga didapatkan seba-
nyak 20 satuan percobaan.

3. Pengukuran Variabel
3.1 Jumlah Bakteri Asam Laktat

Perhitungan jumlah bakteri asam
laktat menggunakan metode Total
Plate Count (TPC) (Hidayat, dkk. 2013).
Tahapan kerja meliputi sterilisasi
peralatan dan media MRSA meng-
gunakan aufoclave selama 15 menit
dengan suhu 121°C. Tabung reaksi
yang telah disterilisasi diberi label 10
sampai 10° dan diisi dengan 9 ml NaCl
fisiologis. Sebanyak 1 ml sampel di-
homogenkan ke dalam NaCl fisiologis
menggunakan vortex. Kemudian ambil
1 ml suspensi dari pengenceran 10" dan
memasukkannya ke dalam tabung
reaksi berisi 9 ml NaC(l fisiologis dan
homogenkan menggunakan vortex,
diberi label 10”. Prosedur pengenceran
dilakukan berulang hingga pengen-
ceran 10°. Kemudian ambil sebanyak 1
ml suspensi dari pengenceran 10° dan
dimasukkan ke dalam cawan petri
secara aseptis. Selanjutnya masukkan
15-20 ml MRSA secara Pour Plate
Methode (Metode Cawan Tuang).
Cawan petri disimpan di dalam
inkubator dengan suhu 37°C dalam
keadaan terbalik selama 1 x 24 jam.
Jumlah koloni bakteri asam laktat yang
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ditumbuh kemudian dihitung meng-
gunakan rumus:

Jumlah Bakteri (ﬂ) = Jumlah koloni X L
ml Fp

3.2 Total Asam Organik

Pengukuran total asam organik
dilakukan dengan metode titrasi. Se-
banyak 10 ml sampel ekoenzim yang
telah diencerkan dengan 90 ml air
dimasukkan kedalam erlenmeyer, lalu
tambahkan 2-3 tetes indikator PP 1%.
Ekoenzim dititrasi dengan larutan
NaOH 0,1 N hingga berwarna merah
muda konstan. Dicatat volume NaOH
0,1 N yang digunakan pada saat titrasi.
Pada setiap perlakuan ekoenzim di-
lakukan duplo. Untuk mengetahui nilai
total asam dapat dihitung meggunakan
rumus berikut (Harjiyanti, dkk. 2013):

V, X NNaOH x B

0 = 9
%TAT 7, X 1000 X 100%

Vi : Volume NaOH (ml)

V, : Volume ekoenzim (ml)

N : Normalitas NaOH (0,1 N)

B Berat Molekul Asam Laktat
(90,08 g/mol)

3.3 Karakterisasi Makroskopis dan
Mikroskopis (Hadioetomo, 1993;
Sharah, dkk. 2015; Ibrahim, dkk.
2015)

Pengamatan pertumbuhan bakteri
secara makroskopis pada media agar
lempeng meliputi bentuk, tepian
elevasi, dan permukaan warna. Untuk
mengetahui morfologi sel dari isolat
bakteri dilakukan pewarnaan gram,
gelas objek dibersihkan dengan alkohol
70% kemudian fiksasi diatas api
bunsen, gunakan ose ambil suspensi
bakteri asam laktat, kemudian buat
preparat wulas. Selanjutnya ditetesi

kristal violet dan didiamkan selama 3
menit, bilas dengan air mengalir dan
keringkan menggunakan kertas saring,
dilanjutkan dengan ditetesi lugol dan
diamkan selama 2 menit, lalu dibilas
dengan air mengalir dan keringkan
keringkan menggunakan kertas saring.
Kemudian ditetesi alkohol 95% selama
20 detik, lalu dibilas dengan air
mengalir dan keringkan menggunakan
kertas saring, selanjutnya ditetesi
dengan air fuchin selama 3 menit,
kemudian dibilas dengan air mengalir
dan dikeringkan, keringkan meng-
gunakan kertas saring. Setelah itu
diberi minyak imersi dan diamati
menggunakan mikroskop pada pem-
besaran 10 x 100 (1.000x) (Waluyo,
2007). Indikasi pewarnaan yaitu bakteri
gram positif akan menunjukkan warna
ungu dan bakteri gram negatif akan
menunjukkan warna merah. Diamati
bentuk dari sel bakteri tersebut apakah
kokus atau basil.
4 Analisis Statistik

Penelitian dilakukan secara ekspe-
rimental untuk toal bakteri asam laktat
dan total asam organik dan secara
deskriptif untuk karakterisasi bakteri
asam laktat. Metode yang digunakan
yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)
yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu
lama fermentasi 7 hari (P1), 14 hari (P2),
21 hari (P3), dan 28 hari (P4) dengan
setiap perlakuan diulang sebanyak 5
kali. Data total bakteri asam laktat dan
total asam tertitrasi yang diperoleh
kemudian dianalisis menggunakan
Analisis Varians (Anova) dan uji lanjut
Tukey.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Jumlah Bakteri Asam Laktat

Nilai rata-rata jumlah bakteri asam
laktat pada hasil fermentasi anaerob
fakultatif asal filtrat campuran feses
sapi potong dengan jerami padi dan
molase pada lama fermentasi yang
berbeda disajikan pada Tabel 1. Hasil
Analisis Sidik Ragam menunjukkan
bahwa lama fermentasi berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap jumlah bakteri
asam laktat. Hasil uji lanjut menunjuk-
kan bahwa perlakuan lama fermentasi
28 hari (P4) tidak berbeda nyata terha-
dap lama fermentasi 21 hari (P3), dan
14 hari (P2), tetapi berbeda nyata terha-
dap perlakuan fermentasi 7 hari (P1).

Dilihat dari Tabel 1 nilai rata-rata
bakteri asam laktat yang terkandung
pada ekoenzim asal campuran filtrat
feses sapi potong dan jerami padi
jumlahnya cenderung menurun seiring
bertambahnya lama fermentasi. Hal ini
sejalan dengan penelitian Layadi, dkk.
(2009) bahwa jumlah bakteri asam
laktat akan semakin berkurang seiring

dengan lamanya penyimpanan, hal ini
dikarenakan berkurangnya ketersedia-
an nutrisi bagi pertumbuhan bakteri
asam laktat. Hasil uji tukey didapatkan
kesimpulan bahwa perbedaan signi-
fikan antar perlakuan P1 dengan P2, P3,
dan P4, dan tidak signifikan antar per-
lakuan P2 dengan P3, dan P4, dan tidak
signifikan antar perlakuan P3 dengan
P4. Pertumbuhan bakteri asam laktat
dipicu oleh ketersediaan nutrisi yang
dapat mendukung pertumbuhannya.

Fase eksponensial merupakan fase
paling cocok untuk pertumbuhan mik-
roorganisme karena aktivitas metabo-
lisme terjadi secara aktif dan optimal
sehingga memungkinkan terjadinya
sintesis bahan dengan cepat dalam
jumlah konstan (Purkan, dkk. 2014).
Hal ini sejalan dengan apa yang dijelas-
kan oleh Khoiriyah, dkk. (2014) bahwa
pada fase eksponensial terdapat nutrisi
yang cukup dan kondisi lingkungan
yang mendukung mikroorganisme
berkembang biak dengan cepat
sehingga meningkatkan jumlah sel
pada substrat.

Tabel 1. Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Jumlah Bakteri Asam Laktat dan
Total Asam Organik Ekoenzim asal Filtrat Campuran Feses Sapi Potong
dan Jerami Padi

Rata-Rata Jumlah Bakteri Rata-Rata Total Asam
Perlakuan )
Asam Laktat (CFU/mL) Organik (%)
P4 8,6 x 10™ 0,021°
P3 14,6 x 10™ 0,020°
P2 16,0 x 10™ 0,022
Pl 28,6 x 10% 0,03°

Keterangan: Nilai rata-rata diikuti oleh huruf kecil (subscript) yang berbeda ke

arah baris menunjukkan berbeda nyata).
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Menurut Rahayu dan Nuwitri (2012)
bahwa pada fase stasioner mikro-
organisme akan kehabisan nutrisi dan
terjadi akumulasi senyawa beracun, hal
ini akan menyebabkan beberapa sel
mati dan sel lainnya tetap berkembang
biak, sehingga menghasilkan sel yang
konstan.

2. Total Asam Organik

Nilai rata-rata total asam organik
pada hasil fermentasi anaerob fakul-
tatif asal filtrat campuran feses sapi
potong dengan jerami padi dan molase
pada lama fermentasi yang berbeda
disajikan pada Tabel 1. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan bahwa lama
fermentasi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap total asam organik. Total
asam organik tertinggi diperoleh pada
lama fermentasi 7 hari (P1), sedangkan
lama fermentasi 14,21, dan 28 hari
menghasilkan total asam organik yang
sama. Senyawa asam organik diantara-
nya yaitu asam benzoat, asam sorbat,
asam asetat, asam lemak dan asam
laktat. Bakteri asam laktat termasuk
kedalam golongan mikroorganisme
yang dapat menghasilkan asam laktat
asal karbohidrat yang terfermentasi
(Ardilla, dkk. 2022).

Pada proses fermentasi, produksi
asam laktat oleh bakteri asam laktat
dapat meningkatkan nilai total asam
serta menurunkan nilai pH pada
produk akhir (Septiani, dkk., 2013). Se-
makin tinggi konsentrasi bakteri, maka
semakin tinggi pula aktivitas bakteri
asam laktat dalam menghasilkan asam-
asam organik selama fermentasi meng-
akibatkan terjadi peningkatkan total

asam dan penurunan pH. Peningkatan
total asam terjadi karena penguraian
senyawa glukosa menjadi asam laktat
selama fermentasi, sehingga kandu-
ngan asam organik meningkat dan nilai
total asam tertitrasi meningkat. Sejalan
dengan yang dikatakan oleh Hafsan
(2014) aktivitas bakteri asam laktat
menghasilkan berbagai asam organik
yang meningkatkan jumlah total asam,
yang pada gilirannya menyebabkan
penurunan pH. Tabel 1 menunjukkan
bahwa nilai total asam organik pada
ekoenzim asal filtrat campuran feses
sapi potong dan jerami padi menga-
lami penurunan setiap minggunya. Hal
ini berbanding lurus dengan jumlah
populasi bakteri asam laktat yang
mengalami penurunan setiap minggu-
nya. Dalam proses fermentasi, bakteri
anaerob akan menghidrolisis bahan
organik menjadi asam-asam organik,
seperti asam asetat dan asam butirat
(Supriyanto, 2020).

3. Karakterisasi Makroskopis dan
Mikroskopis Bakteri Asam Laktat

Hasil pengamatan makroskopis
isolat bakteri asam laktat pada media
selektif didapatkan 2 isolat. Pengama-
tan dilanjutkan dengan pewarnaan
gram untuk mengetahui karakteristik
sel dari setiap isolat. Hasil dari penga-
matan makroskopis dan mikroskopis
disajikan pada Tabel 2.

Hasil pengamatan makroskopis
mempunyai karakteristik yang sama,
yaitu memiliki bentuk bulat, elevasi
cembung, tepian halus, permukaan
halus mengkilap, dan berwarna putih
dan krem. Hasil dari pewarnaan gram
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Tabel 2. Karakteristik Makroskopis dan Mikroskopis Bakteri Asam Laktat

Kode Makroskopis

Mikroskopis

Isolat Gambar Bentuk Elevasi

Tepi  Warna Gambar Bentuk Gram

'

A T I Round Convex Smooth Krem 5 _- Bacil +

<
K

R

g

B # *‘_;:3-?"’* ‘;: Round Convex Smooth Putih m Bacil +

5\* * & & %{
.
s g P ¥~ R

Keterangan: A, B (Kode Isolat)

bakteri asam laktat hasil fermentasi
ekoenzim menghasilkan pewarnaan
gram positif (+), dengan ditandai
morfologi bakteri asam laktat yang
berwarna ungu, dan bentuk bakteri
yaitu bacillus, yang diamati dibawah
mikroskop dengan pembesaran 1000x.
Perbedaan warrna koloni bakteri
yang tumbuh pada media de Man
Ragosa Sharpe Agar (MRSA) dipe-
ngaruhi oleh pigmen yang dihasilkan
bakteri. Pigmen-pigmen tersebut akan
memberikan beragam warna pada
setiap koloni bakteri. Dilihat dari Tabel
2. bahwa koloni yang tumbuh mem-
punyai warna putih dan krem.
Menurut Joni, dkk. (2018) pigmen
karotenoid akan memberikan warna
merah, jingga, kuning, krem dan putih
susu. Hal ini menunjukkan bahwa
koloni bakrei asam laktat yang
dihasilkan dari ekoenzim campuran
feses sapi potong dan jerami padi
mengandung pigmen karotenoid.
Hasil pewarnaan gram pada koloni
bakteri asam laktat berwarna putih,
berbentuk bulat, elevasi cembung,
tepian halus dan permukaan halus

mengkilap termasuk kedalam kelom-
pok bakteri gram positif (+) dengan
menunjukkan warna ungu pada
sspewarnaan gram. Pewarnaan gram
pada koloni bakteri asam laktat
berwarna krem, berbentuk bulat,
elevasi cembung, tepian halus dan
permukaan halus mengkilap juga
termasuk kedalam kelompok bakteri
gram positif (+) dengan menunjukkan
warna ungu pada pewarnaan gram.
Hasil dari kedua isolat sejalan dengan
yang dikatakan oleh Surbakti &
Hasanah, (2019) bahwa bakteri asam
laktat (BAL) merupakan kelompok
bakteri gram positif, tidak mempunyai
spora, berbentuk bulat atau batang.
Didukung oleh pernyataan Widodo,
(2019) bakteri asam laktat (BAL)
mempunyai variasi bentuk koloni basil
dan kokus. Warna yang timbul dari
proses pewarnaan gram didasarkan
pada perbedaan struktut dindin sel
yang menyusun bakteri (Joni, dkk.
2018). Bakteri gram positif mempunyai
dinding sel yang terdiri dari lapisan
peptidoglikan yang akan membentuk
suatu struktur yang tebal dan kaku.
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Menurut Widyadnyana, dkk. (2015)
lapisan peptidoglikan yang tebal akan
membuat bakteri gram positif (+) dapat
bertahan terhadap pembilasan alkohol,
oleh karena itu mampu mencegah
lunturnya zat warna utama kristal
violet.

KESIMPULAN

Lama fermentasi ekoenzim asal
campuran filtrat feses sapi potong dan
jerami padi memberikan berpengaruh
nyata terhadap total bakteri asam laktat
dan total asam organik. Didapatkan
total bakteri asam laktat tertinggi pada
lama fermentasi 7 hari yaitu 28,6 x 10°
CFU/mL, dan total asam organik
tertinggi pada lama fermentasi 7 hari
yaitu 0,030%. Karakteristik bakteri
asam laktat secara makroskopis di-
dapatkan ciri yang hampir keseluruhan
mirip, yaitu berbentuk bulat, elevasi
cembung, tepian halus dan permukaan
halus mengkilap, untuk koloni ber-
warna putih dan krem. Pewarnaan
gram bakteri asam laktat didapatkan
koloni dengan kelompok bakteri gram
positif (+) berbentuk baci/ (batang).
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