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Abstrak : Durian (Durio zibethinus) merupakan jenis buah yang termasuk dalam buah klimakterik, sehingga perlu
pengolahan agar memiliki daya simpan yang lebih lama. Salah satu olahan buah durian adalah tempoyak.
Tempoyak adalah makanan fermentasi durian tradisional yang terkenal di sekitar Kalimantan dan Sumatera.
Tempoyak terbuat dari durian yang biasanya memiliki tingkat kematangan yang baik. Aroma khas dan tekstur
tempoyak yang semi padat dihasilkan oleh proses fermentasi oleh bakteri. Pengolahan tempoyak melibatkan
penambahan sedikit garam dan bakteri asam laktat asli, salah satunya adalah bakteri genus Lactobacillus, seperti
Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus curvatus. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui peran bakteri
asam laktat dari genus Lactobacillus dalam proses fermentasi durian menjadi tempoyak, untuk mengetahui potensi
bakteri dari genus Lactobacillus dalam hal lain, dan untuk mengetahui manfaat tempoyak bagi kesehatan.
Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus curvatus adalah spesies dari genus Lactobacillus yang dapat
memfermentasi gula menjadi asam laktat dan biasanya digunakan dalam produk pertanian dan produk peternakan
yang difermentasi. Lactobacillus plantarum penghasil asam laktat bersifat amilolitik karena dapat langsung
mengubah pati menjadi asam laktat. Lactobacillus curvatus memiliki berbagai fungsi yang berkaitan dengan
pemanfaatan karbohidrat dan produksi bakteriosin, memungkinkan sifat fermentasi dan antibakteri. Tempoyak
dapat bermanfaat untuk kesehatan pencernaan dan berpotensi meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Hasil yang
diperoleh membuktikan bahwa bakteri indigenous genus Lactobacillus dari tempoyak berperan dalam proses
fermentasi durian dan berpotensi sebagai probiotik yang baik untuk kesehatan.
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Abstract: Durian (Durio zibethinus) is a type of fruit included in the climacteric fruit, so it needs processing to
have a longer shelf life. One of the processed durian fruits is tempoyak. Tempoyak is a traditional fermented durian
food well known around Kalimantan and Sumatra. Tempoyak is made from durian, which usually has a good level
of maturity. The distinctive aroma and semi-solid texture of tempoyak are produced by the fermentation process
by bacteria. Tempoyak processing has involved adding a bit of salt and indigenous lactic acid bacteria, one of
which is the bacteria genus Lactobacillus, such as Lactobacillus plantarum and Lactobacillus curvatus. This study
aimed to determine the role of lactic acid bacteria from the genus Lactobacillus in the fermentation process of
durian into tempoyak, to determine the potential of bacteria from the genus Lactobacillus in other respects, and to
determine the health benefits of tempoyak. Lactobacillus plantarum and Lactobacillus curvatus are species of the
genus Lactobacillus that can ferment sugar into lactic acid and are usually used in fermented agricultural products
and livestock products. Lactobacillus plantarum producing lactic acid is amylolytic because it can directly convert
starch to form lactic acid. Lactobacillus curvatus has various functions related to carbohydrate utilization and
bacteriocin production, enabling fermentative and antibacterial properties. Tempoyak can be beneficial for
digestive health and has the potential to increase the body's immune system. The results obtained prove that the
indigenous bacteria of the genus Lactobacillus from tempoyak play a role in the durian fermentation process and
have the potential as probiotics that are good for health.
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Pendahuluan

Durian (Durio zibethinus) termasuk
dalam buah tropika musiman yang hanya dapat
berbuah satu kali dalam satu tahun. Berdasarkan
aktivitas respirasinya, durian digolongkan dalam
buah klimaterik yang memiliki aroma khas dan
menyengat. Menurut Fransiska et al., (2017),
proses pematangan pada buah klimaterik terjadi
secara cepat pasca panen, namun Seiring
peningkatan  kematangan, respirasi  buah
klimaterik  mengalami  penurunan  hingga
mencapai kematangan optimal. Sehingga dalam
penanganan  buah  durian  memerlukan
pengolahan khusus menjadi olahan yang
memiliki daya simpan panjang dan memiliki
nilai ekonomi tinggi. Salah satu pengolahan
produk dari buah durian adalah tempoyak
menurut Reli et al., (2017) menyatakan bahwa
tempoyak menjadi sebuah hasil olahan dari
daging buah durian dengan bantuan bakteri asam
laktat (BAL) dan menambahkan garam dalam
jumlah sedikit yang disebut sebagai proses
fermentasi spontan. Pada tempoyak kadar garam
ditambahkan sekitar 3% (b/b). Menambahkan
garam memiliki tujuan supaya air dan bahan gizi
dapat ditarik dari jaringan bahan yang
terfermentasi sebagai substrat dalam
pertumbuhan bakteri yang berkaitan selama
proses fermentasi. Umumnya proses fermentasi
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spontan berlangsung selama 4 - 7 hari dan tekstur
daging buah durian dari padat menjadi semisolid
disertai aroma asam khas yang kuat. Proses
pembuatan Tempoyak durian juga merupakan
salah satu bentuk dari implementasi bioteknologi
konvensional dengan memanfaatkan
mikroorganisme. Prinsip implementasi
bioteknologi yang melibatkan mikroorganisme
juga terjadi pada riset aplikasi bioteknologi yang
mengkaji simbiosis yang dialami oleh tanaman
Leguminosae dengan mikroorganisme pengikat
Nitrogen (Rahmani et al., 2020).

Bakteri asam laktat atau BAL adalah
bakteri anaerob fakultatif yang dapat hidup di
berbagai tempat yang beragam di alam, termasuk
tanaman, saluran pencernaan makhluk hidup,
buah, sayur, produk olahan makanan, produk
susu, dan produk fermentasi. Bakteri asam laktat
dapat digunakan untuk pengawetan makanan,
kultur fermentasi dan sebagai pangan probiotik.
Bakteri asam laktat dapat menghasilkan asam
organik, metabolit primer serta menurunkan pH
pada lingkungannya melalui eksresi senyawa
penghambat bakteri patogen (Rahmiati &
Mumpuni, 2017). Bakteri asam laktat memiliki
jenis yang beragam, salah satu jenis bakteri asam
laktat yang ada pada olahan tempoyak adalah
bakteri Lactobacilus plantarum dan Lactobacilus
fermentum (Reli et al., 2017).

Berikut disajikan tabel 1 mengenai data publikasi mengenai jenis bakteri yang membantu dalam

proses fermentasi tempoyak

Tabel 1: Data publikasi bakteri fermentasi tempoyak

Asal Pembuatan
Tempoyak

Jenis Bakteri

Sumber literatur

Indonesia

- Lactobacilus plantarum B441

(Widowati et al., 2015)

- Lactobacilus plantarum 11442

- Pediococcus acidilactili

(Hasanuddin, 2010)

- Lactobacillus curvatus
- Leuconostoc mesentroides

- Lactobacillus casei

(Reli et al., 2017)

- Lactobacillus fermentum

- Lactobacillus corynebocterium

(Muzaifa et al., 2015)

- Weissella mesenteroides
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- Lactobacillus casei sub sp. rhamnosus
- Lactobacillus fersantum

- Lactobacillus durianis sp. nov.

(Mardalena, 2016)

(Leisner et al., 2022)

Malaysia - Lactobacillus brevis

- Lactobacillus mali

- Leuconostoc mesenteroides
Filipina - Lactobacillus sp.

(Yuliana & Dizon, 2011)

- Lactobacillus plantarum
- Weissella paramesenter oides
- Pediococcus acidilactili

Bakteri asam laktat (BAL) termasuk
dalam golongan mikroorganisme yang dapat
menghasilkan asam laktat berasal dari bahan
karbohidrat yang terfermentasi. Bakteri asam
laktat dapat dijumpai pada berbagai olahan
fermentasi makanan, seperti pada buah-buahan,
sayur, susu serta daging. Salah satu bakeri asam
laktat berasal dari genus Lactobacillus yang
spesiesnya terdiri atas L. plantarum dan L.
curvatus. Kedua spesies tersebut dapat berperan
dalam memfermentasi gula membentuk asam
laktat, dan hasil produknya bisa dimanfaatkan
dalam pembuatan fermentasi dari hasil pertanian
dan peternakan (Hasanuddin, 2010). Bakteri
asam laktat mampu melakukan ekskresi pada

enzim  ekstraseluler  dengan  memecah
karbohidrat menjadi gula sederhana untuk
metabolisme  (Erfisa &  Arpi, 2022).

Lactobacillus plantarum berpotensi dalam
menghambat mikroorganisme patogen pada
bahan pangan dengan daerah penghambatan
paling besar dibandingkan dengan bakteri asam
laktat lainnya (Aliya et al. 2016).

Lactobacillus plantarum adalah bakteri
asam laktat yang dapat digunakan sebagai bahan
pengawet alami untuk bahan makanan.
Lactobacillus plantarum termasuk dalam bakteri
gram positif yang biasa dijumpai pada susu,
daging, sayur fermentasi dan pada saluran
pencernaan makhluk hidup. Lactobacillus
plantarum mampu tumbuh pada kondisi
anaerobik fakultatif atau dapat tumbuh baik
dalam kondisi aerob atau anaerob. Lactobacillus
plantarum dapat mengubah oksigen menjadi
peroksida dalam kondisi aerob. Sedangkan
dalam kondisi anaerob, Lactobacillus plantarum

dapat menekan pertumbuhan mikroba lain
(Akhmad Hidayatulloh & Harlia, 2019).

Lactobacillus  curvatus  merupakan
bakteri asam laktat yang bersifat
heterofermentatif fakultatif. Bakteri ini biasanya
digunakan dalam fermentasi suatu bahan.
Spesies bakteri ini telah diisolasi dari produk
susu dan keju. Namun, telah ditemukan juga pada
fermentasi sayuran seperti asinan kubis, acar
lobak, kimchi dan sayuran lain. Lactobacillus
curvatus dapat berasal dari lingkungan mana
saja, sehingga ditemukan juga pada saluran
pencernaan hewan dan manusia (Teran et al.,
2018).

Menurut Reli etal., (2017), secaraumum
bakteri asam laktat (BAL) berperan dalam
memproduksi asam laktat untuk mengasamkan
produk. Selain itu BAL dapat menghasilkan
antimikroba yaitu asam organik yang dapat
dikenal dengan bakteriosin. Fatimah et al.,
(2020) menyatakan bahwa bakteriosin bersifat
bakterisidal yang memiliki spektrum sempit
terhadap bakteri lain dengan kekerabatan dekat.
Aktivitas antibakteri dari bakteriosin terhadap
bakteri patogen dapat diketahui pada diameter
zona hambat yang dihasilkan. Aktivitas
bakteriosin dinyatakan sebagai Arbitrary Unit
per mL (AU/mL). 1 AU/mL memiliki luas daerah
hambatan per satuan volume sampel bakteriosin
yang diuji (mm?/mL).

Peran BAL dalam menghasilkan asam
laktat dan senyawa-senyawa hasil fermentasi
yang dihasilkan dapat menambah aroma dan cita
rasa yang untuk tempoyak. Secara umum BAL
jika dikonsumsi tidak menyebabkan bahaya,
namun kualitas tempoyak dapat turun jika
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pemanfaatan BAL dalam jumlah yang berlebihan
dapat mempercepat laju fermentasi sehingga
dapat menyebabkan populasi BAL tidak
seimbang dengan nutrisi tempoyak yang ada.
Hal ini dapat mengakibatkan kompetisi nutrisi
yang dampaknya BAL akan cepat mati dan
menyebabkan menumpuknya metabolit. Jika
sudah terjadi demikian, efeknya pada tempoyak

akan mengalami kerusakan dan kebusukan serta
terbentuknya alkohol.

Beberapa daerah di Indonesia memiliki
perbedaan dalam mengolah tempoyak, hal ini
akan disajikan pada tabel 2 sebagai berikut.

Tabel 2: Pemanfaatan tempoyak di berbagai daerah Indonesia

Asal Daerah Pemanfaatan Sumber
Tempoyak
Melayu Sebagai makanan pelengkap nasi dan bumbu. Salah satu (Haruminori et al., 2018)

Aceh Selatan
Lampung

Jambi

Bengkulu

Kalimantan

makanan dengan bumbu tempoyak adalah brengkes.
Brengkes (pepes) merupakan makanan tradisional Sumatra
Selatan yang dikombinasikan dengan ikan patin dan durian
berserta rempah-rempah dengan hasil akhir berasa asam,
manis, gurih dan pedas.

Campuran pada masakan gulai dan dijadikan sebagai
sambal tempoyak durian yang ditambahkan terasi.
Campuran sambal seruit yaitu olahan berupa ikan yang
dibakar atau digoreng dan ditambahkan terasi.

Sebagai campuran dengan ikan patin, gulai tempoyak ikan
patin, sambal tempoyak yang dapat disajikan bersama lauk
pauk atau cocolan gorengan.

Tempoyak dapat dijadikan olahan khas Jambi seperti gulai
tempoyak ikan tenggiri, sambal tempoyak udang petai,
pepes tempoyak ikan patin, ayam masak tempoyak, sambal
tempoyak ikan bilis, ikan bakar tempoyak, tempoyak daun
singkong, tempoyak ikan betutu, jantung pisang masak
tempoyak, pepes ikan mas tempoyak.

Tempoyak dihidangkan dalam bentuk gulai kepala ikan
kakap tempoyak dan sambal tempoyak.

Tempoyak dimasak melalui teknik frying (penggorengan)
dengan penambahan gula secukupnya supaya tidak terlalu
asam saat dimakan. Tempoyak juga dapat dicampurkan
dengan bahan pembuatan sambal yang terdiri atas cabai,
bawang, gula, dan terasi.

(Naila et al., 2019)
(Ningrum et al., 2021)

(Hauri, 2018)

(Dedi, 2017)

(Nasution & Noviantoro,
2019)

(Kumarudin, 2022)

Penulisan karya tulis ini bertujuan untuk

mengetahui peran bakteri asam laktat dari genus
Lactobacillus dalam proses fermentasi durian
menjadi tempoyak, untuk mengetahui potensi
bakteri dari genus Lactobacillus dalam hal lain,
serta mengetahui manfaat dari tempoyak untuk
kesehatan.

Hasil dan Pembahasan

Tempoyak

Tempoyak terbuat dari bahan dasar
daging buah durian (Durio zibethinus). Makanan
ini popular di daerah Lampung, Sumatera
Selatan, Jambi, Bengkulu, Sumatera Barat, Aceh,
Kalimantan Barat hingga Malaysia. Di
Indonesia, tempoyak dikonsumsi untuk lauk
dengan nasi atau sebagai bumbu masakan ikan.
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Fermentasi durian menjadi tempoyak dilakukan
dengan menambahkan garam atau bisa juga
menggunakan gula. Kemudian ditaruh pada
wadah seperti gerabah atau toples dan ditutup
rapat selama kurang lebih 7 hari di suhu kamar
(Permana et al., 2021). Garam sendiri dapat
berfungsi sebagai pengurai substrat yang
bermanfaat dalam pembatas jumlah dan jenis
mikroba yang ada dalam olahan fermentasi
(Muzaifa et al., 2015). Tempoyak juga menjadi
makanan tradisional oleh suku Melayu yang
tinggal di kawasan Asia Tenggara, terutama di
Indonesia dan Malaysia. Dari berbagai daerah,
berbagai makanan berbasis tempoyak telah
dikembangkan sesuai dengan budaya lokal
masing-masing daerahnya seperti semur ikan
kuning di Malaysia dan ikan kukus berbalut daun
pisang di Indonesia. Mengkonsumsi tempoyak
telah menjadi bagian dari tradisi orang Melayu
selama musim panen durian (Rajagukguk &
Arnold, 2020). Dalam proses fermentasi, garam
digunakan sebagai peningkat tekanan osmosis
sehingga dapat melepaskan cairan pada daging
durian. Cairan yang dilepaskan mengandung
gula yang dimanfaatkan bakteri asam laktat
untuk memproduksi asam-asam organik. Protein
terlarut, mineral serta zat lain, juga dimanfaatkan
oleh bakteri asam laktat untuk substrat nutrisi

bagi pertumbuhan. Asam organik yang
dihasilkan, bermanfaat untuk mengurangi
pertumbuhan mikroba  pembusuk  dan

menjadikan tempoyak dapat bertahan hingga
waktu yang lama (Addion Nizori et al., 2017).
Penambahan garam pada fermentasi durian
menjadi tempoyak juga berfungsi sebagai
penambah cita rasa, sebagai pembentuk tekstur,
serta penghambat mikroba pembusuk dan
pathogen yang tumbuh. Proses fermentasi pada
tempoyak akan mengubah glukosa dalam durian
menjadi asam piruvat melalui proses glikolisis.
Asam piruvat akan diubah menjadi asam laktat
akibat adanya proses transfer elektron yang
semula NADH menjadi NAD* (Aisyah et al.,
2014). Selama proses fermentasi, daging durian
akan berubah tekstur dari padat menjadi semi
padat. Aroma dan cita rasa yang berbeda juga
muncul, hal itu dikarenakan adanya perombakan
gula menjadi asam organik volatile dalam proses
fermentasi (Rahmadi, 2019). Rasa durian yang
telah difermentasi menjadi tempoyak adalah
terasa lebih sedikit sulfur dibanding durian segar,
hal tersebut karena hilangnya senyawa dietil

trisulfide, N-dimethylthioisophinyl-3-amino dan
dpropyl disulfida serta pebentukan beberapa
alkohol, ester dan komponen asam karboksilat
dalam proses fermentasi (Neti et al., 2011).
Pengolahan  durian  menjadi  tempoyak
merupakan alternatif pengawetan durian supaya
memiliki masa simpan yang panjang. Disisi lain
daging durian masak memiliki aroma yang
sangat menyengat. Hal ini disebabkan karena
terdapat senyawa berupa asam butirat dan asam
organik lain yang bersifat mudah menguap
(Yulistiani, 2014). Berdasarkan peneltian yang
dilakukan oleh Widowati et al. (2013), telah
ditemukan 6 genus bakteri dalam fermentasi
tempoyak seperti Oenococcus, Leuconostoc,
Enterococcus, Lactococcus, Pediococcus dan
Lactpbacillus. Bakteri yang berperan penting
adalah genus Pediococcus dan Lactobacillus.
Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh
Hasanuddin (2016) telah ditemukan bahwa
bakteri Lactobacillus plantarum dan
Lactobaciluus curvatus telah berperan pada
fermentasi spontan buah durian.

Komposisi tempoyak menurut Steinkraus
(1995) dalam (Haruminori et al., 2018)
disajikan pada tabel 3 berikut.

Tabel 3: Komposisi tempoyak

No. Komposisi Persentase
1. Abu 20%
2. Kelembapan 67.0 %
3. Keasaman 3.6 %
4, Brix 38.7%
5. Total Gula 45 %
6. Garam 1.3%
7. Serat Kasar 25%
8. Lemak 1.4%
Bakteri Lactobacillus plantarum
Pada olahan fermentasi tempoyak

memiliki banyak kandungan bakteri asam laktat.
Dalam penelitian Ahmad et al.(2018), telah
didapatkan dan diidentifikasi bakteri yang di
isolasi dari tempoyak dengan model in vitro,
yaitu  bakteri  Lactobacillus  plantarum
sekuensing 16S rRNA, pada hasil penelitian,
telah terlihat bahwa Lactobacillus plantarum
memiliki ~ toleransi  yang  baik  pada
lingkungannya. Lactobacillus plantarum
berperan dalam penghambatan perkembangan
bakteri patogen dengan daya hambat lebih besar

46



Ardilla, dkk. (2022). Berkala llmiah Biologi, 13 (2): 42 - 52
DOI: 10.22146/bib.v13i1.4619

jika dibanding dengan bakteri asam laktat lain.
Senyawa antimikroba yang diproduksi dari
Lactobacillus plantarum adalah plantaricin
(Azizah et al., 2019). Plantaricin dapat berfungsi
untuk pengawet alami karena diproduksi oleh
bakteri baik yang termasuk dalam jenis probiotik
kategori GRAS (Generally Recognized As Safe)
dan bukan hasil rekayasa sintetik (sintesa bahan
kimia). Plantaricin memiliki kemampuan untuk
dipecahkan enzim pencernaan manusia, sehingga
plantaricin jika dikonsumsi dapat pecah menjadi
asam amino yang diperlukan manusia sebagai
bahan pembangun sel tubuh. Plantaricin yang
dihasilkan aman serta tidak mengandung
senyawa  karsinogenik  (Yulinnas, 2017).
Menurut  Abdullah et al., (2021),
Lactobaacillus plantarum termasuk ke
dalam bakteri asam laktat homofermentatif
dan merupakan asam laktat metabolit primer
sehingga diharapkan dapat menghasilkan
asam laktat yang tinggi. Menurut Aini et al.
(2021), bakteri homofermentatif adalah
bakteri yang mampu memproduksi asam
laktat dan asam asetat dari jalur Embden-
Meyarhoff (heksosa difosfat,HDP) serta
tidak melakukan fermentasi pada pentosa
atau glukonat.

Pada penelitian Sogandi et al.(2015),
telah didapatkan isolat bakteri Lactobacillus
plantarum U10 yang diisolasi dari tempoyak dari
pulau Sumatera Indonesia, dan bakteri yang telah
diisolasi dideteksi menghasilkan bakteriosin.
Dalam penelitian Noor et al (2018), bakteri
Lactobacillus plantarum mampu memproduksi
asam lebih cepat dibandingkan bakteri L. brevis,
L. fermentum, dan L. acidophilus. Bakteri asam
laktat dapat memproduksi metabolit dengan
fungsi untuk antimikroba seperti asam asetat,
hidrogen peroksida dan bakteriosin. Dalam
Andarilla et al (2018), menyebutkan bahwa
bakteriosin termasuk dalam bagian senyawa
alami yang berpotensi untuk bahan pengawet dan
antibiotik alami yang dapat menghambat bakteri
gram positif dan gram negatif. Bakteriosin dapat
dimanfaatkan untuk biopreservatif (pengawet
alami) untuk makanan karena tidak toksik dan
mudah untuk biodegradasi karena sifatnya yang
tidak berbahaya bagi mikroflora di usus, mudah
untuk dicerna oleh enzim di saluran pencernaan
serta aman untuk lingkungan. Pada penelitan
Nizori et al (2019), menyatakan bahwa bakteri

Lactobacillus plantarum merupakan anggota
utama dari bakteri asam laktat di tempoyak.
Bakteri ini mampu menghambat pertumbuhan
beberapa mikroba. Bakteri yang telah diisolasi
dari  tempoyak ini, memiliki aktivitas
penghambatan yang lumayan Kkuat terhadap
bakteri Staphyloccocus aureus dan Escherichia
coli ATCC 25923. Dan pada penelitian Afriani et
al (2017), juga didapatkan bahwa bakteri asam
laktat Lactobacillus plantarum 1RN2-12112
mampu menghambat pertumbuhan  bakteri
Staphylococcus  aureus  FNCC-15  dan
Escherichia coli FNCC-19. Sehingga bakteri
Lactobacillus plantarum dapat digunakan
sebagai probiotik.

Bakteri Lactobacillus curvatus

Selain bakteri Lactobacillus plantarum,
pada tempoyak juga terdapat bakteri asam laktat
lain, salah satunya adalah Lactobacillus
curvatus. Dalam penelitian Hasanuddin (2021),
telah ditemukan bahwa bakteri Lactobacillus
curvatus terdapat pada hasil fermentasi buah
durian atau tempoyak. Menurut Chen et al
(2020), Lactobacillus curvatus dapat bermanfaat
sebagai sumber bakteriosin sehingga dapat
memiliki kemampuan dalam fermentasi yang
kuat dan antibakteri. Menurut Desniar et al.,
(2011) bakteriosin adalah senyawa protein yang
berpotensi sebagai bakterisida atau antimikroba
terhadap mikroba lain, dan bakteriosin yang
diproduksi oleh bakteri asam laktat biasanya
dianggap aman jika dikonsumsi oleh manusia.
Selain itu, menurut Prayoga et al. (2021) bakteri
Lactobacillus curvatus dapat menghasilkan
senyawa berupa sakacin A. Berdasarkan Trinetta
et al. (2012), sakacin A merupakan jenis
bakteriosin kelas Ila yang diproduksi oleh
Lactobacillus serta memiliki kemampuan untuk
menghambat pertumbuhan beberapa  bakteri
seperti Listeria monositogen. Bakteri ini
kemungkinan mampu untuk berada di saluran
pencernaan dan menghilangkan patogen di
dalamnya. Selanjutnya, dalam Kawahara et al
(2010), telah mengamati bahwa Lactobacillus
curvatus strain Y108 menunjukkan adanya
aktivitas antibakteri terhadap bakteri gram positif
dan bakteri gram negatif tertentu. Dalam
penelitian yang dilakukan oleh Parma et al
(2019), telah ditemukan jika isolat bakteri asam
laktat yang merupakan Lactobacillus curvatus
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UFV-NPAC1 telah memproduksi bakteriosin
dan menunjukkan daya hambat yang tinggi pada
Listeria monocytogenes. Seperti yang dijelaskan
dalam Meiyasa et al (2020), yaitu Lactobacillus
memiliki potensi untuk menjadi bakterisidal pada
Listeria monocytogenes secara in vitro atau in
vivo. Untuk mekanisme bakterisidal dapat
berupa peningkatan fungsi perlindungan, efek
imunomodulator serta antimikroba. Wahyuni et
al (2019), imunomodulator merupakan senyawa
yang dapat mengembalikan ketidakseimbangan
sistem imun dengan cara mengembalikan fungsi
sistem imun yang terganggu (imunorestorasi),
meningkatkan fungsi sistem imun
(imunostimulan) dan menekan respon imun
(imunosupresi).

Manfaat Tempoyak

Hasil  fermentasi  durian  menjadi
tempoyak telah terkandung berbagai bakteri
probiotik yang bermanfaat bagi kesehatan tubuh.
Seperti yang dijelaskan dalam Kusumo (2010),
bahwa bakteri asam laktat probiotik dapat
mempengaruhi mikroflora dalam usus ataupun
imunitas lokal. Probiotik termasuk bakteri
menguntungkan yang berperan dalam menjaga
keseimbangan mikroflora usus, menghambat
pertumbuhan bakteri berbahaya, meningkatkan
pencernaan yang baik, meningkatkan ketahanan
terhadap infeksi, dan meningkatkan fungsi
kekebalan tubuh (Ahmad et al., 2018).

Bakteri asam laktat akan berperan
sebagai bagian dari mekanisme pertahanan
dalam tubuh. Selanjutnya, dalam Masdarini
(2011) menyebutkan jika bakteri asam laktat
dalam tempoyak selama terjadinya fermentasi
telah menghasilkan asam organik rantai pendek
yang dapat memberikan manfaat bagi kesehatan
karena bersifat antikarsinogenik (membatasi dan
mencegah  pertumbuhan  kanker). Dalam
penelitian Susanto et al. (2018), telah ditemukan
bahwa ekstrak air tempoyak dapat memberikan
efek imunostimulan pada sel RAW 264,7, hal itu
ditunjukkan dengan adanya kemampuan ekstrak
air tempoyak dalam menginduksi produksi
sitokinin dalam sel RAW 264,7 (sel makrofag
monosit). Dalam penelitian Fiter et al. (2017),
telah ditemukan bahwa pemberian tempoyak per
oral pada kulit tikus betina dewasa galur Wistar
yang telah diberi paparan sinar UVB dapat
menghambat peningkatan ekspresi MMP-1.
Enzim matriks metalloproteinase-1 (MMP-1)

merupakan enzim vyang berfungsi dalam
degradasi kolagen yang apabila terjadi maka
akan menyebabkan kulit keriput dan menua.
Penghambatan peningkatan ekspresi MMP-1

terjadi karena dalam tempoyak terkandung
antioksidan dengan kadar cukup tinggi.
Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  review literatur
diperoleh kesimpulan berupa bakteri

Lactobacillus plantarum mampu menghasilkan
asam lebih  cepat untuk  menghambat
pertumbuhan beberapa mikroba dibandingkan
dengan spesies Lactobacillus lain. Bakteri
Lactobacillus  plantarum dapat digunakan
sebagai probiotik yang bermanfaat bagi
kesehatan  tubuh. Lactobacillus  curvatus
bermanfaat sebagai sumber bakteriosin sehingga
dapat memiliki kemampuan dalam fermentasi
yang kuat dan antibakteri. Bakteri asam laktat
terlibat dalam fermentasi durian berperan dalam
menghasilkan asam organik rantai pendek yang
bersifat antikarsinogenik (membatasi dan
mencegah pertumbuhan kanker), menghasilkan
metabolit antimikroba dan  mengandung
antioksidan cukup tinggi.

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi
sumber acuan untuk penelitian lanjutan yang
lebih mendalam mengenai tempoyak. Seiring
berjalan waktu, tempoyak dapat menjadi sumber
penghasilan bagi produsennya, sebab selain
dijadikan bahan makanan, tempoyak juga
berpotensi digunakan sebagai probiotik yang
bermanfaat bagi kesehatan.
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