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ABSTRAK  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui nilai gizi (protein, lemak, kadar air, 

pH, keasaman), total koloni aerob, total koloni asam laktat, sifat biokimia BAL (uji 

katalase dan tipe fermentasi), aktivitas antimikrobial BAL naniura, mengisolasi dan 

mengidentifikasi jenis BAL yang terdapat pada naniura dengan menggunakan metode 

konvensional secara makroskopis dan mikroskopis serta mengetahui jenis BAL yang 

berperan dalam fermentasi naniura menggunakan metode 16S-rRNA. Metode 

penelitian adalah deskriptif dan analisa di laboratorium. Sampel yang digunakan 

berasal dari tiga tempat di Sumatera Barat. Hasil penelitian menunjukkan kadar protein 

naniura berkisar 10,51% ± 2,82, kadar lemak berkisar 7,51% ± 0,18, kadar air 71,57% 

± 0,97, pH 5,37 ± 0,06, keasaman 1,32 ± 0,29, total koloni aerob 18×104CFU, 

12×104CFU dan 8×104CFU, Total koloni bakteri asam laktat  32×107CFU/g, 

11×107CFU/g dan 105×107CFU/g, secara makroskopis BAL isolat naniura berbentuk 

bulat, diameter 2-3 mm, bewarna putih-kekuningan, permukaan cembung dengan 

tepian licin, secara mikroskopis isolat BAL naniura pada Ns1 berbentuk batang (bacil) 

, Ns2 bulat (coccus), dan Ns3 batang (bacil) serta ketiganaya adalah gram positif. 

Meiliki sifat katalase negatif, tipe homofermentatif, mempunyai daya hambat terhadap 

bakteri patogen, dan bakteri dari 16S-rRNA naniura dari isolat Ns1 adalah  

Lactobacillus fermentum SL 163-4.  
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