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ABSTRAK 

 

Analisis Metagenomik Komunitas Mikroba pada Singkong 

Fermentasi (Growol) 

 

DESY IRIANI PUTRI TAMPUBOLON 

 

Growol merupakan makanan fermentasi tradisional berbahan dasar singkong yang 

berasal dari Kulon Progo, Yogyakarta. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis 

keragaman mikroorganisme, senyawa bioaktif, serta aktivitas antibakteri dari 

ekstrak growol. Analisis metagenomik menggunakan metode Next-Generation 

Sequencing (NGS) menunjukkan bahwa komunitas mikroba pada growol 

didominasi oleh Lactobacillus delbrueckii dan Bifidobacterium mongoliense, yang 

termasuk dalam filum Firmicutes dan Actinobacteria. Kedua spesies tersebut 

berperan penting dalam proses fermentasi dan berpotensi menghasilkan metabolit 

bioaktif seperti asam organik dan peptida antimikroba. Hasil analisis Gas 

Chromatography–Mass Spectrometry (GC–MS) terhadap ekstrak etanol growol 

mengidentifikasi keberadaan beberapa asam lemak jenuh dan tak jenuh, antara lain 

asam palmitat, asam stearat, dan asam oleat, serta senyawa volatil seperti asam 

asetat dan asam laktat, yang diketahui memiliki potensi antibakteri dan antioksidan. 

Namun, uji aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli dan Staphylococcus 

aureus menunjukkan tidak adanya zona hambat. Hal ini mengindikasikan bahwa 

meskipun senyawa bioaktif terdeteksi secara kimiawi, konsentrasi atau 

stabilitasnya dalam ekstrak etanol kemungkinan tidak mencukupi untuk 

menimbulkan efek antibakteri in vitro. Temuan ini juga mengisyaratkan bahwa 

aktivitas biologis bakteri asam laktat pada growol lebih bersifat fungsional ketika 

mikroba hidup berinteraksi langsung di dalam ekosistem usus manusia. Dengan 

demikian, efektivitas growol sebagai pangan fungsional lebih optimal melalui 

konsumsi langsung yang mempertahankan viabilitas bakteri probiotik di dalamnya. 

 

Kata kunci: aktivitas antibakteri, fermentasi singkong, Gas Chromatography-

Mass Spectrometry (GC-MS), growol, Next-Generation Sequencing (NGS).  
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ABSTRACT 

 

 

Metagenomic Analysis of Microbial Community in Fermented 

Cassava (Growol) 

 

DESY IRIANI PUTRI TAMPUBOLON 

 

 

Growol is a traditional fermented food made from cassava originating from Kulon 

Progo, Yogyakarta. This study aimed to analyze the microbial diversity, bioactive 

compounds, and antibacterial activity of growol extract. Metagenomic analysis 

using Next-Generation Sequencing (NGS) revealed that the microbial community 

of growol was dominated by Lactobacillus delbrueckii and Bifidobacterium 

mongoliense, belonging to the phyla Firmicutes and Actinobacteria. These species 

play important roles in the fermentation process and are known to produce 

bioactive metabolites such as organic acids and antimicrobial peptides. Gas 

Chromatography–Mass Spectrometry (GC–MS) analysis of the ethanol extract of 

growol identified several saturated and unsaturated fatty acids, including palmitic 

acid, stearic acid, and oleic acid, as well as volatile compounds such as acetic acid 

and lactic acid, which are known to possess antibacterial and antioxidant potential. 

However, antibacterial assays against Escherichia coli and Staphylococcus aureus 

showed no inhibition zones. This indicates that although bioactive compounds were 

chemically detected, their concentration or stability in the ethanol extract might not 

be sufficient to exert antibacterial effects in vitro. These findings also suggest that 

the biological activity of lactic acid bacteria in growol is more functional when live 

microbes directly interact within the human gut ecosystem. Therefore, the 

functional efficacy of growol is likely more pronounced through direct consumption 

that maintains the viability of its probiotic bacteria. 

 

Keywords: antibacterial activity, cassava fermentation, Gas Chromatography-

Mass Spectrometry (GC-MS), growol, Next-Generation Sequencing (NGS).  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

                                                       

 I.I Latar Belakang   

Fermentasi merupakan salah satu teknik pengolahan pangan tertua yang 

digunakan untuk meningkatkan daya simpan, cita rasa, dan nilai gizi bahan 

pangan. Proses fermentasi melibatkan aktivitas mikroorganisme yang 

mengubah substrat organik menjadi berbagai metabolit seperti asam organik, 

alkohol, peptida, dan senyawa volatil yang berpotensi memberikan manfaat 

kesehatan (Tamang et al., 2020). Salah satu produk fermentasi tradisional 

Indonesia yang menarik untuk dikaji adalah growol, makanan khas dari Kulon 

Progo, Yogyakarta, yang berbahan dasar singkong. 

Growol dibuat melalui proses fermentasi alami dengan bantuan 

mikroorganisme yang berasal dari lingkungan dan bahan baku. Dalam beberapa 

dekade terakhir, perhatian terhadap makanan fermentasi lokal semakin 

meningkat karena potensi keberadaan bakteri asam laktat (BAL) dan mikroba 

probiotik lain yang dapat memberikan efek positif bagi kesehatan usus dan 

sistem imun (Tamang et al., 2020). Selain itu, produk metabolit dari BAL 

seperti asam organik, peptida antimikroba, dan senyawa volatil juga diketahui 

memiliki aktivitas antibakteri, antioksidan, dan antiinflamasi (Baruzzi et al., 

2011). 

Perkembangan teknologi analisis molekuler seperti Next-Generation 

Sequencing (NGS) telah memungkinkan karakterisasi komunitas mikroba pada 

produk fermentasi secara lebih mendalam dibandingkan metode konvensional. 

Melalui NGS, komposisi mikrobiota dapat diidentifikasi hingga tingkat spesies, 

sehingga memberikan gambaran lebih akurat tentang peran mikroorganisme 

dominan dalam fermentasi. Selain itu, analisis Gas Chromatography–Mass 

Spectrometry (GC–MS) berperan penting dalam mengidentifikasi senyawa 

kimia bioaktif hasil fermentasi, termasuk asam lemak dan metabolit volatil yang 
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berkontribusi terhadap aktivitas biologis produk tersebut. Penelitian 

sebelumnya menunjukkan bahwa keberadaan BAL pada growol seperti 

Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus rhamnosus berpotensi 

menghasilkan senyawa antimikroba (Putri et al., 2012). Namun, efektivitas 

senyawa bioaktif tersebut sangat dipengaruhi oleh kondisi fermentasi, metode 

ekstraksi, serta stabilitas kimianya. Oleh karena itu, diperlukan penelitian yang 

mengintegrasikan pendekatan molekuler (NGS) dan kimiawi (GC–MS) untuk 

memahami keterkaitan antara komunitas mikroba, senyawa bioaktif, dan 

potensi aktivitas antibakteri pada growol. Melalui penelitian ini diharapkan 

dapat diperoleh pemahaman yang lebih komprehensif mengenai potensi growol 

sebagai pangan fungsional berbasis fermentasi lokal, yang tidak hanya berperan 

dalam diversifikasi pangan, tetapi juga berpotensi memberikan manfaat 

kesehatan melalui aktivitas probiotik dan metabolit bioaktif yang 

dihasilkannya. 

I.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang, maka rumusan masalah dalam penelitian 

ini adalah:  

1. Bagaimana keragaman mikroorganisme yang terdapat pada growol 

berdasarkan analisis Next-Generation Sequencing (NGS)? 

2. Senyawa bioaktif apa saja yang teridentifikasi pada ekstrak etanol 

growol melalui analisis Gas Chromatography–Mass Spectrometry 

(GC–MS)? 

3. Bagaimana aktivitas antibakteri ekstrak growol terhadap Escherichia 

coli dan Staphylococcus aureus? 

1.3 Tujuan Penelitian  

1. Menganalisis keragaman mikroorganisme pada growol menggunakan metode 

NGS. 

2. Mengidentifikasi senyawa bioaktif dalam ekstrak etanol growol melalui analisis 

GC–MS. 

3. Mengetahui aktivitas antibakteri ekstrak growol terhadap E. coli dan S. aureus. 
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1.4 Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Secara ilmiah, memberikan informasi mengenai hubungan antara komunitas 

mikroba, senyawa metabolit, dan aktivitas biologis pada produk fermentasi 

tradisional growol.  

2. Secara praktis, menjadi dasar pengembangan growol sebagai pangan 

fungsional probiotik yang bernilai tambah bagi masyarakat lokal. 

3. Secara industri, membuka peluang untuk pengembangan produk fermentasi 

berbasis singkong yang berpotensi sebagai sumber probiotik alami dan 

bioaktif. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa:  

1. Keragaman mikroorganisme pada growol menunjukkan dominasi 

spesies Lactobacillus delbrueckii dan Bifidobacterium mongoliense, 

yang termasuk dalam filum Firmicutes dan Actinobacteria. Kedua 

spesies ini berperan penting dalam proses fermentasi singkong melalui 

produksi asam organik dan peptida bioaktif yang mendukung cita rasa, 

aroma, serta potensi probiotik growol. 

2. Analisis senyawa bioaktif dengan metode GC–MS terhadap ekstrak 

etanol growol mengidentifikasi keberadaan beberapa asam lemak jenuh 

dan tidak jenuh seperti asam palmitat, asam stearat, dan asam oleat, serta 

senyawa volatil seperti asam asetat dan asam laktat. Senyawa-senyawa 

ini diketahui memiliki aktivitas biologis seperti antioksidan dan 

antiinflamasi yang berpotensi meningkatkan nilai fungsional growol 

sebagai pangan fermentasi tradisional. 

3. Uji aktivitas antibakteri ekstrak etanol growol terhadap Escherichia coli 

dan Staphylococcus aureus tidak menunjukkan adanya zona hambat. 

Hasil ini mengindikasikan bahwa konsentrasi, stabilitas, atau polaritas 

senyawa bioaktif dalam ekstrak etanol belum cukup untuk memberikan 

efek antibakteri in vitro. Hal ini juga menegaskan bahwa aktivitas 

biologis bakteri asam laktat dalam growol lebih nyata dalam kondisi in 

vivo, ketika mikroba hidup berinteraksi langsung dengan ekosistem usus 

manusia. Secara keseluruhan, growol memiliki potensi sebagai pangan 

fungsional probiotik alami karena mengandung komunitas mikroba 

menguntungkan dan senyawa bioaktif yang berperan dalam kesehatan 

pencernaan serta keseimbangan mikrobiota usus. 
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5.2 Saran  

1. Penelitian lanjutan disarankan untuk menggunakan metode ekstraksi 

yang berbeda (misalnya ekstraksi fraksinasi polaritas atau metode 

superkritik) guna meningkatkan isolasi dan kestabilan senyawa bioaktif 

yang berpotensi antibakteri. 

2. Eksperimen in vivo pada model hewan atau uji klinis skala kecil dapat 

dilakukan untuk mengevaluasi efek konsumsi growol terhadap kesehatan 

usus, imunitas, dan keseimbangan mikrobiota. 

3. Perlu dilakukan optimasi proses fermentasi growol, termasuk variasi 

bahan baku, waktu fermentasi, dan kondisi lingkungan (suhu, pH, 

kelembapan) untuk meningkatkan viabilitas Lactobacillus dan 

Bifidobacterium sebagai bakteri probiotik utama. 
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