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 SUMMARY 
 

HERI NOPRIANSYAH. Isolation of protease enzyme bacteria from bekasam 

and rusip (supervised by ACE BAEHAKI) 

The research aims to measure protease enzyme activity producing bacteria 

from fermentation product bekasam and rusip. The bacteria were inoculated in 

skim milk agar (SMA), and will produce clear zone. The best isolates from 9 

isolates of bekasam and 9 isolates from rusip will be choosen, and the best result 

frome bekasam and rusip were A3K2 and B3K2 whit highest proteolityc activyti, 

than others idend of activity A3K2 and B3K2 isolates were 10.0 and 7.0, optimum 

time of proteolitic activyti A3K2 and B3K2 were 16 hours and 32 hours. 
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RINGKASAN 

 

HERI NOPRIANSYAH. Isolat bakteri penghasil enzim protease dari bekasam 

dan rusip (Dibimbing oleh ACE BAEHAKI). 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengukur aktivitas protease dari bakteri 

produk fermentasi bekasam dan rusip, menggunakan media skim milk agar 

(SMA) yang akan ditunjukkan dengan terbentuknya zona jernih/bening disekitar 

koloni. Hasil isolasi menunjukkan bahwa dari 9 isolat bekasam dan 9 isolat rusip 

yang diperoleh akan diambil masing-masing satu isolate terbaik, dengan isolat 

bekasam (A3K2) dan rusip (B3K2) terpilih karena memiliki aktivitas protease 

tertinggi dibandingkan dengan isolat lainnya. Hasil pengujian aktivitas protease 

dari isolat A3K2 dan B3K2 dengan indeks proteolitik sebesar 10,0 dan 7,0. waktu 

optimum untuk masing-masing isolat A3K2 dan B3K2 aktivitas optimum terjadi 

pada jam ke-16 dan jam ke-32. 

 

 

Kata kunci : Bekasam, Isolate, Protease, Rusip 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Indonesia banyak terdapat produk perikanan khas daerah yang sangat kaya 

akan manfaat, selain untuk meningkatkan nilai jual dan mempertahankan daya 

simpan juga banyak mengandung nilai gizi yang baik untuk tubuh kita. Provinsi 

Sumatra Selatan salah satunya yang terkenal dengan hasil perikanan yang 

menggunakan metode fermentasi, seperti bekasam dan rusip. 

Bakteri adalah salah satu golongan organisme prokariotik (tidak memiliki 

selubung inti). Bakteri sebagai makhluk hidup tentu memiliki informasi genetik 

berupa DNA, tapi tidak terlokalisasi dalam tempat khusus (nukleus) dan tidak ada 

membran inti. Bentuk DNA bakteri adalah sirkuler, panjang dan biasa disebut 

nukleoi. Pada DNA bakteri tidak mempunyai intron dan hanya tersusun atas akson 

saja. Bakteri juga memiliki DNA ekstrakromosomal yang tergabung menjadi 

plasmid yang berbentuk kecil dan sirkuler (Jawetz, 2004) . 

 Bekasam merupakan produk perikanan hasil fermentasi yang 

memanfaatkan bakteri asam laktat dan garam sebagai penyeleksi mikroorganisme.  

Pada umumnya produk bekasam dibuat dengan mencampurkan ikan bahan utama 

ditambahkan nasi dan garam, yang selanjutnya diletakkan di dalam wadah tertutup 

rapat dengan suhu ruang kemudian disimpan selama lima sampai tujuh hari. Hasil 

akhir produk bekasam mempunyai karaktristik daging ikan utuh agak kenyal 

memiliki bau yang khas asam. Bakteri asam laktat yang terkandung dalam produk 

bekasam sangat penting dalam proses fermentasi karna bakteri asam laktat bersifat 

antimikrobia yang dapat menghambat bakteri patogen dan bakteri pembusuk 

(Rahayu et al., 2010) 

Rusip merupakan produk fermentasi ikan, dengan menggunakan bahan 

baku ikan teri. Pada umumnya rusip dibuat dalam skala rumah tangga yaitu 

selama musim ikan. Penjualan produk ini dilakukan dalam skala kecil di pasar 

atau rumah. Selain garam, bahan lain yang ditambahkan adalah gula aren yang 

dapat berfungsi sebagai sumber energi dan nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri-

bakteri yang berperan dalam proses fermentasi. Rusip biasanya dikonsumsi 
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sebagai campuran untuk sambal, baik dengan cara dimasak terlebih dahulu atau 

langsung dikonsumsi sebagai lauk dalam keadaan tanpa pemasakan (mentah). 

Rusip siap dikonsumsi setelah disimpan selama minimal 1 minggu (Sastra, 2008). 

Selama proses fermentasi bakteri yang banyak tumbuh dalam produk rusip adalah 

kelompok bakteri asam laktat dan sisanya bakteri-bakteri halofilik lain serta 

bakteri sulfur seperti Sulfulobus sp dan Bagiotoa sp yang tahan terhadap kadar 

garam tinggi (Batubara, 2015). 

Beberapa mikroorganisme yang telah diketahui sebagai penghasil protease 

untuk aplikasi komersial adalah Bacillus, Lactobacillus, Pyrococcus, 

Termonospora Rhizopus, Mucor, Endothia and Aspergillus (Rao, et al., 1998; 

Ward et al., 2009). Begitu pentingnya enzim ini sehingga perlu mencari enzim 

dari mikroba dengan habitat yang berbeda sehingga diharapkan enzim yang 

dihasilkan memiliki karakter yang unik untuk memenuhi kebutuhan industri baik 

industri produk pertanian, kimia dan medis. Salah satu sumber enzim ini adalah 

mikroba dari fermantasi rusip dan bekasam yang memungkinkan menghasilkan 

enzim. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Hingga saat ini sebagian besar enzim yang digunakan dalam industri di 

Indonesia masih diimpor. Keadaan ini tentunya sangat merugikan jika ditinjau 

secara ekonomi, padahal Indonesia merupakan negara tropis yang kaya akan 

sumber alam hayati, terutama mikroba penghasil enzim, termasuk protease. Oleh 

karena itu, penggalian mikroorganisme indigenous penghasil protease perlu 

dilakukan di Indonesia. Pasar yang luas dan sumber daya alam yang mendukung 

merupakan peluang yang besar untuk mendapatkan mikroorganisme yang 

potensial untuk dikembangkan sebagai penghasil enzim. 

Pada umumnya produk fermentasi bekasam dan rusip menghasilkan 

bakteri asam laktat (BAL) yang bisa menghasilkan protease dalam jumlah yang 

cukup besar sehingga besar kemungkinan enzim protease dapat terindentifikasi. 

Dalam dasa warsa terakhir ini terjadi peningkatan lebih pesat dalam pemakaian 

enzim karena sifatnya yang efisien, selektif, mengkatalisis reaksi tanpa produk 

samping dan ramah lingkungan. Salah satu sumber protease adalah mikroba. 
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Protease mikroba dapat diklasifikasikan sebagai protease serin (E.C. 3.4.21), 

protease sulfhydril (E.C.3.4.22), protease asam (E.C.3.4.23) dan metaloprotease 

(E.C.3.4.24) (Baehaki, 2011). 

 

1.3. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh bakteri penghasil enzim 

proteolitik dari bakteri yang dihasilkan dari produk fermentasi bekasam dan rusip. 

 

1.4. Kegunaan Penelitian 

Diharapkan bermanfaat sebagai data awal mengenai bakteri yang terdapat 

di dalam produk fermentasi bekasam dan rusip yang diisolasi serta memiliki 

aktivitas proteolitik. Selain itu, dari penelitian ini isolat bakteri terpilih dapat 

dikarakterisasi lebih lanjut sebagai agen fibrinolitik untuk alternatif pengobatan 

trombosis.  

Dalam jangka panjang penelitian ini untuk mendukung penyediaan 

alternatif obat yang memiliki efek samping rendah untuk mengatasi permasalahan 

penyakit trombosis melalui agen fibrinolitik dari isolat bakteri fermentasi bekasam 

dan rusip yang mengandung enzim proteolitik. 
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