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SUMMARY 

 

SERLY OKTAVIANI. Fractionation Of  Antioxidant And Anticholesterol 
Bioactive Peptides From “Bekasam” Silver Rasbora (Rasbora argyrotaenia) With 
Addition of Lactobacillus acidhopilus Starter. (Supervised by RINTO and 
HERPANDI). 
 

The purpose of this research was to know effect fractionation of 
antioxidant activities and anticholesterol from bekasam silver rasbora (Rasbora 
argyrotaenia) with the addition of starter Lactobacillus acidophilus. This research 
was conducted on October until December 2016 using laboratory analysis and the 
data analysis was done descriptively. The parameters observed in this research 
were the measurement of total lactic acid bacteria, pH measurement, lovastatin 
assay, antioxidant assay with DPPH method, analysis of inhibition of HMG-CoA 

reductase and peptide profile analysis (SDS-PAGE). The result of this study 
indicated that pH values bekasam Silver Rasbora around 5.66-5.96 and the 
rendemen by fractionate extracts were less percentage than rendemen extract of 
bekasam Silver Rasbora. Lovastatin from bekasam which had been added 
Lactobacillus acidophilus content 148.3043. The existence of antioxidant F1, F2, 
F3, and F4 have good  synergy to increased antioxidant activity that in extract 
bekasam which do not fractionation having antioxidant activity 69.7568 % highest 
equivalent to BHT 40-50 ppm. Bekasam also contain peptide bioaktive 7.69 kD 
that had a high inhibition to HMG-CoA reductase (93%).  
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RINGKASAN 

SERLY OKTAVIANI. Fraksinasi Peptida Bioaktif Antioksidan dan 
Antikolesterol dari Bekasam Ikan Seluang (Rasbora argyrotaenia) dengan 
Penambahan Starter Lactobacillus acidophilus. (Dibimbing oleh RINTO dan 
HERPANDI) 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh fraksinasi terhadap 
aktifitas antioksidan dan antikolesterol dari bekasam ikan seluang (Rasbora 
argyrotaenia) dengan Penambahan Starter Lactobacillus acidophilus. Penelitian 
ini dilaksanakan pada bulan Oktober sampai dengan Desember 2016 
menggunakan metode eksperimental laboratorium dan analisa data dilakukan 
secara deskriptif. Parameter yang diamati dalam  penelitian ini yaitu pengukuran 
total bakteri asam laktat, pengukuran pH, pengujian kandungan lovastatin, 
pengujian antioksidan dengan metode DPPH, analisa inhibisi HMG-KoA 
reduktase dan analisa profil peptida (SDS-PAGE). Hasil penelitian ini 
menunjukkan bahwa nilai pH bekasam ikan seluang berkisar pada 5,66-5,96 dan 
Rendemen hasil fraksinasi ekstrak bekasam ikan seluang memiliki persentase 
lebih kecil dibandingkan dengan rendemen hasil ekstrak bekasam ikan seluang. 
kandungan lovastatin bekasam ditambahkan kultur Lactobacillus acidophilus 
sebesar 136,45-160,15 ppm. Keberadaan antioksidan F1, F2, F3, dan F4 saling 
bersinergi meningkatkan aktivitas antioksidan sehingga pada ekstrak bekasam 
yang tidak difraksinasi memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi sebesar 
69,7568% setara dengan BHT 40-50 ppm. Bekasam juga mengandung peptida 
bioaktif 7,69 kD yang memiliki daya inhibisi tinggi terhadap HMG-KoA 
reduktase (93%).  

 
Kata Kunci : Antikolesterol, Antioksidan, Bekasam, Peptida 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar belakang 

Indonesia memiliki berbagai produk fermentasi olahan tradisional yang 

berasal dari berbagai daerah. Bekasam merupakan salah satu produk fermentasi 

ikan yang banyak dijumpai di daerah Sumatera Selatan. Produk ini dibuat dengan 

mencampurkan ikan, nasi dan garam dalam wadah tertutup yang difermentasi 

pada suhu ruang selama 7 hari. Bekasam yang dihasilkan memiliki rasa asam dan 

asin dengan aroma yang khas. 

Bekasam memiliki beberapa manfaat, salah satunya memiliki beberapa 

komponen gizi yang lebih baik dari ikan segar dan mempunyai kandungan asam 

amino bebas lebih banyak dari pada ikan segar. Hal ini disebabkan karena pada 

bekasam terjadi proses hidrolisis protein ikan menjadi asam amino selama 

fermentasi (Widowati et al., 2011). Bekasam juga memiliki potensi sebagai 

penghambat dari berbagai penyakit degeneratif seperti penyakit jantung koroner, 

kanker, diabetes mellitus, hiperkolesterol, dan hipertensi. 

Salah satu penyebab timbulnya penyakit jantung koroner adalah 

penyumbatan arteri (aterosklerosis). Faktor utama yang memicu timbulnya 

penyempitan pembuluh darah (aterosklerosis) adalah tingginya kadar kolesterol 

dalam darah, kemudian teroksidasi sehingga masuk dan tertimbun dalam lapisan 

intima arteri. Aterosklerosis dapat dicegah dengan mengkonsumsi makanan dan 

minuman fungsional serta suplemen yang mengandung komponen bioaktif seperti 

antikolesterol dan antioksidan.  

Antioksidan merupakan senyawa yang dapat menghambat reaksi oksidasi, 

dengan mengikat radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif sehingga 

kerusakan sel akan dihambat. Antioksidan terdapat dalam beberapa bentuk, di 

antaranya vitamin, mineral, fitokimia dan peptida (Andayani et al., 2008). Peptida 

sebagai antioksidan terdapat pada produk fermentasi ikan yaitu ngari. Ngari dibuat 

dari ikan air tawar berukuran kecil yang difermentasikan bersama minyak mustard 

dan garam, disimpan dalam kendi dari tanah liat dan ditutup hingga kedap udara 

dan difermentasi selama 30-40 hari. Peptida yang terkandung dalam ngari 

1 



17 
 

Universitas Sriwijaya 
17 

 

memiliki kemampuan untuk menyumbangkan atom hidrogen sehingga mampu 

menangkal senyawa radikal (Phadke et al., 2014). 

Penurunan kadar kolesterol darah dapat dilakukan dengan mengatur pola 

makan dan membatasi biosintesis kolesterol. Pembatasan biosintesis kolesterol 

dapat dilakukan dengan menghambat aktivitas enzim HMG-KoA reduktase 

(Lachenmeier et al., 2012). Menurut Rinto (2015), bahwa Lactobacillus 

acidophilus yang diisolasi dari bekasam ikan seluang terbukti mampu 

menghasilkan inhibitor HMG-KoA reduktase berupa lovastatin maupun peptida 

6,3 kD. Selain itu, hidrolisis protein oleh protease seperti Lactobacillus 

acidophilus mampu menghasilkan peptida yang bersifat bioaktif. Oleh karena itu 

diperlukan fraksinasi peptida bioaktif dengan metode filtrasi menggunakan 

membran molecular weight cut off (MWCO). Filtrasi tersebut mampu 

memisahkan peptida yang diinginkan berdasarkan berat molekul tertentu 

(Vandanjon et al., 2007). 

 

1.2. Kerangka pemikiran 

  Beberapa kajian terhadap manfaat bekasam menyebutkan bahwa bekasam 

tidak hanya digunakan sebagai sumber nutrisi tetapi juga diketahui mempunyai 

khasiat bagi kesehatan manusia. Wikandari et al. (2012) menyebutkan bahwa 

bekasam bermanfaat dalam menurunkan tekanan darah dan  menghasilkan peptida 

bioaktif yang mampu menghambat aktivitas Angiotensin I Converting Enzyme 

(ACE). Bekasam juga terbukti mengandung senyawa bioaktif penghambat sintesis 

kolesterol (inhibitor HMG-KoA reduktase). Menurut Rinto (2015c) menjelaskan 

bahwa ekstrak bekasam mampu mereduksi aktivitas enzim HMG-KoA reduktase 

seperti halnya narezushi dan heshiko di Jepang.  Namun belum diketahui peptida 

sebagai inhibitor HMG-KoA reduktase dari bekasam ikan seluang yang dibuat 

dengan menggunakan starter Lactobacillus acidophilus. Starter Lactobacillus 

acidophilus mampu memproduksi statin (lovastatin) dan peptida yang mampu 

menghambat enzim HMG-KoA reduktase (Rinto et al., 2015a). 

  Oleh sebab itu dengan adanya penambahan starter Lactobacillus 

acidophilus mampu menghasilkan statin yang lebih optimum dan proses 

fraksinasi peptida bioaktif antioksidan dan antikolesterol dari ekstrak bekasam 

2 



18 
 

Universitas Sriwijaya 
18 

 

ikan seluang perlu dilakukan sebagai upaya untuk menjadikan bekasam sebagai 

makanan fungsional maupun suplemen dalam menghambat/mencegah penyakit 

degeneratif. Tujuan dari fraksinasi itu sendiri adalah untuk memisahkan 

komponen bioktif (peptida) serta menguji daya inhibisinya terhadap HMG-KoA 

reduktase. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh fraksinasi 

terhadap aktivitas antioksidan dan antikolesterol dari bekasam ikan seluang 

(Rasbora argyrotaenia) dengan penambahan starter Lactobacillus acidophilus. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberi informasi mengenai 

potensi dari produk fermentasi bekasam sebagai komoditas yang memiliki peptida 

bioaktif yang baik untuk kesehatan tubuh manusia terutama sebagai antioksidan 

dan antikolesterol. 
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