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BAB 1 
 

PENDAHULUAN 
 
 

 

1.1. Latar Belakang 
 

Bekasam merupakan produk olahan ikan yang difermentasi selama 5 sampai 7 

hari yang melibatkan bakteri asam laktat (BAL), dengan penambahan garam dan 

sumber karbohidrat. Ikan yang biasa dibuat untuk produk bekasam yaitu ikan air 

tawar. Fermentasi bekasam merupakan proses fermentasi yang terjadi secara 

spontan, dimana penyeleksi mikroorganisme hanya menggunakan garam (Rahayu 

et al., 1992). Produk bekasam memiliki rasa yang khas yaitu asam, rasa asam 

tersebut dihasilkan dari perombakan glukosa menjadi asam laktat oleh bakteri 

asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat akan merubah senyawa kompleks yang ada 

pada bekasam menjadi senyawa yang lebih sederhana, sehingga dapat mudah 

dicerna oleh manusia. 

Pada proses fermentasi bekasam, terdapat bakteri asam laktat yang dapat 

menghasilkan komponen bioaktif. Komponen bioaktif sangat baik untuk kesehatan 

manusia yaitu dapat digunakan sebagai pencegahan terhadap penyakit 

antihipertensi, antikolesterol dan antibakteri. Menurut Rinto et al. (2015), pada 

proses fermentasi bekasam, salah satu bakteri asam laktat yang diisolasi 

menghasilkan komponen bioaktif berupa lovastatin dan peptida bioaktif yang 

dapat menghambat sintetis kolesterol. Pada produk bekasam terdapat bakteri asam 

laktat (BAL) jenis Lactobacillus acidophilus yang mampu menghasilkan metabolit 

sekunder berupa lovastatin dan peptida bioaktif (Rinto, 2015). Lovastatin 

merupakan obat golongan statin yang dapat menghambat aktivitas HMGR, 

sehingga akan terjadi perombakan HMG-CoA yang akan menjadi mevalonat. 

 

Produk akhir bekasam sangat dipengaruhi oleh jenis sumber karbohidrat yang 

ditambahkan. Sumber karbohidrat yang ditambahkan dalam pembuatan bekasam, 

digunakan sebagai sumber nutrisi yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat untuk 

merangsang pertumbuhan bakteri. Menurut Murtini et al. (1997), penambahan 

sumber karbohidrat yang dapat digunakan yaitu singkong, nasi, tape ketan, beras 

sangrai, tepung dan lain sebagainya. Pada umumnya pembuatan bekasam 
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menggunakan sumber karbohidrat berasal dari beras dalam bentuk nasi. Produk 

fermentasi lain seperti wadi, memanfaatkan beras sangrai sebagai sumber 

karbohidrat. Penyangraian dapat meningkatkan daya cerna, serta dapat 

mengawetkan makanan karena aktivitas air (aw) menurun (Fellows, 2000). Selain 

sumber karbohidrat, proses pengemasan produk juga berperan penting dalam 

keberhasilan proses fermentasi. Pengemasan vakum pada prinsipnya adalah 

pengeluaran gas dan uap air dari produk yang dikemas, sehingga akan cenderung 

menekan jumlah bakteri selama penyimpanan. Pada kondisi tersebut, bakteri aerob 

yang tumbuh jumlahnya relatif lebih sedikit dibandingkan dengan kondisi tidak 

vakum (Syarief et al., 1993). 
 

Kemasan vakum dapat menghambat kontaminasi mikroba patogen selama 

penyimpanan. Jay (1996), menyatakan bahwa pengemasan vakum dapat 

memperpanjang masa simpan produk 3-5 kali lebih lama dibandingkan tanpa 

vakum. Selain itu, fungsi praktis yang menjadi salah satu alasan penggunaan 

kemasan vakum digunakan untuk mengemas suatu produk. Dengan demikian, 

pemanfaatan beras sangrai dalam produk fermentasi bekasam yang dikemas 

vakum dimungkinkan dapat mempengaruhi kualitas dan komponen bioaktif yang 

terdapat dalam bekasam. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 
 

Bekasam merupakan salah satu produk olahan fermentasi yang terbuat dari 

ikan dengan penambahan garam dan sumber karbohidrat nasi. Bekasam 

merupakan salah satu produk olahan khas dari Sumatera Selatan, dimana proses 

fermentasi bekasam berlangsung selama 5-7 hari. Selain nasi, sumber karbohidrat 

lain yang dapat digunakan untuk proses fermentasi bekasam yaitu singkong, tape 

ketan, beras sangrai, tepung dan lain sebagainya (Murtini et al., 1997). Seperti 

yang telah dilakukan pada penelitian Wati et al. (2019), penggunaan samu atau 

beras sangrai pada fermentasi wadi mempengaruhi aroma, dimana aroma yang 

dihasilkan yaitu agak asam, mendekati aroma beras dan ikan. Serta tekstur yang 

dihasilkan yaitu lebih kenyal. Moeljanto (1992), berpendapat bahwa pada samu 

terdapat sumber pati sebagai karbohidrat. 
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Selain itu, pada penelitian Priyanto et al. (2018), pembuatan bekasam ikan 

wader dengan berbagai macam olahan beras seperti beras, nasi, karak, dan nasi 

aking memiliki pengaruh yang berbeda terhadap sifat mikrobiologi dan 

organoleptik. Bekasam yang difermentasi menggunakan nasi menghasilkan total 

BAL yang paling tinggi. Serta pada pengujian organoleptik bekasam yang 

menggunakan karak memiliki tingkat kesukaan yang paling tinggi dibandingkan 

yang lain. Produk bekasam memiiki kandungan senyawa biokatif yang baik untuk 

kesehatan manusia, berupa lovastatin dan peptida bioaktif. Berdasarkan hasil yang 

telah dikaji oleh Rinto (2015), peptida pada bekasam memiliki kemampuan 

sebagai anti kolesterol. Oleh karena itu, pada penelitian ini perlu kajian lebih 

lanjut mengenai pengaruh penggunaan beras sangrai pada bekasam terhadap 

komponen bioaktif pada bekasam. 

 

1.3. Tujuan dan Manfaat 
 

1.3.1. Tujuan 
 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh lama waktu 

penyangraian beras pada bekasam ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap pH 

dan komponen bioaktif. 

 

1.3.2. Manfaat 
 

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh lama waktu penyangraian beras terhadap pH dan komponen bioaktif 

bekasam. 
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