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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

 
1.1.  Latar Belakang 

 
Bekasam merupakan produk fermentasi ikan yang mengandung senyawa 

bioaktif. Bekasam memiliki potensi sebagai pangan fungsional untuk 

menghambat penyakit degeneratif terutama hipertensi dan hiperkolesterolemia 

(Rinto 2015; Wikandari dan Yuanita, 2014). Komponen bioaktif yang dapat 

menghambat sintesis kolesterol pada bekasam adalah lovastatin (Rinto, 2015).  

 Keberadaan senyawa bioaktif pada bekasam dihasilkan oleh bakteri yang 

terdapat selama proses fermentasi. Berdasarkan penelitian Rinto et al. (2015) 

Lactobacillus acidophilus yang termasuk salah satu jenis bakteri asam laktat yang 

diisolasi dari bekasam terbukti menghasilkan komponen metabolit sekunder 

penghambat enzim HMG-CoA reduktase (statin) yaitu lovastatin.  

Faktor yang dapat berpengaruh produksi statin pada mikroorganisme 

adalah kondisi kultur meliputi pH, surfaktan dan komposisi media (Barrios et al., 

2010). Beberapa mikroorganisme penghasil statin yang diisolasi dari berbagai 

bahan pangan mampu memproduksi statin secara optimum pada media tertentu. 

Aryantha et al. (2014) menerangkan bahwa Produksi lovastatin tertinggi 

dihasilkan oleh Aspergillus terreus  dengan kadar 54,2 mg/L dalam waktu  

inkubasi 10 hari pada medium KD+C (tapioka 15%) dan N (kedelai 5%), suhu 

ruang (28O - 30O C) dan kecepatan pengadukan 125 rpm. Aspergillus terreus 

memproduksi lovastatin secara optimal pada lama inkubasi 8 hari dengan suhu 

30O C, pH 8.5, glukosa sebagai sumber karbon dan metionin sebagai sumber asam 

amino sebagai pembentuk lovastatin (Osman et al., 2011).  

Berdasrkan penelitian Osman et al. (2011) penambahan berbagai jenis 

asam amino seperti metionin, leusin, glisin, prolin, alanin, asparigin dan asam 

aspartat untuk mengoptimalkan produksi lovastatin oleh Aspergillus terreus 

menemukan bahwa metionin memberikan dampak yang paling baik yaitu 

menghasilkan lovastatin paling tinggi sebesar 180 μg/mL. Hal ini dikarenakan 

asam amino metionin terlibat langsung pada jalur biosintesis lovastatin (Manuela, 

2006). Oleh karena itu dalam penelitian ini akan dikaji tentang penambahan 

 



 
 

 

 

metionin untuk melihat pengaruhnya terhadap pertumbuhan dan produksi 

lovastatin oleh L. acidophilus. 

Menurut Aryantha et al. (2014) Setiap strain mikroorganisme memiliki 

struktur gen yang berbeda sehingga memiliki kemampuan dalam memproduksi 

lovastatin yang berbeda pula dan Sintesis lovastatin dipengaruhi oleh  jenis 

(strain) fungi itu sendiri, metode fermentasi yang digunakan, komposisi media, 

suhu, kelembaban dan pH. Dalam memproduksi lovastatin memerlukan sumber 

nitrogen yang dapat dipenuhi dari berbagai sumber. Sumber nitrogen yang 

diperlukan yaitu 0,2-6% dari berat medium. Oleh karena itu kajian terhadap 

penambahan asam amino metionin dimungkinkan dapat meningkatkan sumber 

nitrogen untuk produksi lovastatin. 

 

1.2. Kerangka pemikiran 

Berdasarkan penelitian Rinto et al. (2015) L. acidophilus asal bekasam 

terbukti menghasilkan lovastatin sebanyak 9.491 ppm yang diinkubasi selama 5 

hari. Kandungan lovastatin yang diproduksi oleh isolat dari bekasam jauh lebih 

kecil bila dibandingkan produksi statin dari kapang yang berasal dari angkak 

merah (Danuri, 2008). Untuk itu diperlukan optimalisasi terhadap bakteri L. 

acidophilus untuk memproduksi lovastatin. 

Osman et al. (2011) menuliskan bahwa optimalisasi dalam memproduksi 

lovastatin pada Aspergillus terreus yaitu pada perlakuan inkubasi 8 hari, pH 

media 8.5, dan penambahan berbagai jenis asam amino. Hajjaj et al. (2011) 

menerangkan selama pertumbuhan bakteri asam amino digunakan oleh bakteri 

sebagai sumber nitrogen.   Penambahan metionin sebanyak 2 g/L menghasilkan 

lovastatin lebih tinggi dibandingkan dengan penambahan metionin sebanyak 

1,3,4,6 dan 8 g/L yaitu sebesar 1888.3 μg/mL. Peningkatan produksi lovastatin 

pada Aspergillus terreus selama proses fermentasi membutuhkan nutrisi yang 

penting. Sumber karbon dan nitrogen sangat penting dalam produktivitas 

fermentasi untuk meningkatkan biomassa lovastatin (Osman et al., 2011) 

Oleh kerena itu diperlukan pengkajian penambahan asam amino metionin 

dengan konsentrasi yang tepat untuk mengotimalkan pertumbuhan dan produksi 

lovastatin dari L. acidophilus. 



 
 

 

 

1.3. Tujuan 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan asam amino metionin terhadap pertumbuhan dan pembentukan 

lovastatin oleh bakteri L. acidophilus asal bekasam. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah dapat memberikan informasi tentang 

pengaruh penambahan asam amino metionin terhadap pertumbuhan dan 

pembentukan lovastatin oleh L. acidophilus asal bekasam. 
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