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SUMMARY 

 
MEGA PURNAMA SARI, Effect of Storage Media and Fermentation Time of Tilapia 

(Oreochromis Niloticus) on  Bioactive Compounds and Lactic Acid Bacteria  (Supervised 

by RINTO and  HERPANDI). 

 

 This research has purpose to find  changes in bioactive compound and lactic acid 

bacteria with different storage media and fermentation time, to find media and best time in 

formation bioactive compunds during fermentation of the scars. This research use 3 methods 

storage container is jar container, vacuum plastick and non vacuum plastick, each sample 

was fermented for  days to 7, 11 and 15. Data result analyzed by describing each parameter. 

Parameters are total lactic acid bacteria, amino acid, free fatty acids,  fatty acid and 

lovastatin. The results showed that storage time with use of differences packaging can 

produce total lactic acid bacteria (6,49-6,72 log cfu/ml), bioactive compounds amino acid, 

free fatty acid, fatty acid and lovastatin (53,48-74,99 ppm).   

 

Keywords : Bekasam, packaging and duration fermentation  
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RINGKASAN 

 

 
MEGA PURNAMA SARI, Pengaruh Media Penyimpanan dan Waktu Fermentasi  

Bekasam Ikan Nila (Oreochromis Niloticus) Terhadap Kandungan Senyawa Bioaktif dan 

Bakteri Asam Laktat (Dibimbing oleh RINTO dan  HERPANDI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui untuk mengetahui  perubahan komponen 

bioaktif dan bakteri asam laktat pada bekasam dengan media penyimpanan dan waktu 

fermentasi yang berbeda, untuk mengetahui media dan waktu terbaik dalam pembentukan 

komponen bioaktif selama fermentasi bekasam. Penelitian ini menggunakan tiga macam 

metode wadah penyimpanan yaitu dengan menggunakan wadah toples, plastik vakum dan 

plastik non vakum, masing-masing sampel difermentasi selama 7, 11 dan 15 hari. Hasil 

data dianalisis dengan cara mendeskripsikan setiap parameter. Parameter yang diamati 

yaitu total Bakteri Asam Laktat, analisis asam amino, analisis asam lemak bebas, asam 

lemak dan lovastatin. Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan  waktu penyimpanan 

dengan penggunaan kemasan yang berbeda dapat menghasilkan jumlah total Bakteri Asam 

Laktat (6,49-6,72 log cfu/ml), menghasilkan komponen bioaktif berupa asam amino, asam 

lemak bebas, asam lemak dan  lovastatin (53,48-74,99 ppm).  

 

 

Kata kunci : Bekasam, kemasan dan waktu fermentasi  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

 Ikan nila (Oreochromis Niloticus) merupakan ikan air tawar yang banyak  dijumpai di 

Indonesia dan bernilai ekonomis penting. Ikan nila biasanya diolah dan dikonsumsi secara 

langsung bisa dengan cara digoreng ataupun dipanggang, memiliki rasa yang gurih dan 

enak. Sama seperti ikan lainnya ikan nila bersifat perishable (mudah rusak) apabila tidak 

di tangani dengan cepat atau tidak disimpan pada tempat ber suhu rendah. Dalam upaya 

peningkatan umur simpan produk hasil perikanan maupun produk berbahan baku ikan 

diperlukan pengolahan yang dapat mempertahankan umur simpan dan tetap menjaga mutu 

produk salah satunya dengan metode fermentasi.  

Fermentasi merupakan proses pengawetan ikan dengan disimpan pada wadah kedap 

udara selama 7 sampai 10 hari. Produk yang diolah dengan cara difermentasi sudah banyak 

dijumpai di tengah masyarakat seperti rusip, terasi, kecap ikan dan bekasam. Bekasam 

merupakan produk olahan tradisional dari ikan, dilakukan penambahan garam dan sumber 

karbohidrat sebagai sumber nutrisi mikroorganisme selama proses fermentasi. Sumber 

karbohidrat yang biasanya ditambahkan dalam bekasam seperti nasi, beras sangrai, 

singkong, tape ketan, tepung dan sebagainya (Murtini et al., 1997). Pengolahan bekasam 

sudah banyak terdapat didaerah Indonesia. Di sumatera umumnya dibuat dengan 

menggunakan ikan air tawar. 

Kemasan salah satu tempat penyimpanan yang baik digunakan untuk melindungi suatu 

produk, proses pengemasan sangat berperan dalam keberhasilan proses fermentasi. jenis 

kemasan yang sering digunakan untuk bekasam yaitu toples. Kemasan toples dapat 

menahan oksigen dari luar masuk kedalam sehingga keamanan produk tetap terjaga. Selain 

itu kemasan juga diharapkan dapat mempertahankan umur simpan produk lebih lama. 

kemasan vakum merupakan jenis kemasan yang dapat bertahan 3-5 kali lebih lama dari 

kemasan non vakum (Jay, 1996). Pengemasan vakum dapat mengeluarkan oksigen dan uap 

air dari produk yang dikemas kurang dari 1 atm sehingga masa simpan nya lebih lama.  

  Biota perairan diketahui memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi salah satunya 

adalah protein yang terdapat pada tubuh ikan. Protein salah satu komponen kimia yang 
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memiliki fungsi sebagai sumber energi yang dibutuhkan oleh tubuh. Protein adalah sumber 

asam amino yang mengandung unsur C, H, O dan N yang tidak di miliki oleh lemak dan 

karbohidrat. Asam amino terbagi menjadi dua yaitu asam amino esensial  (yang tidak dapat 

disintesis oleh tubuh ) dan asam amino non esensial (dapat disintesis oleh tubuh). Komposisi 

asam amino secara keseluruhan  dapat berpengaruh terhadap karakteristik rasa pada produk 

yang dihasilkan (Pratama et al., 2017). Selain itu asam amino berfungsi untuk memperbaiki 

jaringan yang rusak, melindungi hati dari zat racun, menurunkan tekanan darah, dapat 

mengatur metabolisme kolesterol tubuh, mendorong sekresi hormon pertumbuhan dan dapat 

mengurangi kadar ammonia  dalam darah (Kamiya et al., 2002).  

 Ikan secara umum juga diketahui memiliki kandungan asam lemak jenuh (ikatan rantai 

tunggal) dan tak jenuh (ikatan rangkap). Asam lemak tidak jenuh yang banyak terdapat pada 

ikan adalah asam linoleat (omega-6), asam linolenat (omega-3), asam eikosapentaenoat 

(EPA) dan asam dokosahexaenoat (DHA). Asam lemak memiliki fungsi yaitu mencegah 

dan mengobati penyakit kardiovaskuler, perkembangan otak pada bayi dan dapat 

menurunkan trigliserida dalam darah (Osman et al., 2001).  Lemak dan asam lemak 

merupakan sumber dari senyawa-senyawa volatil yang terbentuk dan dapat memengaruhi 

aroma produk secara keseluruhan. Selain itu asam lemak bebas juga terdapat didalam tubuh 

ikan, asam lemak bebas terbetuk akibat hidrolisis dan oksidasi lemak. Asam lemak bebas 

sebagai sumber energi dalam penyusun struktur sel dan metabolisme tubuh (Lupatsch et al, 

2010). 

Pada pembuatan bekasam terdapat bakteri asam laktat (BAL) yang tumbuh selama 

proses fermentasi. Bakteri asam laktat merupakan bakteri gram positif yang tidak 

menghasilkan spora (Prima et al., 2012). Metabolisme bakteri asam laktat menghasilkan 

tekstur dan cita rasa asam yang khas pada berbagai makanan fermentasi.  BAL 

menguraikan karbohidrat menjadi senyawa yang  sederhana seperti asam laktat, asam 

asetat, asam propionat dan etil alcohol (Rahayu et al., 1992). Bakteri asam laktat 

menghasilkan senyawa bioaktif yang bermanfaat untuk kesehatan salah satunya mampu 

menurunkan tekanan darah. Beltrán et al., 2016 menyatakan bahwa bakteri asam laktat juga 

mampu  meningkatkan kekebalan tubuh dan dapat menghambat aktivitas dari enzim 

pembentuk kolesterol sehingga menurunkan kolesterol tubuh. 
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 BAL dapat menghasilkan komponen bioaktif berupa lovastatin yang dihasilkan dari 

bakteri Lactobacillus acidophilus. Lovastatin juga berperan sebagai inhibitor kompetitif  

bagi enzim HMG-KoA (3-hidroksi-3 metilglutaril koenzim A) reduktase, yaitu enzim 

penentu biosintesis kolesterol sehingga dapat membantu menurunkan kadar kolestrol 

dalam darah (Rinto dan Thenawidjaja, 2016).  Pada penelitian Anisa (2020) yang 

menyatakan bahwa lama waktu penyangraian beras pada bekasam nila berpengaruh 

terhadap pH, kandungan lovastatin, N-amino dan peptida. Sehingga pada penelitian ini 

akan mengkaji tentang komponen bioaktif dan bakteri asam laktat selama fermentasi 

bekasam ikan nila, agar dapat melihat lama waktu fermentasi menghasilkan komponen 

bioaktif dan bakteri asam laktat terbaik. 

 

1.2.  Kerangka Pemikiran 

 Menurut Adawyah 2007 bekasam sudah banyak dikenal di daerah Jawa Tengah, 

Sumatera Selatan dan Kalimantan Selatan, di daerah Kalimantan Selatan dikenal dengan 

nama samu. Bahan baku yang sering digunakan bervariasi berupa ikan gabus, betok, sepat 

siam dan sepat rawa. Proses fermentasi yang dilakukan secara spontan, pembuatannya 

tidak ditambahkan mikroba dalam bentuk starter, mikroba yang berperan aktif dalam 

proses fermentasi berkembang biak secara spontan karena lingkungan hidupnya dibuat 

sesuai untuk pertumbuhannya (Fardiaz,1992).  

Karbohidrat yang ditambahkan dalam bekasam menjadi sumber nutrisi mikroba, 

sehingga mikroba dapat tumbuh di bekasam. Salah satu sumber karbohidrat yang berperan 

penting dalam pembentukan mikroba di bekasam yaitu beras sangrai. Beras terdapat 

kandungan pati dan hanya sedikit mengandung pentosa, selulosa, hemiselulosa dan gula 

(Winarno, 1997). Selain nutrisi yang diperlukan, pengemasan juga berperan penting dalam 

proses fermentasi untuk menjaga produk dari bakteri pembusuk sehingga mutu produk 

tetap terjaga. Keberhasilan proses fermentasi dihasilkan dari media dan lingkungan yang 

baik untuk bakteri dapat tumbuh. Bekasam biasanya disimpan dalam wadah toples dan 

ditutup rapat agar bakteri asam laktat dapat tumbuh dengan baik. 

Menurut Taufik (2007) fermentasi bekasam dilakukan selama 7 hari dalam wadah 

tertutup. Bekasam yang disimpan lebih dari 7 hari kualitas dan keamanan produk masih 

tetap terjaga, bakteri mampu bertahan di kondisi lingkungan yang optimal untuk 
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tumbuh.Tetapi semakin lama waktu fermentasi nutrisi yang diperlukan bakteri asam laktat 

untuk tumbuh semakin berkurang sehingga mulai terjadi penurunan mutu  bekasam. 

Produk bekasam memiliki 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. Peptida 

bioaktif biasanya ditemukan pada daging, telur dan juga ikan. Peptida bioaktif berfungsi 

sebagai antimikroba, antihipertensi, antioksidan dan  juga  sebagai antikolesterol (Kitts, 

2003). Berdasarkan informasi tersebut maka perlu dikaji pembentukan atau perubahan 

komponen bioaktif serta bakteri asam laktat dibekasam pada media penyimpanan dan 

waktu fermentasi yang berbeda.   

 

1.3. Tujuan  

Adapun tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut.  

1. Untuk mengetahui  perubahan komponen bioaktif dan bakteri asam laktat pada 

bekasam dengan media penyimpanan dan waktu fermentasi yang berbeda. 

2. Untuk mengetahui media dan waktu terbaik dalam pembentukan komponen bioaktif 

selama fermentasi bekasam. 

 

1.4.Manfaat  

Adapun manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut. 

1. Untuk memberikan informasi mengenai perubahan komponen bioaktif dan bakteri 

asam laktat pada bekasam dengan media penyimpanan dan waktu fermentasi yang 

berbeda. 

2. Serta memberikan informasi mengenai media dan waktu terbaik dalam pembentukan 

komponen bioaktif selama fermentasi bekasam  
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