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SUMMARY

TRIANDI PUTRA JAYA SAKTI. The probiotic properties of lactic acid bacteria 

isolated from rusip (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI WARDANI

WIDOWATI).

The objective of this research was to analyse the probiotic properties of lactic 

acid bacteria isolated from rusip, an Indonesian fermented food made from fish. The

research was conducted at laboratory of agricultural product chemistry and

laboratory of agricultural product microbiology, Department of Agricultural

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from September 2008 to

March 2009.

There were nine isolates of lactic acid bacteria used in this study. There were

three kinds of observed parameters, namely; technological properties (resistance to 

acid and bile salt), fimctional properties (ability to hydrolyze lactose, production of 

bacteriocin and adherence on hydrocarbon, namely; hexadecane) and virulence trait 

(production of gelatinase).

The results showed that isolates R22(l), R25(l) and R34(2) were acid- 

tolerant and bile salt-tolerant. All isolates could utilize lactose as carbon source.

Isolate R34(2) has ability to produce bacteriocin, whereas isolate R25(2) has the 

strongest ability to adhere on hexadecane (56.34%). There was no isolates having 

virulence trait since no isolates produced gelatinase. The isolate R34(2) 

therefore concluded as a promising candidate of probiotic bacteria.
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RINGKASAN

TRIANDI PUTRA JAYA SAKTI. Analisis Sifat-sifat Probiotik Bakteri Asam 

Laktat Asal Rusip (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA and TRI WARDANI

WIDOWATI).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis bakteri asam laktat asal rusip 

yang memiliki sifat-sifat probiotik. Penelitian ini telah dilaksanakan di laboratorium 

kimia hasil pertanian dan mikrobiologi hasil pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, dari September 2008 sampai Maret 2009.

Terdapat sembilan isolat bakteri asam laktat asal rusip yang akan diteliti sifat 

probiotiknya. Tiga proses yang digunakan untuk mengetahui bakteri asam laktat 

dapat dijadikan sebagai kandidat probiotik, antara lain yaitu proses teknologis 

(ketahanan terhadap asam dan garam empedu), proses fungsional (kemampuan

menghidrolisis laktosa, kemampuan memproduksi bakteriosin dan kemampuan

menempel pada hidrokarbon, misalnya; heksadekana) dan sifat virulensi

(kemampuan memproduksi gelatinase).

Hasil pengamatan mendapatkan bahwa isolat R22(l), R25(l) dan R34(2)

yang dapat bertahan pada kondisi asam dan garam empedu. Semua isolat dapat 

menghidrolisis laktosa. Isolat R34(2) memiliki kemampuan memproduksi 

bakteriosin, serta isolat R25(2) memiliki kemampuan menempel pada heksadekana 

tertinggi (56,34%). Isolat bakteri asam laktat asal rusip tidak bersifat virulensi 

karena isolat tidak dapat memproduksi gelatinase. 

dijadikan sebagai kandidat bakteri probiotik.

Isolat R34(2) yang dapat
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Rusip merupakan produk fermentasi asal provinsi Sumatera Selatan, tepatnya 

dari Pulau Bangka (sekarang Provinsi Bangka dan Belitung) yang berupa pasta yang 

terbuat dari ikan laut berukuran kecil yang kemudian difermentasi secara spontan 

dalam larutan garam secara anaerob. Rusip mempunyai warna coklat keabu-abuan 

dan mempunyai aroma yang khas. Sebagai salah satu produk fermentasi, rusip 

memiliki beberapa keunggulan seperti nilai gizi yang tinggi, mempunyai sifat 

organoleptik yang khas dan aman dikonsumsi, 

dilakukan penelitian mengenai aspek mikrobiologis rusip (Wijaya, 2007).

Penelitian yang dilakukan oleh Dessy (1999), baru mencakup sifat kimiawi 

dan ciri-ciri bakteri pada rusip yang dibuat dengan berbagai sumber karbon. 

Identifikasi awal bakteri asam laktat (BAL) dilakukan dengan cara uji kataiase dan 

pewarnaan Gram, sedangkan uji biokimiawi mencakup produksi CO2, amonia, 

dekstran, pertumbuhan pada suhu tertentu, pertumbuhan pada kadar garam 6,5% dan 

reaksi pada litmus milk. Akan tetapi, aspek-aspek ini belum memadai untuk 

menentukan genera BAL.

Susilowati (1999), meneliti senyawa etil asetat pada rusip ikan bilis 

(Stolephorus sp.). Penelitian mengenai komposisi bakteri asam laktat pada 

fermentasi rusip perlu dilakukan sehingga dapat diketahui sejauh mana peran bakteri 

ini dalam fermentasi. Selain itu, sifat-sifat probiotik bakteri asam laktat dari rusip 

yang memberikan efek kesehatan perlu diteliti, di antaranya adalah efek

Sampai saat ini belum banyak

1
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hipokholesterolaemia. Bakteri asam laktat asal rusip aman untuk dikonsumsi karena 

bakteri diambil dari produk pangan yang selama ini dikonsumsi, baik dalam bentuk 

segar maupun setelah diolah. Diharapkan bakteri asam laktat asal rusip ini dapat 

diaplikasikan pada berbagai produk misalnya pada susu yang akan di fermentasi, agar 

efek probiotiknya dapat dirasakan sampai pada saluran pencernaan. Selanjutnya 

bakteri asam laktat asal rusip dapat dijadikan salah satu bakteri asam laktat yang 

berpotensi sebagai mikrobia probiotik asal Indonesia.

Wijaya (2007), melakukan penelitian untuk mengisolasi bakteri asam laktat 

(BAL) dari rusip yang memiliki aktivitas BSH (bile sal t hydrolase). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa terdapat 22 isolat bakteri dari 50 isolat yang berhasil diisolasi. 

Identifikasi awal menunjukkan bahwa dari ke 22 isolat bakteri ternyata 12 isolat

memiliki bentuk sel bulat, 14 isolat katalase positif, dan 14 isolat merupakan Gram

positif. Dengan demikian dapat disimpulkan bahwa 8 isolat bukan merupakan BAL

dan 14 isolat merupakan BAL. Analisis sifat diferensial menunjukkan bahwa 8 isolat

membentuk tetrad, tidak ada isolat yang mampu tumbuh pada suhu 10°C dan pH 4,4

dan kadar garam 18%, terdapat 7 isolat yang dapat tumbuh pada suhu 45°C dan 17

isolat yang dapat tumbuh pada kadar garam 6,5%. Atas dasar sifat diferensial ini

maka secara fenotip genus BAL yang berperan dalam fermentasi rusip adalah

Streptococcus, Lactobacillus, Pediococcus, Enterococcus, Lactococcus/Vagococcus/

Streptococcus, dan Leuconostoc/Oenococcus. Analisis terhadap aktivitas BSH

menunjukkan bahwa terdapat 13 dari 14 isolat BAL yang menunjukkan hasil positif.

Dari 14 isolat bakteri asam laktat yang berhasil diisolasi hanya 9 isolat yang dapat
«

tumbuh dengan baik untuk dilakukan pengujian sifat probiotik.

.
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Penelitian yang dilakukan adalah tindak lanjut dari penelitian yang dilakukan

oleh Wijaya (2007) yaitu mengamati sifat-sifat probiotik sembilan isolat bakteri

asam laktat asal rusip. Diharapkan bakteri asam laktat asal rusip memiliki sifat

probiotik sehingga dapat dijadikan sebagai kandidat bakteri probiotik yang dapat

diaplikasikan pada susu dan bahan pangan lainnya.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi sifat-sifat probiotik sembilan

isolat bakteri asam laktat asal rusip.

C. Hipotesis

Diduga sembilan isolat bakteri asam laktat asal rusip memiliki sifat-sifat 

probiotik yang dapat dijadikan sebagai kandidat bakteri probiotik.
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