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SUMMARY 
 

 

BAYU TEGUH SAMUDRA, Fractionation Of Antihypertensive Bioactive 

Peptides on Bekasam and Rusip (Supervised by RINTO and INDAH 

WIDIASTUTI). 

 

The purpose of this research were to know the yield extract from 

fractionation of bekasam and rusip, the antihypertensive activity in each fraction 

and to know the molecular weight of peptide that have antihypertensive 

function. This research was conducted from October 2017 until December 

2017 with experimental laboratory method and the result was analyzed 

descriptively. Fractionation by molekul weight of bekasam and rusip is done to 

separate the peptide which is thought to be an Angiostensin Converting Enzyme 

Inhibitor (ACEI). Bekasam in this research was made with carp fish ( Rasbora 

argyrotenia ), salt (15%) and Rice (15%). The rusip in this research was purchased 

from Bangka, Indonesia. Extraction and fractionation sampel was done to 

ACEI activity test. There were four fractions from each sample there are 

F0 (without fractionation), F1 (BM> 10 kDa), F2 (BM 1-10 kDa), F3 (BM > 

1 kDa) . The highest ACEI activity found on sample rusip F2 

(97,52%), therefore the molecule weight analyzed will be done 

for sample rusip with SDS-Page-Electrophoresis method. The result showed there 

are similar peptide of F0 and F1 (44.78 kDa, 25.90 kDa and 17.18 kDa) and 

no peptide was found in the F2 and F3 fractions. This research gave the information 

that SDS-Page-Electrophoresis did not give optimum results and needed another 

method to find out the molecular weight of the peptide. Need further research about 

another components beside the peptide for ACEI activity on bekasam and rusip. 
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RINGKASAN 
 

 

BAYU TEGUH SAMUDRA, Fraksinasi Peptida Bioaktif Antihipertensi dari 

Bekasam dan Rusip (Pembimbing, RINTO dan INDAH WIDIASTUTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rendemen yang dihasilkan dari 

fraksinasi bekasam dan rusip, aktivitas antihipertensi pada setiap fraksi dan untuk 

mengetahui berat molekul peptida yang memiliki fungsi sebagai antihipertensi. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2017 sampai Desember 2017 

dengan metode laboratorium eksperimental dan hasil penelitian dianalisis secara 

deskriptif. Fraksinasi berdasarkan berat melekul pada bekasam dan rusip dilakukan 

untuk memisahkan peptida yang mana diduga sebagai a Angiostensin Converting 

Enzym Inhibitor (ACEI). Bekasam pada penelitian ini dibuat dengan ikan selung 

(Rasbora argyrotenia), garam (15%) dan Nasi (15%), lalu rusip pada penelitian ini 

dibeli dari Bangka, Indonesia. Ekstraksi dan fraksinasi sampel dilakukan untuk 

kemudian menguji aktivitas ACEI. Hasil menunjukan bahwa terdapat empat fraksi 

pada setiap sampel yaitu F0 (tanpa fraksinasi), F1 (BM > 10 kDa) , F2 (BM 1 – 10 

kDa), F3 (BM > 1 kDa). Aktivitas ACEI tertinggi terdapat pada sampel rusip F2 

(97,52), sehingga dilakukan analisis berat melekul terhadap sampel rusip dengan 

metode SDS-Page-Electrophoresis. Hasil analisis berat molekul menunjukan F0 

dan F1 pada rusip mengandung peptida yang serupa (44,78 kDa, 25,90 kDa dan 

17,18 kDa) dan tidak ditemukan peptide pada fraksi F2 dan F3. Penelitian ini juga 

menunjukan bahwa SDS-Page-Electrophoresis tidak memberikan hasil yang 

optimium dan perlu metode yang lain untuk mengetahui berat molekul dari peptida. 

Perlu adanya riset lebih lanjut mengenai komponen lain selain peptida dalam 

aktivitas ACEI pada bekasam dan rusip. 

Kata kunci : ACEI, Antihipertensi, Bekasam, Peptida, Rusip. 
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BAB  1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Hipertensi merupakan penyakit tidak menular yang menjadi salah satu faktor 

penyebab kematian di Indonesia (Rahajeng dan Sulistyowati, 2009). Hipertensi 

disebabkan oleh penyempitan pembuluh darah (kardiovaskuler) sehingga tekanan 

darah menjadi lebih tinggi dan kerja jantung untuk memompa darah semakin berat. 

Menurut Febrisiantosa et al. (2013) pada kondisi abnormal, Angiotensin Converting 

Enzym (ACE) dapat memicu naiknya tekanan darah. Pada penderita hipertensi, 

penurunan tekanan darah dapat dilakukan dengan cara mengkonsumsi produk-

produk fermentasi seperti yoghurt dan whey kefir (Diana, 2016; Febriantosa et al., 

2013). Selain youghurt dan whey kefir, putih telur yang difermentasi juga memiliki 

aktivitas antihipertensi (Nahariah et al., 2013). Produk fermentasi memanfaatkan 

bakteri asam laktat (BAL) yang diketahui dapat menghasilkan senyawa bioaktif 

yang berperan menghambat kerja dari ACE (Wikandari et al., 2012).  

Produk fermentasi ikan seperti heshiko dan narezushi juga diketahui memiliki 

aktivitas ACE inhibitor yang mampu menurunkan tekanan darah (Itou dan 

Akahane, 2004; Itou et al., 2007). Bekasam merupakan produk pangan hasil 

fermentasi tradisional Indonesia yang mirip dengan heshiko dan narezushi dengan 

memanfaatkan ikan dan nasi. Menurut Wikandari et al. (2011), bekasam adalah 

produk tradisional yang dibuat dari campuran ikan, garam dan nasi yang 

difermentasikan selama 5 sampai 7 hari di dalam wadah tetutup pada suhu ruang. 

Selain bekasam, rusip juga merupakan produk fermentasi tradisional Sumatera 

Selatan yang memanfaatkan BAL pada proses pembuatannya (Rinto et al., 2010). 

Kajian fungsi bekasam sebagai ACE inhibitor telah banyak dilakukan dan 

terbukti menunjukan adanya aktivitas komponen bioaktif yang berperan dalam 

penurunan tekanan darah (Wikandari dan Lenny, 2014). Bekasam berpotensi 

sebagai ACE inhibitor karena mengandung komponen-komponen bioaktif seperti 

peptida-peptida yang sederhana. Peptida ini berperan sebagai inhibitor ACE yang 

secara signifikan mempengaruhi kerja enzim ACE sehingga efektif menurunkan 

tekanan darah tinggi. Selain bekasam, rusip adalah makanan fermentasi hasil 
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perikanan yang diduga mengandung berbagai peptida bioaktif yang juga dapat 

berperan sebagai ACE inhibitor. Penelitian tentang produk fermentasi juga telah 

banyak dilakukan, namun belum banyak mengkaji tentang jenis komponen bioaktif 

apa yang berperan sebagai antihipertensi dari bekasam dan rusip. 

 

1.2. Kerangka Pimikiran 

Selama proses fermentasi, protein dalam daging ikan akan dirombak menjadi 

berbagai peptida yang kemungkinan memiliki aktivitas sebagai komponen bioaktif. 

Awwaly et al. (2015), menyatakan bahwa pengolahan dengan cara fermentasi 

menghasilkan produk yang mengandung peptida-peptida bioaktif dan bermanfaat 

secara fisiologis. Menurut Nirmagustina dan Chandra (2014), peptida bioaktif 

memiliki aktivitas biologis yang berperan sebagai antihipertensi.  

Bekasam dan rusip merupakan produk fermentasi yang banyak mengandung 

protein serta peptida. Menurut Wikandari dan Lenny (2016), bekasam diketahui 

memiliki sifat antihipertensi. Aktivitas antihipertensi pada bekasam disebabkan 

oleh keberadan komponen bioaktif yang dihasilkan oleh bakteri asam laktat selama 

proses fermentasi. Menurut Faradilla dan Riyanti (2012), aktivitas antihipertensi 

berkaitan erat dengan penghambatan aktivitas enzim Angiotensin Converting 

Enzym (ACE). Rusip juga merupakan salah satu produk fermentasi hasil perikanan 

yang dibuat dengan melibatkan bakteri asam laktat. Atas dasar pemikiran tersebut, 

rusip juga dimungkinkan memiliki komponen bioaktif antihipertensi seperti halnya 

bekasam. Namun masih belum diketahui mengenai profil dari peptida bioaktif pada 

bekasam dan rusip yang berfungsi sebagai antihipertensi. Byun dan Kim (2001), 

melaporkan bahwa peptida bioaktif dari produk hasil perikanan (gelatin) yang 

berfungsi sebagai inhibitor ACE terlihat pada kisarat berat molekul 600 Da – 7000 

Da. Oleh sebab itu, perlu dilakukan kajian lebih lanjut mengenai profil peptida 

bioaktif pada bekasam dan rusip sebagai anti hipertensi melalui fraksinasi 

berdasarkan berat molekul. 

 

1.3.  Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui rendemen yang dihasilkan dari fraksinasi bekasam dan rusip. 



3 

 

    Universitas Sriwijaya 

2. Mengetahui akvifitas inhibitor ACE dari masing-masing fraksi bekasam dan 

rusip. 

3. Mengetahui berat molekul peptida yang berperan dalam aktivitas 

antihipertensi. 

 

1.4. Kegunaan 

Manfaat dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Memberikan informasi tentang sifat fungsional dari bekasam dan rusip 

sebagai antihipertensi. 

2. Memberikan informasi tentang peptida bioaktif yang berperan dalam 

aktivitas antihipertensi dari bekasam dan rusip. 
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BAB 2 

TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1. Bekasam 

Bekasam merupakan makanan hasil fermentasi yang terkenal di wilayah 

Sumatera Selatan, Kalimantan Selatan dan Jawa Tengah (Desniar et al. 2012). 

Bekasam memiliki ciri khas rasa yang asam (Widayanti et al. 2015). Proses 

pembuatan bekasam umumnya masih menggunakan cara yang tradisional dengan 

menambahkan garam dan nasi. Nasi pada pembuatan bekasam digunakan sebagi 

sumber karbohidrat bagi bakteri asam laktat (BAL) (Berlian et al. 2016). 

Keberadaan BAL dalam bekasam berperan dalam pendegradasian protein ikan 

dalam proses fermentasi. Bekasam biasa dikonsumsi sebagai lauk untuk makan dan 

bisa disajikan dengan makanan pelengkap lain misalnya tempe, tahu dan sayur-

sayuran (Soetrisno dan Rossi, 2005). 

 Bekasam memiliki aktivitas-aktivitas senyawa bioaktif yang telah banyak 

diteliti karena peran BAL yang diduga memiliki aktivitas antagonis terhadap bakeri 

patogen. Rinto (2011) melaporkan bahwa BAL pada bekasam, rusip dan terasi 

memiliki kemampuan menghambat bakeri pembentuk histamin (Morganella 

morganii) pada suhu ruang 30 0C. Potensi bekasam dalam menghambat bakteri juga 

dikemukakan oleh Desniar et al. (2011) bahwa, bekasam menghasilkan bakteriosin 

yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Bekasam juga dapat 

menjadi sumber antioksidan, hal ini diperkuat oleh pernyataan Primurdia dan Joni 

(2014) yang menyatakan bahwa BAL dapat meningkatkan aktivitas antioksidan 

pada minuman probiotik. Peptida-peptida hasil dari degradasi proteolitik protein 

pada bekasam juga dapat menjadi sumber ACE Inhibitor yang bermanfaat sebagai 

antihipertensi (Wikandari et al., 2012) 

 

2.2. Rusip 

 Rusip merupakan produk fermentasi ikan asal Bangka dan Lampung yang 

belum banyak dikenal dan diteliti oleh peneliti (Yuliana, 2007). Ikan yang 

digunakan dalam pembuatan rusip adalah ikan-ikan kecil. Ikan teri menjadi ikan 

yang sering sekali digunakan dalam pembuatan rusip. Seperti kebanyakan produk 
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fermentasi lainnya, rusip menggunakan garam serta gula aren yang kemudian 

difermentasikan selama 2 minggu. Penggunaan gula aren cair pada proses 

pembuatan rusip dapat menurunkan jumlah kapang selama proses fermentasi 

(Susilowati et al., 2014). Dalam pembuatan rusip, dapat dilakukan dengan spontan 

maupun ditambahkan dengan starter baik itu berupa kultur cair mampun kultur 

kering (Koesoemawardani dan Neti, 2009). Dalam proses fermentasi, bakteri asam 

laktat (BAL) berperan dalam degradasi protein dari ikan, yang memotong protein 

menjadi peptida-peptida yang sederhana.  

 Menurut Yuliana (2007), pada saat fermentasi rusip terjadi penurunan 

lemak yang relatif rendah dibandingkan dengan bekasam, penurunan lemak terjadi 

karena aktivitas oleh mikroba dan enzim. Hasil fermentasi ikan pada bekasam telah 

terbukti bahwa bekasam memilki aktivitas ACE Inhibitor (Wikandari et al., 2012), 

diduga rusip memilki kandungan peptida hasil degradasi proteolitik yang sama 

dengan bekasam sehingga rusip memiliki aktivitas ACE Inhibitor. Produk 

fermentasi lain misalnya yoghurt diketahui dapat menurunkan aktivitas ACE 

sehingga menurunkan tekanan darah (Diana, 2016). 

 

2.3.  Antihipertensi 

Hipertensi merupakan penyakit yang disebabkan karena penyempitan 

pembuluh darah (kardiovaskuler) sehingga tekanan darah menjadi meningkat 

(dalam jangka waktu lama). Peningkatan tekanan darah akan meningkatkan resiko 

terkena penyakit jantung koroner dan stroke (Fitrianto et al., 2014). Penyakit 

hipertensi tidak menunjukan adanya gejala secara spesifik, namun secara umum 

yang sering dirasakan oleh penderita hipertensi hanya meliputi sakit dibagian 

kepala, rasa lelah, mual, muntah, sesak nafas, gelisah dan pandangan menjadi 

kabur. Enzim ACE merupakan enzim yang berperan dalam perubahan angiostensin 

I menjadi angiostensin II, senyawa ini memilki sifat vasokontriksi. Angiostensin II 

dapat menyebabkan naiknya tekanan darah (Kurniawati dan Teti, 2015). 

Enzim ACE secara umum berperan dalam peningkatan tekanan darah. 

Dengan menghambat aktivitas ACE, dapat mengurangi atau menurunkan tekanan 

darah sehingga tekanan darah pada penderita hipertensi dapat terkontrol. 

Penghambat ACE atau yang biasa dikenal dengan ACE inhibitor, merupakan  target 
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utama dalam antihipertensi. Senyawa-senyawa antihipertensi dapat ditemukan 

diproduk-produk fermentasi seperti yoghurt, whey kefir dan bakasam. 

Kandungan peptida yang terdapat pada fermentasi susu dapat bermanfaat 

sebagai ACE inhibitor. Menurut Hirota et al. (2007) dalam Febrisiantosa et al. 

(2011), asam amino Val-val-Pro dan Lie-Pro-Pro yang terbentuk karena proses 

fermentasi susu dapat menunjukan penurunan tekanan darah pada penderita 

hipertensi. Kandungan peptida pada bekasam juga bermanfaat sebagai 

antihipertensi, Wikandari et al. (2014), melaporkan bahwa pemberian bekasam 

secara terus menerus dapat menurunkan tekanan darah tikus. 

 

2.4. Fraksinasi 

Fraksinasi merupakan suatu metode pemisahan senyawa-senyawa yang 

dilakukan berdasarkan tingkat kepolaran atau berdasarkan berat molekul dari 

senyawa tersebut. Fraksinasi yang dipisahkan berdasarkan kepolaranya 

memisahkan larutan polar dan nonpolar sedangkan fraksinasi yang dipisahkan 

berdasarkan berat molekulnya akan memisahkan senyawa dari berat molekul <500 

dalton sampai dengan senyawa dengan berat molekul >3 kD.  

Fraksinasi peptida bioaktif dapat dilakukan degan beberapa metode 

pemisahan, salah satunya adalah pemisahan menggunakan memberan molecular 

weight cut off (MWCO). Filtrasi teresbut dapat memekatkan peptida yang 

diinginkan berdasarkan berat molekul tertentu sekaligus dapat menghilangkan 

konsentrasi garam dan kontaminan lain pada sampel (Vandanjon et al., 2007). 

Menurut Muro et al. (2013), dalam Kusumaningtyas et al. (2015), metode filtrasi 

tersebut dinilai lebih mudah untuk digunakan dalam skala besar dengan biaya yang 

lebih murah dibandingkan dengan metode kromatografi cair.  

 

2.5. Peptida Bioaktif 

 Peptida merupakan beberapa atau sekumpulan asam amino dari 2 sampai 50 

yang terikat satu sama lain. Peptida merupakan ligan dari protein, dimana pada saat 

proses fermentasi terjadi hidrolosis protein oleh bakteri asam laktat. Degradasi 

protein ini menyebabkan putusnya ikatan protein menjadi peptida dengan urutan-

urutan asam amino tertentu. Peptida bioaktif merupakan peptida yang dapat 
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berperan dalam kesehatan manusia. Menurut Hermanto (2016), peptida dari kasein 

pada susu kambing berperan aktif dalam ACE Inhibitor. 

 Peptida bioaktif dengan urutan tertentu dapat memilki manfaat bagi 

kesehatan, dapat berupa antikolestrol, antioksidan, antibakteri dan antihipertensi 

(Hermanto, 2016; Zulfahmi et al., 2014; Rinto et al., 2015; Kusumaningtyas, 2013). 

Peptida dapat diperoleh dari degradasi protein pada saat fermentasi bekasam. 

Semakin lama fermentasi maka berat molekul peptida yang diperoleh akan semakin 

kecil. Bakteri Asam laktat berperan dalam aktivitas proteolitik pada produk 

fermentasi. Wikandari et al. (2012) melaporkan bahwa, L. plantarum B1765 

mampu menghasilkan peptida yang tinggi dan jumlah peptida berbanding lurus 

dengan peningkatan aktivitas ACE Inhibitor. 

 

2.6.  Peptida Antihipertensi 

Peptida merupakan ikatan antar asam amino  terbentuk karena degradasi 

protein oleh bakteri asam laktat. Menurut Hermanto (2016), peptida dari susu 

kambing yang memiliki aktivitas inhibisi terhadap ACE mengandung asam amino 

Ala-Arg-Pro-Lys, Gln-Met-Lys, His-Lys, Gln-Leu-Asn-Pro, Pro-Tyr-Pro. Dilihat 

dari kelarutannya Gln-Lys, His-Lys dan Gln-Met-Lys merupakan peptida yang 

larut dalam air (hidrofilik). 

Menurut Kohama et al. (1999) Pro-Thr-His-Ile-Lys-Trp-Gly-Asp merupakan 

peptida antihipertensi yang sifatnya polar. Kepolaran suatu peptida ditentukan dari 

sifat asam amino yang tersusun dalam peptida tersebut, Leu-Thr-Leu-Thr-Asp-Val-

Glu (Hailesela-ssie et al., 1998). Aktivitas peptida antihipertensi juga telah 

ditemukan pada esktrak sampel yang dilarutkan oleh pelarut TCA yang merupakan 

pelarut polar (Wikandari et al., 2014). 
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