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Analisis Bakteri Asam Lakiat dan Senyawa Bioaktif selama Fermentasi Bekasam Ikan Nila
(Oreochromis niloicus)

Anglysis of Lacic A Bacteri and Bioactive Compounds during Fermentafion o Baksam from Thapia
(Oreoctvorns niias)

Peneifian ini bertujuen untik mengeiahul perubahan kompenen bioakdif dan baiteri asam lakiat sdlama
fermentzsi bekasam serta unluk mengefahui media dan wakdu terbaik dalam pembentuan komponen
bioakF sefama fermentasi elasam. Peneliian ini menggunakan figa macam metode wadah penyimpanan
fermentas yaitu wadah toples, plasik vaium dan plastk non vakum, masing-masing sampel difermentzsi
selama 7, 11 dan 15 har. Hesi defa dianalisis dengen tare psikan sefiap perametr. Parameter
yang diemai} yaitu total Sakien Asam Lakiz!, 2sam aming, asam lemak bebes, asam lemak
dan lovastatn. Hasi peneliian menunjuian bahwa perbedaan wakiu fermentasi dengan penogunaan
kemasan yang berbeda dapat menghasiian perbedaan jumizh folal Bakderi Asam Laidat (6,49-6,72 kog
cfu/mi), perbedaan kandungan komponen bioakdi berupa komposisi asam aming, kandungan asam lemak
bebas (0,797-3,386 %}, komposisi asam lemak dan kendungan lovastatin {53,48-74,99 ppm).

Kata kundi: Belasam; kemasan; wakdy famenias
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PENDAHULUAN

Tkan nila (Oreochromis niloticus) merupakan ikan air tawar yang banyak dijumpai di Indonesia
dan bernilai ekonomis penting. Tkan 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 mudah rusak (perisalie) apabila tidak di tangani dengan cepat atau tidak disimpan pada tempat

ber suhu rendah, Dalam upaya peningkatan umur simpan produk hasil perikanan maupun produk berbzhan
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 har|. Produk yang diolsh dengan cara difermentasi sudah banyak dijumpai_di tenggt_:.u-(mmmm [AZI:mhhinideﬁnisigmﬂ:?refmn?j

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 pembuatan bekasam
seperti nasi, beras sangrai, singkong, tape ketan, tepung dan sebagainya. Pengolahan bekasam sudah
banyak terdapat didaerah Indonesia, di Sumatera umumnya dibuat dengan menggunakan ikan air tawar.

Biota perairan diketahui memiliki kandungan gizi yang cukup tinggi salah satunya adalah protein
yang terdapat pada tubuh ikan. Protein salah satu komponen kimia yang 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 dkk, 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 amonia dalam
darah,

Tkan 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). Selain itu asam lemak memiliki fungsi yaitu mencegah dan mengobati penyakit kardiovaskuler,
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perkembangan otak pada bayi dan dapat menurunkan trigliserida dalam darah (Osman dkk., 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 dkk., 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. BAL
menguraikan karbohidrat menjadi senyawa yang sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam
propionat dan etil alkohol. Bakteri asam laktat menghasilkan senyawa bioaktif yang bermanfaat untuk
kesehatan salah satunya mampu menurunkan tekanan darah. Beltran dkk., 2016 menyatakan bahwa
bakteri asam laktat juga mampu meningkatkan kekebalan tubuh dan dapat menghambat aktivitas dari
enzim pembentuk kolesterol sehingga menurunkan kolesterol tubuh.

BAL dapat menghasilkan komponen bioaktif berupa lovastatin yang dihasilkan dari bakteri
Lactobacillus acidophilus (Rinto dkk., 2017). 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 ini dikaji 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

yang terbaik.

METODE PENELITIAN
Bahan (Tahoma, 10pt, bold, rata kiri, untuk subbab huruf kapital di setiap awal kata)

Bahan yang digunakan pada pembuatan bekasam adalah ikan nila, beras sangrai, garam, aquadest,
media MRSA (Merck), alcohol (Sigma-aldrich), CaC03 (Sigma-aldrich),, NaCl (Merck), whatman No.1, HCL
(Sigma-aldrich),, [[ dan Methanol (Sigma-aldrich).

Alat

Alat yang digunakan pada pembuatan bekasam ikan nila adalah toples kaca tntuk fermentasi, alat . ,.,[mmw [A4]: apakah toples menupakan alat untuk J
formentas:?

pengemasan vakum, membran siring filter 0,45 um, shaker, sentrifugase, fortex, spektofotometer UV-Vis
(Genesys 150-Thermo Scientific USA).
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Cara kerja

Proses fermentasi bekasam pada penelitian ini menggunakan tiga macam wadah fermentasi yaitu
dengan menggunakan wadah toples, plastik vakum dan plastik non vakum, masing-masing sampel
difermentasi selama 7, 11 dan 15 hari, serta juga dibuat bekasam dari nasi sebagai kontrol. Tahapan Proses
Pembuatan Bekasam Ikan Nila (Rinto dkk., 2021), terdiri dari: Ikan nila yang sudah dibersihkan dimasukan
kedalam wadah lalu ditambahkan garam sebanyak 15 % dari berat ikan, kemudian ditambahkan beras
yang sudah di sangrai sebanyak 15 % dari berat ikan. Ikan yang sudah dibaluri garam dan beras sangrai

15 % dimasukan kedalam wadah toples dan ditutup rapat, untuk ikan yang dimasukan ke dalam plastik

vakum lalu di vakum dan untuk ikan yang dimasukan ke dalam plastik non vakum lalu i seal. Setelah

semua ikan dimasukan kedalam wadah ikan di fermentasi selama waktu 7, 11 dan 15 hari.

Parameter pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini antara lain total BAL berdasarkan metode [Mumtianah
dkk., 2014) dan asam amino ( AOAC, 2005) dengan metode HPLC, lovastatin (Osman dkk., 2011)
dengan menggunakan metode maserasi, asam lemak bebas menurut (Montolalu dkk., 2019) dan asam

lemak (AOAC, 2005) menagunakan metode HPLC.

Analisis Data
Data yang dihasilkan ditabulasi dengan menggunakan grafik dan tabel lalu mendeskripsikan setiap
parameter yang dianalisisl,

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Bakteri Asam Laktat

Bakteri Asam Laktat (BAL) merupakan bakteri yang memiliki peran penting dalam proses
fermentasi, BAL dapat tumbuh pada kondisi anaerob fakultatif dan dalam suasana asam, BAL tumbuh pada
tubuh ikan dalam jumlah sedikit sehingga kandungan kadar garam dan karbohidrat yang ditambahkan
sangat mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangbiakan BAL (Lestari dkk., 2018). Rerata nilai total
BAL pada bekasam ikan nila dengan fermentasi secara spontan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Rerata total BAL bekasam ikan nil

Gambar 1. menunjukan rerata total BAL bekasam pada setiap sampel berkisar antara 6,49-6,72
log cfu/ml. Bekasam kontrol (nasi) dan kemasan toples meningkat selama fermentasi 7, 11 dan 15 hari,
Fermentasi yang dilakukan hampir sama hanya berbeda pada substrat yang ditambahkan. Kandungan air
meningkat karena nutrisi yang diperlukan untuk tumbuh dapat terpenuhi dengan baik, kandungan substrat
yang ditambahkan akan dimetabolisme oleh Bakteri Asam Laktat yang tumbuh selama fermentasi
(Wikandari dkk., 2011). Toples salah satu tempat yang baik digunakan untuk proses fermentasi
dikarenakan BAL merupakan bakteri anaerob fakultatif sehingga memerlukan oksigen untuk tumbuh
walaupun dalam jumizh sedikit. Kualitas bekasam akan ditentukan dari nutrisi yang diperoleh selama
fermentasi, selain karbohidrat dan garam kandungan air juga diperlukan karena dapat mempercepat
pembentukan bakteri asam laktat. Lestari dkk., (2018) menyatakan bahwa BAL dapat tumbuh dalam
jumlah maksimum di suatu media apabila nutrisi yang dibutuhkan terpenuhi dan dalam kondisi yang ideal
untuk tumbuh.

Bekasam yang dikemas vakum kandungan BAL nya menurun pada fermentasi 11 dan 15 hari,
perkembangan BAL dapat terhambat karena tidak terdapat oksigen didalam kemasan menyebabkan
fermentasi yang dihasilkan tidak optimal. Kaiang dkk., (2016) menyatakan bahwa produk yang dikemas
vakum menghasilkan jumlah bakteri yang lebih rendah karena tidak terdapat oksigen pada kemasan

Pada kemasan non vakum kandungan BAL menurun di hari ke 15. Lama waktu fermentasi menjadi

salah satu indikator pertumbuhan BAL dikarenakan pada fase awal mikroba menyesuaikan diri dengan

DO http://doi.org/10.22146/agritech.y000 1
155N 0216-0455 (Print), ISSN 2527-3825 (Onling)

| Commented [A8]: judul Gambar harus diperbatks, tidzk

yang digunalcn untuk fermentasi tetapi ada di label; juga
Judul adalzh bekasam tkan nilai padahal kontrol tanpa tkan

[Comnmted [A9]: dimana informasi mengenai perbedzzn
kandmgan zir disglan’?

)




322
323
324
325
326
327
328
320
330
331
332
333
334
335
336
337
338
339
340
341
342
343
34
345
346
347
348
349
350

351
352

agriTECH, xx (X) 000X, 300¢-XXX

Pembentukan lovastatin juga didukung oleh komposisi asam amino di bekasam (Osman dkk.,
2011). Produk fermentasi yang mengandung bakteri asam laktat dapat menurunkan kadar kolesterol dalam
tubuh sehingga bekasam menjadi salah satu produk yang menghasilkan lovastatin dan memiliki sifat
fungsional sebagai komponen bioaktif yang baik untuk kesehatan.
KESIMPULAN

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian tentang analisis senyawa bioaktif dan bakteri asam laktat
selama fermentasi bekasam ikan nila (COreochromis niloticus) adalah total bakteri asam laktat mengalami
peningkatan pada bekasam yang dikemas dengan toples berkisar antara 6,58-6,63 log cfu/ml. Asam amino
dapat menghasilkan senyawa bioaktif yang berperan penting untuk kesehatan sebagai antihipertensi,
antioksidan dan antimikroba, diperoleh hasil tertinggi pada kemasan vakum hari ke 15 jenis arginin dan
lisin. Asam glutamat mengalami peningkatan selama fermentasi disetiap sampel bekasam sehingga
memberikan peran penting terhadap cita rasa bekasam. Asam lemak bebas tertinggi diperoleh dari
kemasan vakum hari ke 15 sebesar 3,386%, kandungan asam lemak diperoleh hasil tertinggi pada asam
lemak tak jenuh 2.343 % yana terdiri dari omega 3, omega 6, EPA dan DHA. Lovastatin pada kemasan

toples meningkat selama fermentasi 7, 11 dan 15 hari.
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