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SUMMARY 

 

SITI BALQIS HURIYAH. Effect of Starter Addition Lactobacillus acidophilus 

to the Quality of Bekasam Silver Rasbora (Rasbora Argyrotaenia). (Supervised by 

SUSI LESTARI and RINTO). 
 

The purpose of the research was to know the effect of starter 

Lactobacillus acidophilus addition at bekasam fermentation process to 

microbiological, chemical, and sensory characteristics. This study also examine 

lovastatin content in bekasam silver rasbora (Rasbora argyrotaenia) which has 

been treated  with the addition of starter Lactobacillus acidophilus. This research 

was conducted on October until December 2016 used the randomized block 

design with four levels of treatments (0, 10
5
, 10

7
, 10

9
 CFU/mL). Each treatment 

was repeated three times, with a replication as a group. The observed parameters 

were total LAB analysis, chemical, and sensory quality of hedonic. The result of 

this research showed the difference of concentration addition of starter 

Lactobacillus acidophilus in production of bekasam silver rasbora have a 

significantly effect to the protein, N-amino, lovastatin, and physical appearance of 

bekasam. Starter Lactobacillus acidophilus could be added in bekasam production 

until 10
7
 CFU/mL to increase lovastatin content. The Addition of starter 

Lactobacillus acidophilus can improve the lovastatin of N-amino and the 

appearance of bekasam. 

 
Keywords: Bekasam, Lactobacillus acidophillus, Lovastatin, Silver Rasbora. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

 

 

RINGKASAN 

 

SITI BALQIS HURIYAH. Pengaruh Penambahan Starter Lactobacillus 

acidophilus terhadap Kualitas Bekasam Ikan Seluang (Rasbora argyrotaenia). 
(Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan RINTO). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan starter 

Lactobacillus acidophilus pada proses fermentasi bekasam terhadap karakteristik 

mikrobiologi, kimia, dan sensoris. Serta mengkaji kandungan lovastatin dari 

bekasam ikan seluang (Rasbora argyrotaenia) yang telah diberi perlakuan 

penambahan starter Lactobacillus acidophilus. Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Oktober sampai dengan Desember 2016 menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan empat taraf perlakuan (0, 10
5
, 10

7
, 10

9
 CFU/mL). 

Masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali, dengan 

ulangan sebagai kelompok. Parameter yang diamati meliputi analisis total BAL, 

kimia, dan sensoris mutu hedonik. Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan 

konsentrasi penambahan starter Lactobacillus acidophilus dalam pembuatan 

bekasam ikan seluang berpengaruh nyata terhadap kadar protein, N-amino, 

lovastatin, dan kenampakan fisik bekasam. Starter Lactobacillus acidophillus bisa 

ditambahkan dalam pembuatan bekasam sampai dengan konsentrasi 10
7
 CFU/mL 

untuk meningkatkan kandungan lovastatin. Penambahan starter Lactobacillus 

acidophilus dapat meningkatkan kualitas bekasam ikan seluang terutama 

peningkatan kadar N-amino dan kenampakan bekasam. 

  

Kata Kunci: Bekasam, Ikan Seluang, Lactobacillus acidophillus, Lovastatin. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Fermentasi adalah salah satu bentuk pengolahan hasil perikanan secara 

tradisional yang bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dan meningkatkan 

cita rasa suatu produk. Proses fermentasi asam laktat membutuhkan keadaan 

anaerob yang diawali dengan proses glikolisis karbohidrat yang menghasilkan 

asam piruvat, kemudian terjadi proses perubahan asam piruvat menjadi asam 

laktat (Irpan, 2014).  

Produk - produk fermentasi tradisional pada umumnya dibuat dengan dua 

cara yaitu secara spontan dan secara tidak spontan (penambahan starter berupa 

kultur bakteri). Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa proses fermentasi 

yang menggunakan starter (tidak spontan) memberikan kualitas fisika, kimia, dan 

mikrobiologi produk fermentasi yang lebih baik (Anwar et al., 2014). 

Bekasam merupakan suatu produk olahan fermentasi ikan tradisional yang 

rasanya asam dan banyak dikenal di berbagai daerah Indonesia, terutama di 

Sumatera Selatan. Proses pembuatan bekasam sampai saat ini masih dilakukan 

secara tradisional dengan menerapkan fermentasi spontan, yaitu bakteri asam 

laktat yang berperan selama proses fermentasi, pertumbuhannya dirangsang 

dengan penambahan garam dan nasi sebagai sumber karbohidrat dalam kondisi 

anaerobik, sehingga kualitas bekasam yang dihasilkan bervariasi (Candra, 2006).   

Bakteri asam laktat (BAL) telah digunakan secara luas sebagai kultur 

starter untuk berbagai ragam fermentasi daging, susu, dan sayur-sayuran. Peranan 

BAL dalam hal ini adalah untuk memperbaiki cita rasa produk fermentasi, 

memberikan sifat mengawetkan suatu produk, dan disamping itu dapat 

meningkatkan nilai nutrisi daya cerna bekasam. Hal tersebut disebabkan karena 

adanya proses hidrolisis protein ikan menjadi asam amino bebas selama 

fermentasi bekasam (Widowati et al., 2011). 

Prinsip pengawetan bahan pangan dengan metode fermentasi BAL adalah 

peningkatan konsentrasi asam laktat dan penurunan pH melalui metabolisme gula 

(karbohidrat) oleh BAL. Konsentrasi asam laktat yang relatif tinggi dan pH yang 
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rendah akan menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan patogen, sehingga 

produk pangan terfermentasi yang dihasilkan akan dapat disimpan lebih lama dan 

aman bagi konsumen (Aryanta, 2007). 

Bakteri asam laktat selama proses fermentasi juga menghasilkan 

komponen bioaktif yang berfungsi bagi kesehatan. Lactobacillus acidophilus yang 

diisolasi dari bekasam ikan seluang diketahui menghasilkan lovastatin sebagai 

penghambat sintesis kolestrol (Rinto et al., 2015a). Lovastatin tergolong dalam 

senyawa statin yang dikenal juga dengan nama monakolin K atau mevinolin.  

Brown dan Goldstein (1991) dalam Kasim et al. (2005), menyebutkan 

bahwa senyawa lovastatin berperan sebagai inhibitor kompetitif pada HMG-KoA 

(3-hidroksi-3 metilglutaril Koenzim A) reduktase yaitu enzim penentu biosintesis 

kolesterol sehingga dapat membantu menurunkan kadar kolestrol dalam darah. 

Heber (1999) dalam Kasim et al. (2005), menyatakan bahwa lovastatin dapat 

menurunkan kadar kolesterol darah sebesar 11% - 32% dan kadar trigliserida 

sebesar 12% - 19%. Menurut Voet et al. (1999), pemberian lovastatin secara rutin 

kepada penderita hiperkolesterolemia dapat menurunkan kadar kolesterol darah 

hingga 30%. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Bekasam adalah produk fermentasi ikan yang terbuat dari campuran ikan, 

nasi dan garam. Proses pembuatan bekasam umumnya masih menggunakan 

proses fermentasi secara spontan dengan bahan baku ikan air tawar. Oleh karena 

itu, mikroba yang tumbuh beranekaragam sesuai dengan perubahan lingkungan. 

Hal ini menyebabkan kualitas produk fermentasi menjadi kurang seragam dan 

sering terkontaminasi oleh mikroba patogen dan perusak. 

Kelemahan-kelemahan bekasam tersebut perlu diperbaiki sehingga dapat 

menghasilkan produk bekasam dengan kualitas yang baik. Upaya yang dilakukan 

untuk meningkatkan mutu produk yaitu dengan mengontrol bakteri yang berperan 

dalam proses  fermentasi, dan dapat dilakukan dengan penambahan starter.   

Bakteri asam laktat adalah jenis bakteri yang banyak dijadikan starter dan 

berperan dalam menciptakan cita rasa serta keawetan pangan produk fermentasi. 

Bakteri asam laktat banyak diteliti dalam perannya untuk menghasilkan senyawa 
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bioaktif yang bermanfaat untuk kesehatan, yaitu diantaranya antihipertensi, 

antibakteri, dan antikolestrol (Wikandari dan Yuanita, 2014).  

Penambahan starter Lactobacillus acidophilus dalam pembuatan bekasam 

ikan seluang selain dapat meningkatkan kualitas mutu produk serta meningkatkan 

senyawa bioaktif lovastatin. Lovastatin merupakan statin alami yang dihasilkan 

oleh mikroorganisme yang mampu menghambat biosintesis kolesterol dengan 

menghambat aktivitas enzim HMG-KoA reduktase tanpa mempengaruhi 

karakteristik bekasam. Oleh karena itu penambahan Lactobacillus acidophilus 

sebagai starter dalam pembuatan bekasam diharapkan berpengaruh positif 

terhadap kualitas bekasam dan komponen bioaktif antikolestrol. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian yang dilakukan mempunyai tujuan sebagai berikut: 

1. Meningkatkan kualitas mutu produk dengan adanya penambahan starter 

Lactobacillus acidophilus pada proses fermentasi bekasam ikan seluang. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan bakteri asam laktat (BAL) Lactobacillus 

acidophilus sebagai starter pada proses fermentasi bekasam terhadap 

karakteristik mikrobiologi, kimia, dan sensoris. 

3. Mengkaji kandungan lovastatin dari bekasam ikan seluang yang telah diberi 

perlakuan penambahan starter Lactobacillus acidophilus. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

kandungan gizi produk bekasam ikan seluang baik yang dibuat dengan atau pun 

tanpa penambahan starter Lactobacillus acidophilus dan untuk mengoptimalkan 

bekasam sebagai pangan fungsional. 

 

1.5. Hipotesis 

Diduga, perbedaan konsentrasi starter Lactobacillus acidophillus akan 

memberikan pengaruh terhadap peningkatan kandungan bioaktif lovastatin, 

karakteristik kimia, dan sensoris bekasam ikan seluang (Rasbora argyrotaenia). 
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