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RINGKASAN SKRIPSI

Pekasam adalah makanan tradisional dari fermentasi ikan dengan
menambahkan garam dan nasi pada proses pembuatannya. Pekasam yang digunakan
pada penelitian ini adalah pekasam dari tiga produsen yang berbeda asal Sambas
Kalimantan Barat. Fermentasi yang digunakan pada pembuatan pekasam adalah
fermentasi spontan secara anaerob. Mikroorganisme yang dominan pada pekasam
adalah Bakteri Asam Laktat (BAL). BAL merupakan bakteri yang dapat
meningkatkan keseimbangan mikroba di dalam saluran pencernaan. Proses untuk
mendapatkan BAL pada pekasam harus melalui tahap isolasi dan seleksi. Sebelum
dilakukan isolasi BAL, terlebih dahulu dilakukan pengujian proksimat (kadar air,
abu, protein, lemak, dan karbohidrat) untuk mengetahui komposisi gizi pekasam.
Isolasi bertujuan untuk mendapatkan isolat murni BAL yang ditumbuhkan pada
media deMan Rogosa Sharpe Agar (MRSA), kemudian isolat harus diidentifikasi
morfologi secara makroskopis maupun mikroskopis. Seleksi BAL pada penelitian ini
terdapat 2 uji yaitu uji proteolitik untuk melihat dan mengukur indeks proteolitik
pada BAL dan uji hemolitik.

Hasil penelitian menunjukkan komposisi gizi pekasam mempunyai kadar air
rata-rata 11-31%, kadar abu 6-10%, kadar protein 10-17%, kadar lemak 2-3% dan
kadar karbohidrat 40-65%. Hasil isolasi BAL pekasam menghasilkan 34 isolat yang
berhasil dimurnikan. Pengujian proteolitik terhadap 34 isolat BAL tersebut
menghasilkan 6 isolat yang memiliki indeks proteolitik dan bersifat non patogen (x-
hemolitik) yaitu SB1(1), SB1(5), SB2(5), SB3(1), SB3(2), dan SB3(8). Berdasarkan

hasil tersebut, maka pekasam asal Sambas mempunyai potensi sebagai sumber BAL.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Fermentasi ikan merupakan fermentasi spontan yang hanya menggunakan
garam atau bahan penyeleksi lainnya yang memicu seleksi dan tumbuhnya
mikroorganisme (Rinto, 2018). Pengolahan ikan dengan metode fermentasi bertujuan
untuk menghasilkan berbagai produk yang mempunyai cita rasa berbeda dengan
bahan bakunya. Produk fermentasi cenderung memiliki rasa lebih asam. Produk
fermentasi ikan sudah terkenal di dalam negeri ataupun di luar negeri. Menurut
Narzary et al. (2021) dan Matti et al. (2021) produk fermentasi ikan yang terkenal di
Asia adalah jeotgal (Korea), prala (Thailand), pekasam (Malaysia), burongisda
(Filipina), ngapi (Myanmar), shidal (India), noucmam (Vietnam), suanyu (China),
shiokara atau aji-no-susu (Jepang) dan shidal (India), sedangkan produk-produk
fermentasi ikan yang terkenal di Indonesia seperti ikan bekasam (Sumatera Selatan),
ikan budu (Sumatera Barat), naniura (Sumatera Utara), cincalok (Riau), rusip
(Bangka Belitung), picungan (Banten), peda (Jawa), pekasam (Kalimantan Barat),
dan bekasang (Sulawesi) (Rinto, 2018).

Pekasam atau bekasam merupakan makanan fermentasi yang menggunakan
bahan dasar ikan dengan tambahan nasi atau karak, garam dan bahan tambahan yang
lain (Hadiyanti & Wikandar, 2013 dan Puspita et al.,, 2019). Pertumbuhan
mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi dirangsang dengan
penambahan garam dan nasi sebagai sumber karbohidrat dalam kondisi anaerob,
sehingga mikroorganisme yang tumbuh beraneka ragam sesuai dengan kondisi
lingkungan (Lestari et al., 2018). Mikroorganisme yang dominan tumbuh pada
makanan pekasam adalah BAL (Afriani et al., 2018; Astuti et al., 2022).

BAL merupakan salah satu kelompok mikroba yang berperan penting dalam
proses fermentasi berbagai jenis makanan tradisional. BAL telah lama dikenal dan
digunakan oleh manusia dalam proses pengolahan pangan yang menghasilkan
produk dengan kualitas yang jauh lebih baik dan lebih disukai daripada bahan
bakunya. BAL juga memberikan kontribusi terhadap karakteristik yang khas
terhadap produk pangan seperti aroma, rasa, tekstur dan masa simpan produk yang
lebih tahan lama. Sari (2013), menyatakan bahwa BAL diketahui mempunyai



peranan penting dalam menjaga fisiologis dan kesehatan manusia yaitu berfungsi
menjaga sistem kekebalan tubuh.

Sambas merupakan daerah pesisir yang memiliki potensi hasil perikanan
yang cukup besar. Produksi ikan hasil tangkapan di Kabupaten Sambas pada tahun
2020 sebanyak 7670,57 ton (Dinas Perikanan, Peternakan dan Kesehatan Hewan
Kabupaten Sambas, 2020). Harmoko dan Darmansyah (2020) menyebutkan bahwa
produk hasil pengolahan perikanan seperti ikan asin, terasi, amplang, kerupuk, ebi
dan fermentasi ikan atau pekasam dijual beberapa wilayah dalam Kabupaten Sambas,
sehingga makanan fermentasi ikan atau pekasam masih banyak dijumpai di daerah
tersebut.

Penelitian terkait potensi BAL dari fermentasi ikan atau pekasam sudah
banyak dilakukan seperti BAL dari produk fermentasi ikan “Chao” asal Sulawesi
Selatan (Matti et al, 2019) Ina-Sua asal Maluku Tengah (Nara et al., 2013), Bekasam
Asal Sumatera Selatan (Desniar et al., 2011), tetapi penelitian untuk melihat potensi
BAL dari makanan fermentasi ikan (pekasam) asal Sambas belum pernah dilakukan.
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi dan menyeleksi BAL

yang ada pada pekasam asal Sambas Kalimantan Barat.

B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana nilai indeks proteolitik BAL dari pekasam asal Sambas, Kalimantan
Barat?

2. Bagaimana aktivitas hemolitik BAL dari pekasam asal Sambas, Kalimantan

Barat?

C. Tujuan Penelitian

1. Memperoleh isolat yang mempunyai nilai indeks proteolitik dari pekasam asal
Sambas, Kalimantan Barat.

2. Memperoleh isolat BAL yang tidak mempunyai aktivitas hemolitik dari pekasam

asal Sambas, Kalimantan Barat.



