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RINGKASAN SKRIPSI 

Pekasam merupakan produk fermentasi yang biasanya terbuat dari ikan air 

tawar, melalui proses penggaraman dengan penambahan nasi dan diinkubasi di dalam 

wadah tertutup. Pekasam yang digunakan pada penelitian ini adalah pekasam dari 3 

produsen yang berbeda asal Kabupaten Sanggau, Kalimantan Barat. Bakteri yang 

dominan tumbuh dalam proses fermentasi pekasam adalah bakteri asam laktat. Bakteri 

asam laktat yang tumbuh dalam pekasam memiliki potensi dalam menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen penyebab foodborne disease. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengisolasi bakteri asam laktat dari pekasam asal Kabupaten Sanggau 

dengan jenis ikan yang berbeda dan mengetahui aktivitas antimikrobanya terhadap 

Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella typhi dan 

Pseudomonas aeruginosa. Metode dalam penelitian ini menggunakan metode 

penelitian deskriptif. Parameter yang diamati adalah total koloni BAL, morfologi 

mikroskopis dan makroskopis BAL serta aktivitas antimikroba BAL.   

Hasil uji TPC BAL dalam penelitian ini berkisar antara 4,57 105-5,63 106 

CFU/mL.  Isolat bakteri asam laktat yang berhasil di isolasi dari pekasam asal 

Kabupaten Sanggau yaitu sebanyak 24 isolat. 24 isolat BAL dari ketiga sampel 

pekasam yang berhasil dimurnikan memiliki aktivitas antimikroba terhadap bakteri 

Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhi 

dan Eschericia coli. Hasil uji antimikroba menunjukkan bahwa rata-rata diameter zona 

hambat masuk ke dalam kategori lemah yaitu <5 mm. Rata-rata diameter zona hambat 

tertinggi dihasilkan oleh bakteri Staphylococcus aureus sebesar 2,69 mm pada sampel 

SG3 dan rata-rata terendah dihasilkan oleh bakteri Pseudomonas aeruginosa sebesar 

0,64 mm pada sampel SG1. 
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I. PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Kabupaten Sanggau merupakan salah satu kabupaten yang terletak di Provinsi 

Kalimantan Barat. Berdasarkan letak geografisnya, Kabupaten Sanggau dilewati jalur 

Sungai Kapuas yang merupakan sungai terpanjang di Indonesia. Keanekaragaman 

hayati di Sungai Kapuas cukup tinggi, terutama jenis ikannya yaitu lebih dari 200 

spesies yang dapat menjadi potensi sumberdaya perikanan (Utomo dan Adjie, 2008). 

Hasil produksi perikanan air tawar di Kabupaten Sanggau meningkat setiap tahunnya 

yaitu pada tahun 2019 sebesar 7.996 Ton, pada tahun 2020 sebesar 9.855 Ton serta 

pada tahun 2021 sebesar 10.895,49 Ton (BPS Kabupaten Sanggau, 2021).  

Peningkatan hasil perikanan tersebut dapat dijadikan berbagai olahan sehingga 

memberikan variasi makanan tradisional pada masyarakat setempat. Keanekaragaman 

makanan tradisional yang ada dipengaruhi oleh keadaan daerah dan budaya yang ada 

di daerah tersebut (Harsana dan Triwidayati, 2020). Makanan tradisional berbahan 

baku ikan yang diolah di Kabupaten Sanggau terdiri dari beberapa jenis, satu 

diantaranya yaitu makanan tradisional yang diolah dengan cara fermentasi seperti 

peda, pekasam dan labak. Makanan fermentasi adalah makanan yang diproses dengan 

bantuan mikroorganisme sehingga produk yang dihasilkan akan lebih mudah dicerna 

serta memberikan rasa dan aroma yang khas (Nurfuzianti dkk., 2021).  

Pekasam merupakan produk fermentasi yang biasanya berasal dari ikan air 

tawar, melalui proses penggaraman dengan penambahan nasi dan diinkubasi di dalam 

wadah tertutup selama 5-10 hari. Ikan yang biasa digunakan untuk pengolahan 

pekasam adalah ikan lele, ikan mas, ikan nila, ikan patin dan ikan bandeng (Priyanto 

dan Djajati, 2018). Proses pembuatan pekasam hingga saat ini masih dilakukan secara 

tradisional dengan menerapkan fermentasi alami atau spontan yaitu dengan 

menciptakan lingkungan khusus yang dapat memicu pertumbuhan mikroorganisme 

(Desniar dan Purnama, 2016). Penggunaan garam pada proses fermentasi bermanfaat 

untuk membatasi pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan dan 

memberikan cita rasa pada produk (Rahmadi, 2018). Konsentrasi garam yang 

digunakan dalam fermentasi sangat menentukan mutu dari pekasam ikan dalam proses 

fermentasi (Arfianty dkk., 2017).  
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Bakteri yang dominan tumbuh dalam proses fermentasi pekasam adalah bakteri 

asam laktat (BAL). BAL merupakan bakteri gram positif yang tidak menghasilkan 

spora. BAL menguraikan karbohidrat menjadi senyawa sederhana yaitu asam laktat. 

Asam yang dihasilkan selama proses metabolisme oleh BAL akan menyebabkan 

penurunan pH. Penurunan pH tersebut akan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme lain selama proses fermentasi (Nurhamidah dkk., 2019). BAL 

mempunyai peran penting dalam fermentasi makanan karena dapat menyebabkan 

perubahan rasa dan aroma yang khas (Desniar dkk., 2013).  

BAL memproduksi beberapa metabolit seperti asam laktat, hidrogen 

peroksida, diasetil dan bakteriosin. Bakteriosin merupakan senyawa peptida yang 

dapat digunakan sebagai agen biopreservatif atau bahan pengawet alami karena 

mampu mencegah pembusukan pangan dengan menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen (Nurraifah dkk., 2021). Senyawa bakteriosin bersifat bakterisidal terhadap 

bakteri gram positif dan gram negatif (Fachrial dan Harmileni, 2018). Kelebihan dari 

senyawa bakteriosin adalah tidak memiliki efek toksin bagi yang mengonsumsi 

(Mastuti, 2022). Senyawa-senyawa metabolit yang ada pada BAL berpotensi menjadi 

antimikroba terhadap beberapa bakteri patogen sehingga makanan yang dihasilkan 

tidak mudah mengalami kerusakan. Berdasarkan pernyataan diatas, penelitian ini 

penting dilakukan untuk mendapatkan isolat BAL yang berpotensi sebagai 

antimikroba dari pekasam asal Kabupaten Sanggau Kalimantan Barat. 

B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana karakteristik morfologi isolat bakteri asam laktat yang dihasilkan dari 

pekasam asal Kabupaten Sanggau? 

2. Bagaimana aktivitas antimikroba dari pekasam asal Kabupaten Sanggau terhadap 

bakteri Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Salmonella 

typhi dan Pseudomonas aeruginosa? 

C. Tujuan  

1. Untuk mengetahui karakteristik morfologi isolat bakteri asam laktat yang 

dihasilkan dari pekasam asal Kabupaten Sanggau 
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2. Untuk mengetahui aktivitas antimikroba yang terdapat pada tiga sampel pekasam 

asal Kabupaten Sanggau terhadap bakteri Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus, Bacillus subtilis, Salmonella typhi dan Pseudomonas aeruginosa 


