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patogen utama penyebab diare adalah Escherichia coli yang sering ditemukan akibat

*Correspondent: sanitasi makanan yang buruk. Bekasam, sebagai produk fermentasi ikan tradisional
Jumriah Nur Indonesia, diketahui mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL) yang berpotensi
Department of Medical memiliki efek antibakteri. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi,
Laboratory Technology, mengidentifikasi, dan menguji aktivitas antibakteri BAL dari bekasam ikan bandeng
STiKes Prima Indonesia, terhadap Escherichia coli. Metode: Penelitian ini merupakan studi eksperimental
Bekasi, Indonesia laboratorik. Bekasam ikan bandeng (Chanos chanos) difermentasi selama 7 hari,
S kemudian dilakukan isolasi BAL menggunakan media MRS agar dan inkubasi 37°C

selama 24-48 jam. Identifikasi dilakukan melalui pewarnaan Gram, uji katalase, dan
uji motilitas. Uji aktivitas antibakteriterhadap Escherichia coli menggunakan metode
difusi cakram pada media Mueller Hinton Agar dengan suspensi bakteri setara 0,5
McFarland. Parameter yang diamati adalah diameter zona hambat (mm) dan
dinyatakan sebagai rata-rata dari tiga kali pengulangan. Hasil: Uji fisikokimia
menunjukkan bahwa bekasam memiliki pH 3,9. Identifikasi BAL menunjukkan
morfologi basil Gram positif, non-motil, dan katalase negatif. Uji aktivitas antibakteri
menunjukkan bahwa BAL dari bekasam ikan bandeng memiliki daya hambat rata-
rata 15 mm terhadap Escherichia coli, termasuk dalam kategori aktivitas antibakteri
kuat. Kesimpulan: Bekasam ikan bandeng memiliki potensi sebagai agen antibakteri
alami terhadap Escherichia coli, dan berpeluang dikembangkan sebagai alternatif
pengobatan atau pencegahan diare berbasis pangan tradisional.

jumriahnu91@gmail.com

Kata kunci: Antibakteri, E. coli, Ikan Bandeng

Pendahuluan

Diare adalah faktor signifikan yang menyebabkan wabah penyakit dan kematian, Pada tahun
2022 terhitung sekitar 10,3% kematian, dari semua di antaranya adalah anak-anak di bawah usia lima
tahun di seluruh dunia(l). Diare dapat disebabkan oleh beberapa bakteri terutama pada bakteri
Escherichia coli melalui tangan ke mulut atau dengan pemindahan pasif melalui perantara makanan
maupun minuman (2).

Masyarakat memiliki banyak cara dalam melakukan pencegahan dan pengobatan penyakit,
factor-faktor seperti pengetahuan, presepsi, social ekonomi, akses pelayanan kesehatan, pengalaman
pengobatan sebelumnya dan terutama pada budaya yang akan mempengaruhi tidakan pencegahan dan
pengobatan diare (3).

Indonesia mempunyai kekayaan akan keaneka ragaman suku dan budaya, begitu pula dengan
variasi kuliner di setiap daerahnya. Sumatra Selatan dan Kalimantan Selatan, memiliki makan khas
yaitu bekasam yang merupakan makanan fermentasi (4). Fermentasi adalah teknologi pengolahan
makanan kuno dan telah diterapkan sejak periode Yayoi 300 SM-300 Masehi di Jepang (5)
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Bekasam adalah hasil fermentasi ikan air tawar seperti ikan bandeng (Chanos chanos F),
Lactobacillus plantarum di isolasi dari bekasam ikan bandeng dan memiliki aktivitas proteolitik. Ikan
bandeng tidak hanya memiliki rasa yang lezat dan digemari masyarakat, tetapi juga kaya akan nutrisi,
seperti protein, lemak, vitamin, dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan. Ikan bandeng
mengandung asam lemak tak jenuh tunggal sebesar 32,11% (6).

Pertumbuha mikroorganisme selama proses fermentasi bekasam dibatasi menggunakan garam
dan nasi putih, penambahan garam berfungsi untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang
tidak di inginkan, sementara karbohidrat dari nasi putih menjadi sumber energi bagi bakteri tertentu
(7). Bakteri asam laktat (BAL) merupakan mikroba utama dalam fermentasi ikan yaitu menghambat
pembusukan, perubahan rasa, aroma, maupun tekstur selama proses fermentasi. Dengan menurunkan
pH dan menghasilkan senyawa antimikroba seperti asam organik, hidrogen peroksida dan bakteriosin
(8). Antibakteri berfungsi menghambat pertumbuhan atau mematikan bakteri melalui inhibisi sintesis
dinding sel, permeabilitas, aktivitas enzim dan sintesis asam nukleat/protein (9).

Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi, identifikasi dan menguji aktivitas antiba aktivitas
antibakteri pada makanan bekasam ikan bandeng Chanos chanos F terhadap bakteri Escherichia coli.

Metode
Penelitian ini merupakan studi eksperimental laboratorik yang disusun menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor untuk mengevaluasi aktivitas antibakteri supernatan
bebas sel bakteri asam laktat (BAL) yang diisolasi dari bekasam ikan bandeng terhadap Escherichia
coli dengan metode difusi sumuran. Kontrol positive menggunakan vancomisin sedangkan kontrol
negative menggunakan aquadest steril.

Alat dan Bahan
Peralatan utama meliputi peralatan gelas laboratorium, mikropipet dan tip steril, vortex mixer,

sentrifuge, inkubator, autoklaf, oven, Biosafety Cabinet (BSC), timbangan analitik, pH meter, dan
jangka sorong digital.

Bahan baku berupa ikan bandeng (Chanos chanos) diperoleh dari tambak di Muara Gembong.
Sampel penelitian meliputi bekasam ikan bandeng hasil fermentasi, isolat BAL, dan bakteri uji
Escherichia coli.

Media dan reagen meliputi de Man Rogosa Sharpe Agar (MRSA), MRSA + 1% CaCOs, de
Man Rogosa Sharpe Broth (MRSB), Mueller Hinton Agar (MHA), media Sulfide Indole Motility
(SIM), H202 3%, NaCl 0,9%, standar McFarland 0,5, reagen pewarnaan Gram, vancomisin (kontrol
positif), dan akuades steril (kontrol negatif).

Pembuatan Bekasam
Sebanyak 500 g daging ikan bandeng yang telah dibersihkan dicampur dengan 15% garam dan

25% nasi putih (b/b). Campuran dimasukkan ke dalam wadah tertutup dan difermentasi pada suhu
ruang selama 7 hari (10).
Analisis Fisikokimia

Nilai pH diukur dengan melarutkan sampel dalam akuades (1:9 v/v) dan membaca
menggunakan pH meter terkalibrasi. Kadar air ditentukan dengan metode oven pada suhu 105°C
selama 48 jam dan dihitung secara gravimetri.
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Isolasi dan Identifikasi BAL
Sampel bekasam dihomogenkan dan dilakukan pengenceran bertingkat (107'-107°)

menggunakan NaCl 0,9%. Pengenceran 10—107° diinokulasikan pada media MRSA + 1% CaCOs dan
diinkubasi anaerob pada 37°C selama 48 jam. Koloni dengan zona bening dipilih sebagai kandidat
BAL dan dimurnikan pada MRSA(11,12).

Identifikasi isolat bakteri asam laktat (BAL) dilakukan secara bertahap meliputi pengamatan
makroskopis, mikroskopis, dan uji biokimia. Secara makroskopis, koloni diamati berdasarkan karakter
morfologi meliputi bentuk, ukuran, tepi, elevasi, warna, dan keberadaan zona bening pada media
MRSA yang mengandung CaCO:s. Identifikasi mikroskopis dilakukan melalui pewarnaan Gram untuk
menentukan sifat Gram dan bentuk sel bakteri. Selanjutnya, karakterisasi biokimia dilakukan dengan
uji katalase menggunakan larutan H.O: 3% untuk mendeteksi pembentukan gelembung oksigen, serta
uji motilitas menggunakan media Sulfide Indole Motility (SIM) guna menilai kemampuan pergerakan
bakteri. Isolat yang menunjukkan karakter Gram positif, katalase negatif, dan non-motil diidentifikasi
sebagai kandidat bakteri asam laktat dan digunakan pada tahap pengujian selanjutnya(7,13).

Pembuatan Supernatan Bebas Sel
Isolat BAL diremajakan dalam MRSB dan diinkubasi pada 37°C selama 2448 jam. Kultur

disentrifugasi pada 6000 rpm selama 10 menit. Supernatan dikumpulkan secara aseptik dan digunakan
sebagai bahan uji antibakteri(14,15).

Uji Aktivitas Antibakteri
Biakan murni Escherichia coli diremajakan pada media NA dan diinkubasi 37°C selama 24

jam. Suspensi bakteri disiapkan dalam NaCl 0,9% dan disesuaikan dengan standar 0,5 McFarland
(=1,5 x 10® CFU/mL). Dilanjutkan dengan uji aktivitas dilakukan menggunakan metode difusi
sumuran pada media MHA. Suspensi E. coli disebarkan merata pada permukaan media menggunakan
metode sebar. Sumuran berdiameter 6 mm dibuat secara aseptik. Sebanyak volume tetap supernatan
bebas sel dimasukkan ke dalam setiap sumuran. Vancomisin digunakan sebagai kontrol positif dan
akuades steril sebagai kontrol negatif. Cawan diinkubasi pada 37°C selama 24 jam. Diameter zona
hambat diukur menggunakan jangka sorong digital dalam satuan milimeter. Setiap perlakuan
dilakukan dalam tiga ulangan independent (15—17).

Analisis Data
Data berupa diameter zona hambat (mm) dicatat sebagai nilai rata-rata + standar deviasi dari

tiga ulangan. Data dianalisis secara deskriptif dan disajikan dalam bentuk tabel dan grafik.

Hasil
Karakteristik Fermentasi Bekasam lkan Bandeng
Fermentasi bekasam ikan bandeng (Chanos chanos) selama 7 hari pada suhu ruang

menghasilkan perubahan karakteristik fisik yang jelas. Produk akhir menunjukkan tekstur berlendir,
warna putih, serta aroma yang tajam. Secara visual, terbentuk massa fermentasi yang homogen dengan
permukaan lembap. Perubahan tersebut mengindikasikan terjadinya aktivitas mikroorganisme selama
proses fermentasi.

Hasil Analisis Fisikokimia
Hasil uji fisikokimia menunjukkan bahwa bekasam memiliki tekstur berlendir, warna putih,

dan aroma khas fermentasi. Nilai pH yang diperoleh sebesar 3,9, sedangkan kadar air sebesar 1,25%.
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Nilai pH yang rendah menunjukkan terbentuknya suasana asam selama fermentasi, yang umumnya
berkaitan dengan produksi asam organik oleh bakteri asam laktat (BAL).

Tabel 1. Hasil Uji Fisikokimia

Komponen Fisikokimia Hasil Uji
Tekstur Berlendir
Warna Putih
Bau Busuk
pH 3,9
Kadar air 1,25%

Identifikasi Isolat Bakteri Asam Laktat
Pengamatan makroskopis pada media MRSA yang ditambahkan CaCOs menunjukkan koloni

dengan zona bening di sekelilingnya. Koloni berbentuk bulat, tepi rata, elevasi cembung, dan berwarna
putih krem dengan diameter 2 mm.

Hasil pengamatan mikroskopis melalui pewarnaan Gram menunjukkan bahwa isolat berbentuk
batang (basil) dan berwarna ungu kebiruan, yang mengindikasikan sifat Gram positif.

Uji biokimia menunjukkan hasil katalase negatif (tidak terbentuk gelembung pada penambahan
H:0:) dan non-motil pada media SIM. Karakteristik tersebut mengarah pada identifikasi isolat sebagai

bakteri asam laktat.

Tabel 2 Identifikasi Isolat BAL Belasam Ikan Bandeng

Parameter Hasil
Mabkroskopik
Tekstur koloni Berlendir
Ketinggian koloni Cembung
Ketebalan optik koloni Tembus cahaya
Ukuran koloni +2 mm
Mikroskopik
Warna sel Biru
Bentuk sel Basil
Susunan sel Diplokokus
Sifat Gram Gram positif
Biokimia
Uji katalase Negatif (—)
Uji motilitas Negatif (-)

Peremajaan dan Standarisasi Bakteri Uji

Peremajaan Escherichia coli menunjukkan pertumbuhan koloni yang baik pada media non-
selektif. Secara mikroskopis, bakteri tampak berbentuk batang dan berwarna merah setelah pewarnaan
Gram, menandakan sifat Gram negatif. Suspensi bakteri berhasil distandarisasi hingga kekeruhan
setara 0,5 McFarland sebelum dilakukan pengujian antibakteri.
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Aktivitas Antibakteri Supernatan Bebas Sel
Hasil uj1 difusi sumuran menunjukkan adanya zona hambat pada perlakuan supernatan bebas

sel (SBS) BAL terhadap Escherichia coli. Rata-rata diameter zona hambat yang diperoleh adalah 15
mm. Kontrol positif (vancomisin) menunjukkan rata-rata zona hambat 18 mm, sedangkan kontrol
negatif (akuades steril) tidak menunjukkan zona hambat (0 mm).

Berdasarkan kategori sensitivitas, SBS BAL termasuk dalam kategori sensitif terhadap
Escherichia coli karena menghasilkan zona hambat >14 mm. Hasil ini menunjukkan bahwa metabolit
yang dihasilkan BAL selama fermentasi memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri uji.

Pembahasan

Fermentasi bekasam selama 7 hari menghasilkan pH 3,9 yang menunjukkan terjadinya
produksi asam organik, terutama asam laktat. Penurunan pH merupakan indikator aktivitas metabolik
BAL dalam memfermentasi karbohidrat dari nasi menjadi asam laktat. Lingkungan asam tersebut
berperan penting dalam menghambat pertumbuhan mikroorganisme pathogen (10). Tekstur berlendir
yang diamati kemungkinan berkaitan dengan degradasi protein ikan serta produksi polisakarida
ekstraseluler oleh BAL. Sementara itu, warna putih pada produk fermentasi dapat disebabkan oleh
denaturasi protein selama proses fermentasi dan tidak adanya produksi pigmen oleh BAL.

Karakteristik makroskopis dan mikroskopis isolat yang diperoleh menunjukkan ciri khas
bakteri asam laktat, yaitu Gram positif, berbentuk basil, katalase negatif, dan non-motil. Sifat katalase
negatif menunjukkan bahwa isolat tidak menghasilkan enzim katalase, yang merupakan karakter
umum kelompok BAL (18-20).

Aktivitas antibakteri yang ditunjukkan oleh supernatan bebas sel mengindikasikan bahwa
senyawa metabolit yang dihasilkan BAL memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan
Escherichia coli. Mekanisme penghambatan diduga melibatkan produksi asam laktat yang
menurunkan pH lingkungan, sehingga mengganggu integritas membran sel bakteri Gram negatif.
Selain itu, BAL juga diketahui dapat menghasilkan senyawa antimikroba lain seperti bakteriosin dan
hidrogen peroksida yang bekerja secara sinergis dalam menghambat pertumbuhan bakteri pathogen
(21-23).

Perbedaan diameter zona hambat antara kontrol positif dan SBS BAL menunjukkan bahwa
meskipun aktivitas antibakteri SBS belum setara dengan antibiotik standar, namun memiliki potensi
sebagai agen antimikroba alami. Tidak terbentuknya zona hambat pada kontrol negatif menegaskan
bahwa efek penghambatan berasal dari metabolit BAL dan bukan dari pelarut (24-26).

Penelitian ini menunjukkan bahwa bekasam ikan bandeng berpotensi sebagai sumber bakteri
asam laktat dengan aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli. Temuan ini mendukung
pemanfaatan produk fermentasi tradisional sebagai sumber agen antimikroba alami.

Kesimpulan

Penelitian ini menunjukkan bahwa bekasam ikan bandeng (Chanos chanos F.) mengandung
bakteri asam laktat (BAL) yang berhasil diisolasi dan diidentifikasi sebagai bakteri berbentuk basil,
Gram-positif, katalase-negatif, dan non-motil. Supernatan bebas sel BAL menunjukkan aktivitas
antibakteri terhadap Escherichia coli dengan rata-rata diameter zona hambat sebesar 15 mm yang
termasuk dalam kategori sensitif. Meskipun efektivitas antibakteri supernatan BAL lebih rendah
dibandingkan vankomisin sebagai kontrol positif (rata-rata zona hambat 18 mm), aktivitasnya secara
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signifikan lebih tinggi dibandingkan kontrol negatif (aquadest) yang tidak menunjukkan zona hambat.
Temuan ini mengindikasikan bahwa BAL yang diisolasi dari bekasam ikan bandeng berpotensi
sebagai agen antibakteri terhadap E. coli.
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