
IDENTIFIKASI MOLEKULER BAKTERI ASAM 

LAKTAT PENGHASIL ANTIMIKROBA DARI 

BEKASAM IKAN TOMAN (Channa micropeltes) DAN 

IKAN GABUS (Channa striata) 

 
 

SKRIPSI 

 

Untuk memenuhi sebagian persyaratan 

mencapai derajat Sarjana S-1 pada Program Studi Biologi 

  

 

 

 

Disusun oleh 

Ibnatun Rif’ah 

12640026 

 

 

PROGRAM STUDI BIOLOGI 

FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI 

UIN SUNAN KALIJAGA 

YOGYAKARTA 

2016 



ii 

 

 



iii 

 



iv 

 



v 

 

 



vi 

 

MOTTO DAN PERSEMBAHAN 

 

Motto: 

 لاَ يكَُلِّفُ اّللُّ نفَْساً إلِاَّ وُسْعَهاَ

“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya” 

Persembahan : 

Puji Syukur yang tak terhingga pada Sang Maha Penyayang Allah SWT yang 

selalu memberikan keberuntungan serta kemudahan tiada henti dibalik liku hidup 

yang disutradarai-Nya 

 

Kepada kedua orang tuaku tercinta, kepada Papa Abdullah Saman dan Ibu 

Nurzila yang senantiasa memberi motivasi baik moril maupun materil. Terima 

kasih sekali terutama untuk do’a mustajab yang selalu Ibu tasbihkan dan 

perhatian tiada henti dari papa dengan ucapan sayangnya 

 

Kepada Almarhumah Nyai Tercinta Maznah, yang di masa hidupnya selalu 

mengirim do’a hingga titik akhirnya menghala nafas di dunia 

 

Kepada almamater ku yang telah mengajarkan banyak hal, menjadi seorang yang 

tidak takut bermimpi, dan telah mempertemukan ku dengan orang-orang hebat 

yang selalu haus akan ilmu. 

 

Semoga Skripsi ini bermanfaat. 

 

 



vii 

 

KATA PENGANTAR 

Alhamdulillah, puji syukur kehadirat Allah SWT yang senantiasa 

mencurahkan taufik, hidayat, dan inayah-Nya kepada kita semua, semoga kita 

semua menjadi hamba-hamba yang bersyukur akan semua nikmat yang telah 

diberikan dan menjadi hamba-hamba yang ta’at akan semua perintah-Nya dan 

menjauhi semua larangan-Nya. Shalawat dan salam senantiasa kita sanjungkan 

kepada Nabi besar Muhammad SAW yang merupakan Nabi akhir zaman dan 

utusan bagi seluruh umat manusia. Syafa’atnya kita nantikan di hari akhir nanti.  

Rasa syukur terucap pula atas selesainya SKRIPSI sebagai tugas akhir 

yang berjudul “Identifikasi Molekuler Bakteri Asam Laktat Penghasil 

Antimikroba dari Bekasam Ikan Toman (Channa micropeltes) dan Ikan Gabus 

(Channa striata)” ini guna memenuhi sebagian syarat memperoleh gelar Sarjana 

S1 Program Studi Biologi, Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga 

Yogyakarta. Penulis menyadari bahwa tugas akhir ini bukanlah tujuan akhir dari 

belajar karena belajar tak akan pernah ada batasnya. 

Rasa terima kasih penulis ucapkan pula kepada beberapa pihak terkait 

yang turut berperan dan banyak membantu dalam proses penyelesaian tugas akhir 

ini secara langsung serta dalam penulisan laporannya. Oleh karena itu dalam pada 

kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih pada :  

1. Ibu Dr.Maizer Said Nahdi, M.Si selaku Dekan Fakultas Sains dan 

Teknologi Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga Yogyakarta.  

2. Ibu Siti Aisah, M.Si selaku Ketua Program Studi Biologi Fakultas Sains 

dan Teknologi Universitas Islam Negeri Sunan Kalijaga Yogyakarta.  

3. Ibu Jumailatus Sholihah, M.Biotech selaku dosen penasehat akademik dan 

pembimbing tugas akhir, serta Kepala Laboratorium Biologi Program 

Studi Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri 

Sunan Kalijaga Yogyakarta yang telah sabar dalam menasihati dan 

membimbing serta terus memberikan inspirasi. 

4. Ibu Erny Qurotul Ainy, M.Si selaku penguji I yang telah memberikan 

masukan untuk penyempurnaan laporan ini dan telah memotivasi secara 

terus mulai dari penyelesaian proposal, penelitian, hingga laporan 

penelitian tugas akhir ini. 

5. Ibu Dr.Arifah Khusnuryani, M.Si selaku penguji II yang telah memberikan 

masukan untuk penyempurnaan laporan ini. 

6. Ibu Lela Susilawati, M.Si selaku dosen yang telah juga selalu memberikan 

motivasi serta rela menjadi tempat curhat penulis dari bingungnya praktik 

kerja lapangan hingga bingungnnya memilih judul skripsi, yang juga 



viii 

 

menjadi salah satu inisiator sehingga penulis mampu merumuskan judul 

tugas akhir ini. 

7. Kedua Orang Tuaku : Drs.H.Abdullah Saman, M.Pd.I dan Dra.Hj.Nurzila, 

M.Pd.I atas seluruh cinta, kasih sayang, dan motivasinya serta 

perhatiannya. 

8. Keluarga besar Laboratorium Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN 

Sunan Kalijaga Yogyakarta : Mas Dhonny, Mbak Ethik, Mbak Anif, Mbak 

Eko, yang telah mengarahkan secara langsung terkait penelitian yang 

dilakukan penulis. 

9. Sahabat Kesayangan : Maryamah, Siti Soffatul Munawwaroh, Ana 

Wahyuni, Atqiya Muslihati, Imalatun Ni’mah, Dryah Purwaningsih, 

Zainul Laily, Khoirul Anam, Ahmad Arsyadi, dan Imam Syafi’i yang 

senantiasa menerima segala bentuk ekspresi penulis dalam senang ataupun 

sedih. 

10. Teman-teman sesama peneliti di Laboratorium Mikrobiologi dan Genetika 

Laboratorium Biologi Fakultas Sains dan Teknologi UIN Sunan Kalijaga 

Yogyakarta : Mba Rifa, Kak Aidha, Galang, Mbak Jeng   

 

Akhirnya, penulis hanya dapat berdo’a semoga amal baik yang telah diberikan 

oleh semua pihak di atas dapat diterima Allah SWT dan mendapat limpah rahmat 

serta ridha-Nya. Aamiin. Selain itu penulis juga berharap semoga laporan ini 

dapat memberi manfaat dan menambah pengetahuan para pembaca, walau di sisi 

lain penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan pada laporan ini, yang 

tentunya memerlukan kritik dan saran yang membangun agar ke depannya penulis 

mampu memberikan yang lebih baik lagi dan lebih bermanfaat lagi, Aamiin.  

 

Yogyakarta,  Juni 2016 

 

Penulis 



ix 

 

IDENTIFIKASI MOLEKULER BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL 

ANTIMIKROBA DARI BEKASAM IKAN TOMAN (Channa micropeltes) 

DAN IKAN GABUS (Channa striata) 

Ibnatun Rif’ah 

12640026 

ABSTRAK 

Bakteri Asam Laktat (BAL) telah banyak diakui sebagai probiotik yang 

mampu menghambat mikroba patogen dan pembusuk pada bahan pangan 

sehingga dapat dijadikan sebagai agen biopreservasi. Eksplorasi BAL dari 

makanan fermentasi seperti bekasam dianggap sebagai pendekatan yang baik 

untuk mendapatkan agen biopreservasi alami menggantikan bahan pengawet 

buatan (kimia) yang belakangan ini banyak mengkhawatirkan masyarakat. Isolasi 

BAL dari bekasam ikan toman dan gabus telah dilakukan menggunakan media 

selektif Mann Rogosa Sharp Agar (MRSA) yang diperkaya dengan CaCO3 1% 

dan 10 ppm NaNO3. Sebanyak 14 isolat murni hasil purifikasi mampu 

menghasilkan antimikroba dengan daya hambat yang kuat terhadap pertumbuhan 

bakteri S.aureus, L.monocytogenes, E.coli, dan P.aeruginosa. Identifikasi 

dilakukan terhadap isolat BA2 yang menghambat bakteri uji paling optimal, 

dengan ukuran diameter zona bening saat menghambat pertumbuhan bakteri uji 

sebesar 18 mm hingga 20 mm. Hasil identifikasi berdasarkan gen parsial 16S 

rRNA menunjukkan bahwa isolat BA2 memiliki kekerabatan genetik dengan 

bakteri Lactobacillus farciminis dengan hasil analisis similaritas yang 

menunjukkan keduanya memiliki urutan basa nukleotida yang sama sebanyak 

99,54%. 

Kata kunci : Antimikroba, BAL, gen 16S rRNA, Lactobacillus farciminis 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Pengawetan makanan secara tradisional pada beberapa jenis pangan di 

Indonesia cukup terkenal dan memberikan efek tahan lama pada bahan 

pangan tersebut. Bekasam adalah salah satu pangan tradisional yang terbuat 

dari ikan air tawar dan difermentasi oleh mikroba alami yang muncul secara 

spontan. Bekasam banyak ditemui di beberapa daerah di Pulau Sumatera, 

Jawa, dan Kalimantan. Ikan toman dan ikan gabus merupakan jenis ikan air 

tawar yang sering difermentasi menjadi bekasam, khususnya di Pulau 

Sumatera yaitu di Provinsi Jambi. 

Bakteri asam laktat (BAL) diketahui merupakan bakteri yang 

memiliki peran penting dalam beberapa produk fermentasi makanan. Nuraini 

et al., (2014) melaporkan bahwa golongan Bakteri Asam Laktat (BAL) 

merupakan bakteri yang memiliki peran penting dalam berlangsungnya 

proses fermentasi yang terjadi secara spontan pada bekasam. Adanya 

penambahan karbohidrat berupa nasi atau kerak nasi dan garam dalam proses 

fermentasi bekasam menjadi sumber nutrisi tersendiri untuk BAL dan 

memicu BAL tumbuh secara spontan. 

Bakteri asam laktat  diketahui mampu menghasilkan antimikroba yang 

dapat menghambat pertumbuhan beberapa bakteri patogen dan pembusuk 

pada makanan (Fawzya, 2010). Beberapa spesies BAL anggota Genus 
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Lactobacillus seperti L. plantarum, L. acidophilus, L. fermentum, L. 

paracasei, L. rhamnosus, dan L. casei dilaporkan mampu menghambat 

bakteri Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, dan Shigella 

(Pan et al., 2009; Nupar et al., 2008; Arief et al., 2008). Spesies lain seperti 

Streptococcus thermophillus, Leuconostoc paramesentroides dan 

Pediococcus pentosaeceus juga dilaporkan mampu menghambat bakteri 

patogen yang sama (Santoso, 2008). 

Menurut Yang et al., (2012) senyawa antimikroba yang dihasilkan 

BAL untuk menghambat bakteri patogen dan pembusuk itu antara lain adalah 

asam organik, hidrogen peroksida, diasetil, CO2, dan bakteriosin. Oleh karena 

itu, BAL juga sering dikenal sebagai agen probiotik dan biopreservasi. BAL 

merupakan mikroorganisme yang Generally Recognized as Safe (GRAS) 

yaitu mikroorganisme yang tidak berisiko terhadap kesehatan. BAL tidak 

tidak menghasilkan toksin sehingga aman  jika ditambahkan dalam pangan 

(food grade microorganism), bahkan beberapa jenis bakteri tersebut berguna 

bagi kesehatan (Kusmiati dan Malik, 2002; Fawzya, 2010). 

Eksplorasi bakteri dari makanan tradisonal hasil fermentasi BAL 

dianggap menjadi metode pendekatan yang baik untuk mendapatkan BAL 

yang berpotensi sebagai agen biopreservatif alami yang mampu menghasilkan 

antimikroba. Terlebih lagi dewasa ini masyarakat kian memperhatikan 

kesehatan pangan, sehingga adanya agen biopreservatif alami dari mikroba 

sangat dibutuhkan untuk menggantikan agen pengawet buatan (kimiawi) yang 

selama ini cukup memberikan rasa khawatir pada masyarakat. 
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Banyaknya variasi makanan fermentasi tradisional di Indonesia 

membuat adanya peluang besar untuk eksplorasi bakteri yang mampu 

dijadikan bahan biopreservatif alami. Bekasam sebagai makanan fermentasi 

yang terbuat dari ikan juga belum begitu banyak dikaji terkait 

pemanfaatannya. Ray (1996) dalam Santoso (2008) melaporkan bahwa 

potensi produk perikanan yang melibatkan BAL belum pernah digali secara 

tuntas. BAL pada fermentasi ikan sangat berperan dalam produk pangan 

terutama sebagai pengawet karena dapat menghasilkan antimikroba. 

Eksplorasi dan isolasi BAL secara umum juga membutuhkan proses 

identifikasi. Identifikasi isolat BAL penghasil antimikroba memungkinkan 

kelompok taksa isolat tersebut dapat diketahui. Identifikasi secara molekuler 

merupakan salah satu teknik identifikasi yang memberikan hasil lebih akurat 

dengan waktu yang cepat, metode ini juga dapat memberi hasil hingga 

diketahui nama spesies BAL tersebut.  

Secara umum identifikasi ini dilakukan untuk mengetahui hubungan 

kekerabatan atau filogeni antara isolat uji dengan anggota strain acuan yang 

digunakan sesuai hasil dari generic assignment sehingga dapat dipastikan 

isolat tersebut termasuk anggota strain bakteri tertentu yang memiliki 

kemiripan secara genetis (Gunaedi et al., 2014). Terlebih antimikroba yang 

dihasilkan oleh isolat BAL juga merupakan zat bakteriosin kasar, yaitu 

antimikroba khas yang dihasilkan BAL yang mampu memberikan efek 

bakteriostatik dan bakteriosida terhadap bakteri patogen khususnya bakteri 

yang memiliki kekerabatan dekat (kemiripan genetis) dengannya. 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah disampaikan sebelumnya, 

rumusan masalah yang diajukan pada penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana kemampuan isolat BAL pada bekasam ikan toman dan 

ikan gabus dalam menghasilkan antimikroba ? 

2. Termasuk ke dalam takson apakah isolat BAL pada fermentasi 

bekasam ikan toman dan ikan gabus yang menghasilkan 

antimikroba paling optimal? 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang diajukan, 

tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Mengetahui kemampuan isolat BAL pada bekasam ikan toman dan 

ikan gabus dalam menghasilkan antimikroba 

2.  Mengetahui takson dari isolat BAL pada fermentasi bekasam ikan 

toman dan ikan gabus yang menghasilkan antimikroba paling 

optimal dalam menghambat bakteri uji. 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat jangka pendek dari penelitian ini ialah dapat memberikan 

pilihan baru antimikroba yang dihasilkan oleh isolat BAL murni asal 

Indonesia, sehingga dapat dilakukan pengkajian lebih lanjut untuk 

menghasilkan antimikroba secara optimal. Selain itu juga dapat  

memperkenalkan bekasam sebagai makanan tradisional Indonesia yang 
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mengandung bakteri potensial penghasil antimikroba. Sedangkan manfaat 

jangka panjang dari penelitian ini adalah produksi antimikroba yang berasal 

dari makanan tradisional Indonesia diharapkan dapat dikomersialkan di 

bidang industri, khususnya industri pangan sebagai agen biopreservasi. 
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BAB V 

 PENUTUP 

A. Kesimpulan 

1. Sebagian  besar  isolat BAL yang diisolasi dari bekasam ikan toman dan 

ikan gabus diketahui menghasilkan antimikroba yang memiliki daya 

hambat kuat terhadap pertumbuhan bakteri S.aureus, L.monocytogenes, 

E.coli, dan P.aeruginosa. 

2. Isolat BA2 yang paling optimal dalam menghambat pertumbuhan bakteri 

S.aureus, L.monocytogenes, E.coli, dan P.aeruginosa diduga termasuk ke 

dalam spesies bakteri Lactobacillus farciminis. 

B. Saran 

1. Dapat dilakukan penelitian lanjutan untuk mengoptimasi produksi 

antimikroba oleh isolat-isolat asal bekasam ikan toman dan gabus. 

2. Isolat BA2 yang sudah teridentifikasi sebagai Lactobacillus farciminis 

dapat dimasukkan ke dalam  culture collection agar  ke depan dapat dikaji 

lebih lanjut manfaatnya dalam menghasilkan antimikroba dan manfaat 

lainnya. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Zona bening yang dihasilkan masing-masing isolat dalam 

menghambat bakteri L. monocytogenes 

  
(a) (b) 

  
(c) (d) 

Keterangan 

a : Isolat BB1, BB2, BB3, BB4 

b : Isolat BB5, BB6, BB7, BB8 

c : Isolat BB9, BB10, BA1, BA2 

d : Isolat BA3, BA4, BA5, BA6 

 

Lampiran 2. Zona bening yang dihasilkan masing-masing isolat dalam 

menghambat bakteri S. aureus 

  
(a) (b) 
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(c) (d) 

Keterangan 

a : Isolat BB1, BB2, BB3, BB4 

b : Isolat BB5, BB6, BB7, BB8 

c : Isolat BB9, BB10, BA1, BA2 

d : Isolat BA3, BA4, BA5, BA6 

 

Lampiran 3. Zona bening yang dihasilkan masing-masing isolat dalam 

menghambat bakteri E.coli 

  
(a) (b) 

  
(c) (d) 

Keterangan 

a : Isolat BB1, BB2, BB3, BB4 

b : Isolat BB5, BB6, BB7, BB8 

c : Isolat BB9, BB10, BA1, BA2 

d : Isolat BA3, BA4, BA5, BA6 

Lampiran 4. Zona bening yang dihasilkan masing-masing isolat dalam 

menghambat bakteri P. aeruginosa 
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(a) (b) 

  
(c) (d) 

Keterangan 

a : Isolat BB1, BB2, BB3, BB4 

b : Isolat BB5, BB6, BB7, BB8 

c : Isolat BB9, BB10, BA1, BA2 

d : Isolat BA3, BA4, BA5, BA6 
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Lampiran 5. Hasil Sekuensing menggunakan sekuenser ABI Prism 3100 

 
Lampiran 6. Data Isolat Pemanding untuk Proses Alignment 

No Nama Isolat Acc number 

1 Lactobacillus acidipiscis FS60-1 AB023836.1 

2 Lactobacillus apodemi ASB1T AJ871178.1 

3 Lactobacillus aquaticus IMCC1736 DQ664203 

4 Lactobacillus brantae DSM 23927 NZ_AYZQ01000010.1 

5 Lactobacillus collinoides DSM 20515 AB005893. 

6 Lactobacillus crustorum strain LMG 23699 NZ_JQCK01000058.1 

7 Lactobacillus farciminis KCTC 3681 NZ_GL575020.1 

8 Lactobacillus ginsenosidimutans EMML 3141 NZ_CP012034.1 

9 Lactobacillus heilongjiangensis DSM 28069 
 
NZ_CP012559.1  

 

10 Lactobacillus herbarum TCF032-E4 NZ_LFEE01000055.1 

11 Lactobacillus kimchicus JCM 15530 NZ_AZCX01000019.1 

12 Lactobacillus kimchiensis DSM 24716 NZ_JQCF01000055.1 

13 Lactobacillus nodensis DSM 19682 NZ_BAMN01000046.1 

14 Lactobacillus piscicola DSM 20730 X54268. 

15 Lactobacillus plajomi NBRC 107333 AB907190 

16 Lactobacillus saniviri JCM 17471 NZ_BBBX01000056.1 

17 Lactobacillus sucicola DSM 21376 NZ_BALC01000015.1 

18 Lactobacillus tucceti DSM 20183 NZ_AZDG01000033.1 

19 Lactobacillus versmoldensis KCTC 3814 NZ_BACR01000055.1 

20 Lactobacillus paralimentarius DSM 13238 NZ_BAMH01000179.1 

 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/951581534?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=9&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/sites/entrez?term=AB005893&cmd=Search&db=nuccore
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/951583514?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=2&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/336232853?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=1&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/880982812?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=8&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/927976868?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=3&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/949501244?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=13&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/951516608?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=4&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/640596706?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=10&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/sites/entrez?term=X54268&cmd=Search&db=nuccore
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/sites/entrez?term=AB907190&cmd=Search&db=nuccore
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/939003141?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=11&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/736994085?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=14&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/951391977?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=6&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/365822774?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=7&RID=MWK7AC34015
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/nucleotide/640660944?report=genbank&log$=nucltop&blast_rank=5&RID=MWK7AC34015
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