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ABSTRAK

Biopreservasi Ikan Patin Jambal dengan Ekstrak Bakteriosin
Lactobacillus plantarum Strain Pr.4.3L

Deltin Butungan

Ikan patin jambal merupakan salah satu jenis ikan yang sering dikonsumsi, namun
mudah mengalamipenurunan mutu dan mudah busuk. Salah satu upaya yang dilakukan
untuk mengatasi permasalahan ini dengan memanfaatkan bahan pengawet alami yaitu
biopreservasi. Biopreservasi ini dilakukan dengan memanfaatkan hasil metabolisme
BAL berupa bakteriosin yang memiliki kemampuan dalam menghambat pertumbuhan
bakteri patogen. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui potensi bakteriosin yang
dihasilkan oleh L. plantarum strain Pr.4.3L karena memiliki efek penghambatan
berspektrum luas terhadap bakteri Salmonella typhi, Pseudomonas dan Bacillus subtilis
dalam menjaga mutu ikan. Pada penelitian ini ekstrak bakteriosin disentrifugasi L.
plantarum strain Pr.4.3L yang telah ditumbuhkan dalam media MRS Broth pada
kecepatan 10.000 rpm setelah itu dinetralkan dengan NaOH 1N dan dipanskan dengan
suhu 100 °C. Ikan diberikan perlakuan dengan perendaman garam,bakteriosin dan
bakteriosin yang dikombinasikan dengan garam. Kualitas ikan di uji secara
mikrobiologi dengan menghitung koloni bakteri, uji kimia dengan menghitung jumlah
kadar air, kadar potein, pH dan total volatile base, serta uji fisik dengan melakukan uji
organoleptik berdasarkan kenampakan, aroma dan tekstur pada hari ke-0, ke-3 dan ke-
6. Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan ikan dengan perendaman bakteriosin
yang dihasilkan oleh L. plantarum strain Pr.4.3L menunjukkan potensi terhadap mutu
ikan dengan rata-rata nilai 7Total Volatile Base 10,41 mg N/100 dan nilai Total Plate
Count 4,31 CFU/mL yang belum melewati SNI mutu ikan. Pengaruh pemberian
bakteriosin yang dihasilkan oleh L. Plantarum strain Pr.4.3L berdasarkan nilai Total
Volatile Base dan Total Plate Count memiliki pengaruh yang tidak berbeda dengan
garam dan perlakuan kombinasi bakteriosin dengan garam terhadap mutu ikan.

Kata kunci : Bakteriosin, biopresevasi, Lactobacullus plantarum, ikan patin jambal.
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ABSTRACT

Biopreservation of Jambal Catfish with Lactobacillus
plantarum Strain Pr.4.3L Bacteriocin Extract

Deltin Butungan

Jambal catfish is one type of fish that is often consumed, but it is easy to experience
quality degradation and spoilage. One of the efforts made to overcome this problem is
by utilizing natural preservatives, namely biopreservation. Biopreservation is done by
utilizing the metabolic products of LAB in the form of bacteriocins that have the ability
to inhibit the growth of pathogenic bacteria. This study was conducted to determine the
potential of bacteriocin produced by L. plantarum strain Pr.4.3L because it has a broad-
spectrum inhibitory effect on Salmonella typhi, Pseudomonas and Bacillus subtilis
bacteria in maintaining fish quality. In this study, bacteriocin extract was taken by
centrifuging L. plantarum strain Pr.4.3L which had been grown in MRS Broth media
at a speed of 10,000 rpm after which it was neutralized with 1N NaOH and panned at
100 OC. Fish were treated with salt immersion, bacteriocin and bacteriocin combined
with salt. Fish quality was tested microbiologically by counting bacterial colonies,
chemically by counting the amount of water content, potein content, pH and total
volatile base, and physically by conducting organoleptic tests based on appearance,
aroma and texture on days 0, 3 and 6. Based on the results of the study, fish treatment
with bacteriocin soaking produced by L. plantarum strain Pr.4.3L showed potential for
fish quality with an average Total Volatile Base value of 10.41 mg N/100 and Total
Plate Count value of 4.31 CFU/mL which has not passed the SNI for fish quality. The
effect of bacteriocin produced by L. plantarum strain Pr.4.3L based on the value of
Total Volatile Base and Total Plate Count has an effect that is not different from salt
and the combination treatment of bacteriocin with salt on fish quality.

Keywords: Bacteriocin, biopreservation, Lactobacullus plantarum, catfish
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan
protein hewani tinggi yang dapat mempengaruhi kesehatan manusia(Alami et
al., 2019). Salah satu komoditas ikan air tawar yang sering dikonsumsi
masyarakat adalah ikan patin. Ikan patin merupakan salah satu dari banyak ikan
segar yang dikonsumsi di Asia, Eropa, Amerika, dan Kanada. Ikan patin
memiliki protein yang tinggi berkisaran 16-20%, 2-22% lemak, abu2,5% -4,5%
dan karbohidrat 0,5-1,5% (Nurilmala et al., 2014). Selain dari kandungan
gizinya ikan patin memiliki daging yang lembut serta menjadi salah satu
komoditas ikan unggulan dengan daya tahan hidup yang baik serta mudah
dibudidayakan sehingga memiliki prospek bisnis yang besar dan menjadi bahan
baku berbagai produk pangan (Dewi et al., 2022)

Ikan patin memiliki kadar air yang sangat tinggi berkisar 60-80%
(Widowati et al., 2014). Selain itu ikan patin memiliki pH yang mendekati pH
netral sehingga mudah ditumbuhi bakteri patogen penyebab pembusukan pada
ikan sehingga perlu dilakukan pengawetan untuk memperpanjang masa simpan
dan kualitasnya. Berdasarkan permasalahan tersebut sering dijumpai
pengawetan menggunakan bahan berbahaya seperti boraks dan formalin namun
penggunan bahan ini dapat berdampak buruk bagi kesehatan (Hafsan, 2014).
Selain boraks dan formalin salah satu jenis pengolahan yang sering digunkan
untuk pangawetan berupa pengasinan menggunakan garam. Pengasinan dengan
garam merupakan teknik pengawetan yang paling sering digunakan karena
mudah dan sederhana namun teknik pengawetan ini membuat ikan mengalami
perubahan pada tekstur serta rasa menjadi lebih asin. Saat ini masyarakat juga
mulai mengurangi konsumsi garam karena dapat berdampak buruk bagi
kesehatan jika dikonsumsisecara berlebihan (Nadiah et al., 2021). Salah satu
upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi permasalahan adalah dengan
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memanfaatkan bahanpengawet alami yaitu biopreservatif (Hafsan, 2014).
Biopreservatif merupakan penggunaan mikroorganisme non patogen
atau hasil metabolitnya yang bertujuan untuk meningkatkan keamanan pangan
secara mikrobiologis dan memperpanjang masa simpan bahan makanan.
Penggunaan biopreservatif ini dilakukan secara alami dengan memanfaatkan
hasil metabolisme bakteri asam laktat (BAL). Bakteri asam laktat jenis
Lactobacillus, Enterococcus, Streptococcus, dan Staphylococcus (Darbandi et
al.,2022) memiliki kemampuan dalam menghasilkan produk metabolisme
bersifat antibakteri seperti asam organik, disetil, hidrogen peroksida dan
memproduksi bakteriosin yang memiliki kemampuan dalam menghambat
pertumbuhan bakteri patogen (Dewi et al. 2022). Salah satu bakteri asam laktat
yang memiliki kemampuan dalam menghambat pertumbuhan bakteri pathogen
adalah L. plantarum strain Pr.4.3L.Potensi L. plantarum strain Pr.4.3L sebagai
antimikroba memiliki efek penghambatan pada bakteri Salmonella typhi,
Pseudomonas dan Bacillus subtilis yang merupakan bakteri penyebab
kebusukan padaikan (Amarantini et al., 2019). Penelitian ini dilakukan untuk
mengetahui pengaruh pemberian larutan bakteriosin L. plantarum strain Pr.4.3L

dalam mengawetkan ikan patin.

1.1 Rumusan Masalah

1.1.1 Apakah bakteriosin yang dihasilkan oleh L. plantarum strain Pr.4.3L
dapat mengawetkan ikan
1.1.2 ?Apakah bakteriosin yang dihasilkan oleh L. plantarum strain Pr.4.3L

lebih efektif mengawetkan ikan dibandingkan dengan garam?

1.2 Tujuan Penelitian

1.2.1 Mengetahui potensi bakteriosin yang dihasilkan oleh L.
plantarum strain Pr.4.3L terhadap mutu ikan.
1.2.2 Membandingkan pengaruh pemberian bakteriosin yang dihasilkan

oleh L.plantarum strain Pr.4.3L dengan garam terhadap mutu ikan.



1.3 Manfaat Penelitian

1.3.1 Sebagai sumber informasi mengenai pemanfaatan bakteri asam laktat
yaitu L. plantarum strain Pr.4.3L yang diisolasi dari ikan peda sebagai

biopreservatif bahan pangan khususnya ikan patin.

1.3.2 Menjadi informasi dan pengetahuan mengenai L. Plantarum strain Pr.43L

yang dibandingkan dengan garam.

1.3.3 Diharapkan penelitian ini dapat menjadi langkah awal sebagai acuan
untuk penelitian selanjutnya mengenai bakteri asam laktat khususnya

L. plantarum strain Pr.4.3L sebagai biopreservasi.



BAB V
KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

5.1.1 Bakteriosin yang dihasilkan oleh L. plantarum strain Pr.4.3L memiliki
potensi terhadap mutu ikan dengan rata-rata nilai Total Volatile Base 10,41
mg N/100 dan nilai Total Plate Count 4,31 CFU/mL yang belum melewati
SNI mutu ikan.

5.1.2 Pengaruh bakteriosin yang dihasilkan oleh L. Plantarum strain Pr.4.3L
tidak berbeda nyata (P< 0,05) berdasarkan dari nilai Total Volatile Base dan
Total Plate Count dengan garam dan perlakuan kombinasi garam dan
bakteriosin, terhadap mutu ikan.

5.2. Saran

5.2.1 Bakteriosin yang akan digunakan sebagai biopreservatif ikan patin perlu
dimurnikan terlebih dahulu agar aktivitas penghambatan terhadap bakteri

patogen penyebab pembusukan lebih signifikan.
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