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ABSTRAK 

 

Pekasam merupakan produk fermentasi yang biasanya menggunakan ikan air tawar sebagai bahan baku utama lalu 

diinkubasi di dalam wadah tertutup. Bakteri yang dominan tumbuh dalam pekasam adalah bakteri asam laktat 

(BAL). BAL memiliki potensi dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen penyebab foodborne disease. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengisolasi BAL dari pekasam ikan air tawar dan menentukan aktivitas 

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

Pseudomonas aeruginosa. Penelitian ini menggunakan metode deskriptif dengan parameter berupa jumlah koloni 

BAL, morfologi mikroskopis dan makroskopis BAL serta aktivitas antimikroba berdasarkan zona hambat BAL. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jumlah koloni BAL dalam pekasam yang difermentasi selama 7 hari antara 

4,57x105-5,63x106 CFU/mL. Berdasarkan morfologinya, diperoleh 24 isolat yang mempunyai ciri-ciri sebagai 

BAL. Semua isolat merupakan kelompok bakteri gram positif, 12 isolat berbentuk coccus dan 12 berbentuk isolat 

bacill. Semua koloni berbentuk bulat dan tidak beraturan, tepian rata dan bergelombang, elevasi cembung dan rata, 

warna putih dan putih kekuningan. Hasil uji aktivitas antimikroba pada semua sampel menunjukkan bahwa daya 

hambat isolat BAL dari pekasam terhadap bakteri B. subtilis, S.aureus, E. coli, S. typhi dan P.aeruginosa.   

mempunyai rata-rata diameter zona hambat <5 mm. Zona hambat tertinggi (2,69 mm) terdapat pada sampel SG3 

terhadap bakteri Staphylococcus aureus dan zona hambat terrendah (0,64 mm) terdapat pada sampel SG1 terhadap 

bakteri Pseudomonas aeurignosa. 

 

Kata kunci: fermentasi; morfologi; patogen. 

 

 ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF LACTID ACID BACTERIA ISOLATES  

FROM PEKASAM  

 
ABSTRACT 

 

Pekasam is a fermented product that usually uses freshwater fish as the main raw material, then incubated in a 

closed container. The dominant bacteria that grow in pekasam are lactic acid bacteria (LAB) which potentially 

inhibit the growth of pathogenic bacteria that cause foodborne disease. This study aimed to isolate LAB from 

pekasam and determine its antimicrobial activity against Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Escherichia 

coli, Salmonella typhi, and Pseudomonas aeruginosa. This study used a descriptive method with parameters such 

as the number of LAB colonies, morphology, and antimicrobial activity. The results showed that the number of 

LAB colonies in pekasam which fermented in 7 days  was between 4.57x105-5.63x106 CFU/mL. 24 isolates of 

LAB had the characteristics of LAB, 12 isolates were coccus, and 12 were bacill. All colonies have a round and 

irregular colonies, flat and wavy edges, convex and flat elevations, and white and white-yellowish color. The 

results of the antimicrobial activity test showed that all isolates from SG1, SG2 and SG3 had inhibitory power 

against B. subtilis, S. aureus, E. coli, S. typhi and P. aeruginosa with an average diameter of the inhibition zone 

<5 mm. The highest inhibition zone (2.69 mm) was found in sample SG3 against Staphylococcus aureus, and the 

lowest inhibition zone (0.64 mm) was found in sample SG1 against Pseudomonas Aeurignosa 

 

Key words: fermentation; morphology; pathogen. 

PENDAHULUAN  

 

Pekasam merupakan pangan fermentasi dari ikan dengan penambahan garam dan nasi. Garam 

berfungsi untuk menekan pertumbuhan bakteri pembusuk serta nasi digunakan sebagai sumber karbohidrat 

untuk mendukung mikroorganisme yang berperan dalam proses fermentasi lalu diinkubasi di dalam wadah 

tertutup selama 5-10 hari. Ikan yang digunakan umumnya merupakan jenis ikan air tawar. Fermentasi yang 

terjadi pada pembuatan pekasam merupakan fermentasi spontan (Desniar dan Purnama, 2016). Pekasam 

yang digunakan sebagai sampel dalam penelitian ini berasal dari Kabupaten Sanggau, Kalimantan Barat 

dengan jenis ikan yang digunakan seperti ikan nila, ikan baung dan ikan kujam yang difermentasi selama 

7 hari.  
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Bakteri Asam Laktat (BAL) merupakan bakteri yang dominan tumbuh pada proses fermentasi 

pekasam. BAL mampu mengubah karbohidrat menjadi asam laktat sehingga terjadi penurunan pH yang 

disebabkan oleh asam yang dihasilkan oleh BAL. Asam yang dihasilkan selama proses metabolisme BAL 

akan menghambat pertumbuhan mikroorganisme lain seperti bakteri pathogen yang dapat merusak proses 

fermentasi dari pekasam (Nurhamidah et al., 2019). BAL mempunyai peran penting dalam fermentasi 

makanan karena dapat menyebabkan perubahan rasa, aroma dan tekstur (Desniar et al., 2013). Perubahan 

dari proses fermentasi pekasam itu sendiri yaitu memiliki rasa yang asam serta tekstur yang lembek. BAL 

memproduksi beberapa metabolit seperti asam laktat, hidrogen peroksida, diasetil dan bakteriosin. 

Bakteriosin merupakan senyawa-senyawa peptida yang dapat digunakan sebagai agen biopreservatif atau 

bahan pengawet alami (Nurraifah et al., 2021). Keunggulan dari senyawa bakteriosin adalah tidak 

berbahaya jika dikonsumsi oleh manusia seperti terdapatnya bakteriosin pada keju, yoghurt, tempe, dll 

(Mastuti, 2022). Senyawa-senyawa metabolit yang dihasilkan dari BAL seperti asam laktat, hidrogen 

peroksida dan diasetil berpotensi menjadi antimikroba karena mampu mencegah pembusukan pangan 

dengan menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Menurut Hamidah et al., (2019) antimikroba yang 

dihasilkan oleh BAL aman jika dikonsumsi oleh manusia karena termasuk sebagai mikroorganisme GRAS 

(Generally Recognized as Safe). 

Penelitian ini menggunakan lima bakteri patogen sebagai indikator yaitu Pseudomonas aeruginosa, 

Salmonella typhi, Escherichia coli, Bacillus subtilis dan Staphylococcus aureus yang akan diujikan pada 

BAL yang ada pada pekasam. Bakteri patogen Pseudomonas aeruginosa termasuk dalam bakteri yang 

dapat menyebabkan penyakit pneumonia, infeksi saluran pernafasan dan infeksi kulit. Bakteri ini tersebar 

di permukaan tanah dan air (Alhazmi, 2015).  Bakteri Salmonella typhi merupakan salah satu bakteri 

patogen penyebab foodborne disease yang menyerang saluran pencernaan manusia (Detha et al., 2020). 

Bakteri Escherichia coli merupakan bakteri patogen yang yang ditemukan pada makanan yang 

terkontaminasi akibat dari pengolahan yang tidak higienis seperti daging yang dimasak setengah matang. 

Penyakit yang ditimbulkan akibat mengkonsumsi makanan yang tercemar Escherichia coli sering berupa 

diare dan kram perut (Aristyawan dan Nasution, 2017). Bakteri Bacillus subtilis merupakan salah satu 

bakteri yang umumnya ditemukan dalam pencernaan dan jika jumlahnya terlalu banyak di dalam usus 

mampu menyebabkan diare yang ditularkan melalui kontaminasi makanan dan biasanya ditemukan pada  

(Kurniati et al., 2021). Bakteri Staphylococcus aureus merupakan bakteri yang menjadi penyebab infeksi 

dengan memproduksi enterotoksin yang menyebabkan pangan tercemar. Bakteri ini dapat tumbuh baik 

pada kondisi aerobik (Jawetz et al., 2011). Gejala yang timbul akibat mengonsumsi makanan yang 

tercemar bakteri ini yaitu diare dan muntah (Amanati, 2014).  Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi 

BAL dari pekasam serta menguji potensinya sebagai antimikroba terhadap beberapa bakteri patogen.  

 

METODE  

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November hingga Maret 2023 bertempat di Laboratorim 

Terpadu, Universitas Tanjungpura. Sampel pekasam diambil dari 3 produsen di Kabupaten Sanggau, 

Kalimantan Barat yang berada di Desa Sengkuang, Desa Beringin, dan Desa Tanjung Sekayam. Sampel 

SG1 yang didapatkan dari Desa Sengkuang memiliki kriteria sampel yaitu menggunakan 1 kg ikan nila, 

kadar garam 75 gram dan nasi 100 gram. Sampel SG2 yang didapatkan dari Desa Beringin memiliki 

kriteria sampel yaitu menggunakan 1 kg ikan kujam, kadar garam 85 gram dan nasi 100 gram. Sampel 

SG3 yang didapatkan dari Desa Tanjung sekayam memiliki kriteria sampel yaitu menggunakan 1 kg 

ikan baung kadar garam 90 gram dan nasi 100 gram. Masing-masing sampel pekasam diberi label, lalu 

di fermentasi selama 7 hari, kemudian dianalisis lebih lanjut di laboratorium. 

 

Isolasi dan Pemurnian BAL (Falakh dan Asri, 2020) 

Isolasi BAL dilakukan dengan mengambil 1 gram sampel pekasam lalu diencerkan ke dalam 

larutan NaCl 0,85% steril menjadi 5 kali pengenceran mulai dari 10-1 sampai 10-5. Masing-masing seri 

pengenceran dituangkan sebanyak 1 mL ke dalam cawan petri yang mengandung MRSA (deMan 

Rogosa Sharpe Agar), CaCO3 NaCl, dan natrium azida. Setiap pengenceran dilakukan 3 kali ulangan 

dengan nilai akhir berupa rata-rata dari ketiga petri. Petri diinkubasi pada suhu 37°C selama 48 jam, 

kemudian dilakukan perhitungan jumlah koloni BAL pada cawan petri dengan kriteria koloni diantara 

25-250 sesuai dengan persyaratan perhitungan mikroba dengan metode Total Plate Count (TPC). Koloni 

BAL tunggal yang tumbuh dimurnikan dengan metode gores. Satu koloni isolat bakteri diambil secara 

aseptis menggunakan jarum ose dan diinokulasi ke permukaan media MRSA. Inkubasi dilakukan pada 
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suhu 37°C selama 48 jam. Koloni yang tumbuh kemudian diidentifikasi untuk ditemukan ciri-cirinya 

sebagai BAL. 

 

Identifikasi Isolat BAL (Susilowati et al., 2022) 

Identifikasi isolat BAL dilakukan untuk mengetahui karakteristik bakteri yang tumbuh. Proses 

karakterisasi dilakukan berdasarkan pengamatan secara makroskopis dan mikroskopis. Pengamatan 

makroskopis dilakukan melalui pengamatan morfologi koloni untuk membedakan karakteristik visual 

yang meliputi bentuk, elevasi, tepian, dan warna sedangkan pengamatan mikroskopis dilakukan melalui 

pewarnaan gram. Sampel Desa Sengkuang diberi kode SG1 dengan total sebanyak 6 isolat BAL, Sampel 

Desa Beringin diberi kode SG2 dengan total sebanyak 11 isolat BAL serta sampel Desa Tanjung 

Sekayam diberi label SG3 dengan total sebanyak 7 isolat BAL. 

 

Uji Aktivitas Antimikroba (Kusumiyati et al., 2020) 

Uji aktivitas antimikroba dilakukan menggunakan metode difusi cakram dengan beberapa bakteri 

uji meliputi Bacillus subtilis, Eschericia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium dan 

Pseudomonas aeruginosa. Suspensi bakteri uji diinokulasikan pada media MHA (Mueller Hinton Agar) 

sebanyak 1 mL kemudian dihomogenkan dan didiamkan hingga memadat selama 15 menit. Kertas 

cakram direndam ke dalam suspensi bakteri asam laktat diletakkan pada permukaan media MHA yang 

telah berisi bakteri patogen secara aseptik dan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali pada masing-

masing isolat BAL lalu dirata-rata dari ketiga pengulangan tersebut. Nilai akhir berupa rata-rata dari 

masing-masing sampel SG1, SG2, dan SG3 yang telah dirata-ratakan pengulangannya Semua cawan 

petri diinkubasi pada suhu 37˚C selama 24 jam. Aktivitas antimikroba ditentukan oleh zona hambat 

yaitu zona bening yang terbentuk di sekitar cakram dan diameter zona hambat merupakan rata-rata 

pengukuran secara vertikal dan horizontal menggunakan jangka sorong. Pengelompokan zona hambat 

berdasarkan Parasthi dkk. (2020) jika berdiameter ≤5 mm maka dikategorikan lemah, jika berdiameter 

>5-10 mm dikategorikan sedang, jika berdiameter >10-19 mm dikategorikan kuar dan jika berdiameter 

≥20 dikategorikan sangat kuat. Larutan amoksisilin digunakan sebagai kontrol positif. 

 

Analisis Data 

Data yang diperoleh dalam penelitian ini dianalisis menggunakan deskriptif kuantitatif. Total 

koloni bakteri yang dianalisis berdasarkan standar total koloni masih termasuk dalam produk laktat yang 

dapat memberikan manfaat kesehatan dengan jumlah BAL sebesar 105 – 109 CFU/mL. Data parameter 

Total Koloni BAL dan Uji Aktivitas Antimikroba disajikan dalam bentuk tabel berupa hasil nilai rata-

rata dari keenam isolat BAL untuk sampel SG1, kesebelas isolat BAL untuk sampel SG2 dan ketujuh 

isolat BAL untuk sampel SG3 dengan rumus perhitungan sebagai berikut : 

• Total Bakteri (CFU/mL) = jumlah koloni bakteri 𝑥
1

𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟 𝑝𝑒𝑛𝑔𝑒𝑛𝑐𝑒𝑟𝑎𝑛
 

 

• Luas Zona Bening = 
(𝐷.𝑣𝑒𝑟𝑡𝑖𝑘𝑎𝑙−𝐷.𝑐𝑎𝑘𝑟𝑎𝑚)+(𝐷.ℎ𝑜𝑟𝑖𝑧𝑜𝑛𝑡𝑎𝑙−𝐷.𝑐𝑎𝑘𝑟𝑎𝑚)

2
 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Isolasi dan Jumlah Koloni BAL 

Isolasi BAL dilakukan untuk mendapatkan biakan murni BAL dari sampel pekasam. Isolasi BAL 

dilakukan dengan pengeceran bertingkat (10-1 hingga 10-5). Setelah melalui tahap isolasi BAL, 

didapatkan 24 isolat dari ketiga sampel pekasam. Sampel SG1 diperoleh 6 isolat (dari pengenceran10-

5), sampel SG2 diperoleh 11 isolat (dari pengenceran 10-5), dan sampel SG3 diperoleh 7 isolat (dari 

pengenceran 10-4). Koloni yang tumbuh pada cawan petri kemudian dihitung, rata-rata jumlah koloni 

dari masing-masing sampel disajikan pada Tabel 1. 
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Tabel 1. Rata-rata jumlah koloni BAL dalam sampel pekasam 

 

 

 

 

 

 

Hasil perhitungan total koloni BAL dalam sampel pekasam diperoleh sebesar 4,57x105 -5,63x 106 

CFU/ml. Menurut Diza dkk. (2016), jumlah total BAL dalam produk pangan yang dapat memberikan 

manfaat kesehatan berkisar antara 105-109 CFU/mL.  Oleh karenanya, hasil total BAL yang diperoleh 

pada penelitian ini menggambarkan bahwa pekasam mempunyai potensi sebagai sumber BAL yang 

dapat bermanfaat bagi kesehatan. Hasil angka total BAL pekasam yang berbeda-beda diduga karena 

variasi sampel ikan yang digunakan. Perbedaan total BAL dari masing-masing sampel juga dikarenakan 

BAL memiliki waktu generasi yang berbeda-beda sehingga menyebabkan kemampuan adaptasi bakteri 

pun berbeda-beda (Rizal et al., 2016).   Hasil yang didapat pada penelitian ini serupa dengan penelitian 

yang dilakukan oleh Rinto dkk. (2022) yang mengisolasi bakteri asam laktat dari produk bekasam ikan 

nila dan mendapatkan total koloni BAL sebanyak 3,09x106 – 5,2x106CFU/mL.  

 

Karakteristik Morfologi BAL 

Karakterisasi BAL dilakukan untuk membuktikan bahwa isolat-isolat bakteri yang diperoleh dari 

pekasam merupakan BAL berdasarkan sifat-sifat umumnya. Karakteristik morfologi bakteri asam laktat 

diidentifikasi secara mikroskopik dan makroskopik. Karakteristik mikroskopis dilakukan untuk melihat 

bentuk sel dan sifat gram bakteri dengan mikroskop pada perbesaran 400x sedangkan karakteristik 

makroskopis dilakukan untuk melihat bentuk koloni, warna koloni, tepi koloni, dan elevasi koloni 

bakteri (Susilowati et al., 2022). Hasil identifikasi mikroskopis dan makroskopis isolat bakteri asam 

laktat dari sampel SG1 yaitu sebanyak 6 isolat, sampel SG2 sebanyak 11 isolat dan sampel SG3 

sebanyak 3 isolat yang ciri-cirinya disajikan pada Tabel 2.  

Tabel 2. Karakteristik mikroskopis dan makroskopis isolat BAL dari ketiga sampel pekasam 

Kode isolat Sifat 

Gram 

Bentuk 

sel 

Bentuk 

koloni 

Tepian 

koloni 

Elevasi 

koloni 

 Warna 

Koloni 

SG1 (1) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG1 (2) + Bacill Circular Entire Convex Putih krem 

SG1 (3) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG1 (4) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG1 (5) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG1 (6) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (1) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (2) + Bacill Irregular Undulate Convex Putih susu 

SG2 (3) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (4) + Coccus Circular Entire Convex Putih krem 

SG2 (5) + Bacill Irregular Undulate Convex Putih susu 

SG2 (6) + Bacill Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (7) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (8) + Bacill Irregular Undulate Convex Putih susu 

SG2 (9) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (10) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

SG2 (11) + Bacill Circular Entire Flat Putih susu 

SG3 (1) + Bacill Circular Entire Convex Putih susu 

SG3 (2) + Bacill Circular Entire Flat Putih susu 

SG3 (3) + Bacill Circular Entire Convex Putih susu 

SG3 (4) + Bacill Circular Entire Convex Putih susu 

SG3 (5) + Bacill Irregular Undulate Convex Putih susu 

SG3 (6) + Bacill Irregular Undulate Convex Putih susu 

SG3 (7) + Coccus Circular Entire Convex Putih susu 

 

Nama sampel 
Jumlah Koloni 

(CFU/mL) 

SG1 5,63×106 

SG2 3,8×106 

SG3 4,57×105 
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Berdasarkan hasil uji pewarnaan Gram yang disajikan pada Tabel 2, semua isolat bersifat gram 

positif. Sebanyak 12 isolat memiliki bentuk bacill dan 12 isolat lainnya berbentuk coccus. Beberapa 

penelitian menunjukkan bahwa kelompok BAL akan memberikan pewarnaan gram positif dan bentuk 

sel bacill atau coccus (Nurin et al., 2017; Nurhamidah et al., 2019; Kurnia et al., 2022; Syabaniar et al., 

2017). Bentuk sel isolat BAL dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Bentuk sel BAL pada perbesaran 400x  

(A) bentuk bacill dan (B) bentuk coccus 

 

Kelompok bakteri gram positif akan menghasilkan warna ungu pada pengecatan gram. Hal ini 

disebabkan oleh dinding sel bakteri gram positif yang tersusun atas lapisan peptidoglikan yang tebal 

sehingga dapat mempertahankan warna kristal violet (Hamidah et al., 2019). Hasil pengujian 

makroskopik koloni BAL pada semua sampel, menunjukkan bahwa terdapat 15 isolat memiliki ciri- ciri 

berbentuk bulat, tepian rata, elevasi cembung dan berwarna putih susu, 2 isolat memiliki  bentuk bulat, 

tepian rata, elevasi cembung dan berwarna putih kekuningan, 2 isolat memiliki bentuk bulat, tepian rata, 

elevasi datar dan berwarna putih susu, serta 5 isolat memiliki bentuk tidak beraturan, tepian tidak 

beraturan, elevasi datar dan berwarna putih susu. Karakteristik tersebut dapat dilihat dengan jelas pada 

Gambar 2. 

 

 

 

Gambar 2. Bentuk koloni BAL (A) bulat, cembung, berwarna putih, (B) bulat, 

cembung berwarna putih kekuningan, (C) bulat, datar, berwarna putih dan 

(D) tidak beraturan, datar, berwarna putih 

 

Karakteristik BAL dalam penelitian ini sesuai dengan penelitian Yanti et al., (2022) dan Fallo et 

al., (2021) tentang karakteristik BAL yang memiliki morfologi koloni dengan ciri-ciri bulat, tepian rata, 

elevasi cembung dan berwarna putih susu. Hasil penelitian mengenai isolasi BAL yang dilakukan oleh 

oleh Giyatno dan Retnaningrum (2020) dan Pribadhi dkk. (2021) menunjukkan bahwa morfologi koloni 

memiliki bentuk koloni bulat, tepian rata, elevasi cembung dan koloni berwarna putih kekuningan. 

Penelitian yang dilakukan oleh Falakh dan Asri (2022) serta Putri dan Kusidyantini (2018) menunjukkan 

bahwa isolat L105B dan INS-A3 memiliki ciri-ciri morfologi koloni bulat, tepian rata, elevasi datar dan 

berwarna putih susu yang mana karakteristik morfologi tersebut mengindikasikan karakteristik bakteri 

asam laktat. Hasil penelitian yang dilakukan oleh Nurin et al., (2017) mengenai isolasi BAL yaitu 

memiliki ciri-ciri bentuk tidak beraturan, tepian bergelombang, elevasi rata dan berwarna putih susu. 

Berdasarkan ciri-ciri morfologi sel yang diperoleh, maka dapat dinyatakan bahwa 24 isolat dari sampel 

pekasam merupakan bakteri asam laktat.  

 

Uji Aktivitas Antimikroba BAL  

Uji aktivitas antimikroba pada penelitian ini menggunakan metode difusi cakram. Cakram yang 

berisi senyawa antimikroba diletakkan pada media agar yang telah ditanami mikroorganisme yang akan 

berdifusi pada media agar tersebut. Area jernih pada permukaan media agar mengindikasikan adanya 

hambatan pertumbuhan mikroorganisme oleh senyawa antimikroba (Utomo et al., 2018). Hasil uji 

(A) (B) (C) (D) 

(A) (B) 
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aktivitas antimikroba isolat BAL dari sampel pekasam terhadap B. subtilis, S. aureus, P. aeurignosa, S. 

typhi dan E. coli dapat dilihat pada Tabel 3. 

 

Tabel 3. Diameter zona hambat isolat BAL ketiga sampel terhadap bakteri patogen 

Kode  

Sampel 

Rerata Diameter Zona Hambat (mm) 

P.aeruginosa S.typhi E.coli B.subtilis S.aureus 

SG1 0,64±0,06 1,07±0,01 1,05±0,27 1,76±0,09 2,41±0,16 

SG2 0,81±0,06 1,03±0,02 1,15±0,09 2,49±0,01 2,36±0,15 

SG3 1,10±0,18 0,90±0,11 1,09±0,07 2,84±0,15 2,69±0,11 

Kontrol + 1,13±0,07 1,27±0,19 1,98±0,04 2,91±0,05 6,79±0,10 

 

Berdasarkan Tabel 3, isolat BAL dari pekasam menunjukkan luas zona hambat yang bervariasi. 

Rata- rata zona hambat untuk bakteri gram positif (B. subtilis dan S. aureus) lebih besar dibandingkan 

bakteri gram negatif (P. aeruginosa, E. coli dan S. typhi). Semakin besar luas zona hambat yang 

dibentuk, maka semakin tinggi kemampuan BAL untuk melawan bakteri patogen. Zona hambat 

dikatakan kuat apabila nilainya melebihi 10 mm (Riadi et al., 2017). Bakteri gram positif memiliki nilai 

zona hambat yang lebih besar daripada kelompok bakteri gram negatif karena pada umumnya bakteri 

gram negatif memiliki struktur dinding yang lebih kompleks terhadap senyawa antibakteri (Suryati dkk. 

2018). Menurut Nurhayati dkk. (2020) dinding sel bakteri gram positif tersusun dari 95% peptidoglikan 

sedangkan bakteri gram negatif tersusun oleh lipidprotein, lipopolisakarida serta hanya mengandung 

sedikit peptidoglikan yaitu sekitar 5-10%. Asam-asam organik yang diproduksi oleh BAL akan 

menyebabkan turunnya pH pada medium menjadi 4-5 (Afaroh dan Suryani, 2023). Kondisi asam akan 

memicu terbentuknya lubang pada dinding sel bakteri patogen. Terbentuknya lubang disebabkan karena 

dinding sel bakteri patogen yang tersusun dari protein yaitu peptidoglikan akan terdenaturasi sehingga 

struktur primer protein rusak (Setiani et al., 2021).  Oleh karena itu bakteri gram negatif memiliki 

ketahanan yang lebih kuat terhadap senyawa antimikroba ditandai dengan luas zona hambat yang lebih 

kecil daripada bakteri gram positif.  

Nilai zona hambat pada penelitian ini selaras dengan kisaran hasil yang diperoleh dari beberapa 

penelitian lain yaitu daya hambat BAL terhadap bakteri gram negatif yaitu P. aeruginosa, S. typhi dan 

E. coli yaitu  berturut-turut memiliki diameter zona hambat berkisar antara 0,60-4,50 mm, 0,90-1,07 

mm dan 0,90-1,20 mm. Demikian pula daya hambat terhadap bakteri gram positif yaitu B. subtilis dan 

S. aureus berturut-berturut dengan kisaran 1,00-1,30 mm dan 1,70-2,30 mm. (Putra et al. (2018); 

Yufidasari et al. (2021); Hamid dan Fuzi (2021)  

 Perbedaan zona hambat antar sampel diduga disebabkan oleh variasi bahan yang digunakan 

dalam pembuatan pekasam salah satunya adalah kad 

ar garam. Kadar garam yang digunakan dalam pembuatan pekasam untuk sampel SG3 sebesar 90 

gram dari 1 kg berat ikan (9%), SG2 sebesar 85 gram dari 1 kg berat ikan (8,5%) sedangkan sampel 

SG1 hanya 75 gram dari 1 kg berat ikan (7,5%). Konsentrasi minimal NaCl yang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen yaitu sebesar 7,5% karena dapat meningkatkan tekanan osmotik substrat 

yang menyebabkan terjadinya penarikan air dari dalam sel mikroorganisme sehingga sel akan 

kehilangan air dan mengalami pengerutan. Hal ini menyebabkan aktivitas mikroorganisme terhambat 

(Amalia et al., 2016). Pemilihan amoksisilin sebagai kontrol positif dikarenakan amoksisilin merupakan 

antibakteri yang berspektrum luas, sehingga mampu membunuh bakteri gram positif maupun gram 

negatif (Artati et al., 2021).  

Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa rata-rata diameter zona hambat yang dibentuk oleh 

antibiotik  amoksisilin sebagai kontrol positif terhadap kelima bakteri patogen memiliki kisaran zona 

hambat sebesar 1,13-6,79 mm setelah 24 jam inkubasi. Persentase penghambatan menggambarkan 

perbandingan zona hambat sampel terhadap zona hambat amoksilin. Persentase penghambatan isolat 

BAL pekasam pada penelitian ini mempunyai kisaran 36,52%-81,09%. Persentase penghambatan 

terbesar (81,9%) adalah penghambatan terhadap B. subtilis, sedangkan persentase penghambatan 

terkecil (36,52%) adalah terhadap S. aureus. 
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SIMPULAN  

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, jumlah isolat BAL pekasam berkisar antara 

4,57×105-5,63×106 CFU/mL. Isolat bakteri asam laktat yang diperoleh sebanyak 24 isolat dengan 

morfologi koloni berbentuk bulat dan tidak beraturan, tepian rata dan bergelombang, elevasi cembung 

dan datar serta koloni berwarna putih dan putih kekuningan. Semua isolat termasuk ke dalam kelompok 

bakteri gram positif dengan 12 isolat berbentuk coccus dan 12 sel berbentuk bacill. Semua isolat 

memiliki daya hambat terhadap bakteri gram positif dan gram negatif dengan rata-rata diameter zona 

hambat <5 mm (termasuk ke dalam kategori lemah). Zona hambat terhadap bakteri gram positif (B. 

subtilis dan S. aureus) lebih besar dibandingkan bakteri gram negatif (P. aeruginosa, E. coli, S. thypii). 

Zona hambat tertinggi (2,69 mm) terdapat pada sampel SG3 terhadap bakteri S. aureus dan zona hambat 

terendah (0,64 mm) terdapat pada sampel SG1 terhadap bakteri P. aeurignosa. 
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