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Abstract: Food fermentation is one of various food processing techniques that has sufficient benefits of nutrition 

values, and also contains lactic acid bacteria which potentially inhibit pathogenic bacteria, thus prolong shelf life 

of  products. Bakasang is a traditional fermented food from North Sulawesi since many years ago. Reported 

research of bakasang previously had described that lactic acid bacteria was the dominant isolates and therefore 

current research  aimed to isolate and identify the lactic acid bacteria which associated during fermentation day 1 

and day 15, respectively. Raw materials used were 5 kg intestine and liver of skipjack brought from local market 

Bersehati Manado. The intestine and liver of skipjack were washed and smashed and mixed with 10% salt  and 
5% rice  from weight of the samples and then filled into bottle to be fermented for 15 days. Every 3 days 

(1,3,6,9,12,15), the samples were collected and analyzed for total lactic acid bacteria by using Total Plate Count 

Method on de Mann Rogosa Sharpe Agar after incubation at 37°C for 24 h. The colonies  grown were 

transferred to Tryptic Soy Broth and followed by streaking them on Tryptic Soy Agar  and the free growing 

colony on agar medium were isolated into slant agar which were used for biochemical test such as Gram’s 

staining, motility test, catalase test, oksidase test, H2S test, IMVIC test (Indole, Methyl Red, Voges Proskauer, 

Citrate) and carbohydrate fermentation. The results showed that Lactobacillus sp., Bacillus sp., Eubacterium sp., 

and Bifidobacterium sp. All these four bacteria were distributed from day 1 to day 15 of the fermentation 

process© 
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Abstrak: Fermentasi bahan pangan merupakan salah satu dari sekian banyak teknik pengolahan makanan yang 

mempunyai banyak manfaat dari kualitas gizi, mengandung bakteri asam laktat sehingga menghambat bakteri 

patogen sehingga daya simpan lebih panjang. Bakasang merupakan makanan fermentasi tradisional masyarakat 

Sulawesi Utara yang sudah ada sejak lama. Penelitian yang telah dilakukan terhadap bakasang menghasilkan 

informasi bahwa terdapat bakteri asam laktat pada bakasang sehingga menjadi tujuan untuk mengisolasi dan 

identifikasi bakteri asam laktat selama proses fermentasi 1-15 hari. Bahan baku bakasang ialah jeroan (usus dan 

hati) ikan cakalang Katsuwonis pelamis sebanyak 5 kg yang diambil dari pasar Bersehati Manado. Sampel jeroan 

dibersihkan kemudian dihancurkan, ditambahkan garam 10% dan nasi 5% kemudian difermentasi selama 15 hari 

dengan mengambil tiap-tiap sampel setiap 1, 3, 6, 9, 12, dan 15 untuk dihitung jumlah bakteri asam laktat 

dengan menggunakkan metode Total Plate Count pada media de Mann Rogosa Sharpe Agar dan koloni yang 

tumbuh di tumbuhkan  kembali pada media Tryptic Soy Broth  dan digores kembali pada media Tryptic Soy 
Agar, koloni yang tumbuh digores pada media slant agar yang selanjutnya diidentifikasi bakteri asam laktat 

berdasarkan uji biokimia yaitu uji pewarnaan Gram, uji motility, uji katalase, uji oksidase, uji H2S dan uji 

IMVIC (Indole, MethylRed, Voges Proskauer, Citrate). Hasil menunjukkan bahwa selama proses fermentasi 

berlangsung terdapat 4 genera bakteri asam laktat sesuai yaitu Lactobacillus sp., Bacillus sp., Eubacterium sp., 

dan Bifidobacterium sp., ke 4 genera ini tersebar pada fermentasi hari 1 sampai hari ke 15© 

 

Kata-kata kunci: bakasang; fermentasi; bakteri asam laktat. 

 

PENDAHULUAN 
 

Kecenderungan meningkatnya permintaan terhadap 

produk pangan dewasa ini yang bergizi tinggi dan 
bersifat fungsional memicu pelaku pengolahan 

pangan dan peneliti bidang pangan melakukan 
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banyak inovasi dalam upaya mengantisipasi 

permintaan akan bahan pangan tersebut. Fermentasi 
adalah salah satu metode yang digunakan untuk 

menghasilkan produk pangan dengan bantuan 

mikroorganisme. Fermentasi juga dapat 

meningkatkan keamanan makanan dengan 
menghilangkan komponen beracun secara alami, 

atau mencegah pertumbuhan mikroba patogen, serta 

memberikan rasa menarik dan nilai gizi untuk 
banyak produk. Fermentasi adalah sebuah teknik 

yang menarik karena biaya rendah dan teknologi 

rendah dan dapat dengan mudah dilakukan ditingkat 

rumah tangga, sering dalam kombinasi dengan 
metode sederhana seperti pengasinan, pengeringan 

dengan matahari, atau pemanasan (Nout, 2001).  
Bakasang merupakan salah satu produk 

fermentasi yang memanfaatkan limbah yaitu jeroan 

ikan cakalang atau ikan-ikan kecil seperti teri, 

sardin yang ditambahkan dengan garam. Produk ini 
merupakan produk tradisional unggulan masyarakat 

Sulawesi Utara dengan pemasaran yang hanya 

sekitar wilayah lokal saja. Bakasang berbentuk 

seperti saus, memiliki bau yang khas dan digunakan 
sebagai terasi yang ditambahkan pada sambal. 

Bakasang merupakan produk fermentasi sehingga 

dapat dipastikan terdapat  bakteri asam laktat seperti 
Lactobacillus, Pseudomonas, Streptococcus, 

Micrococcus (Ijong dan Ohta, 1996), Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus plantarum dan 
Srteptococcus  faecalis (Yanti, 2009). Menurut 

Winarno dan Rachman (1974), kandungan gizi 

bakasang jeroan ikan cakalang terdiri dari protein 

(14,82 – 15,91%), lemak (0,91 – 1,37%), air (69,13 
– 75,38%), dan abu (13,12 – 15,07%). Prihardini 

(2008) menemukan kandungan garam (18,53%), pH 

(5,34), dan total  bakteri asam laktat 2,76 x 10
3
 

(koloni/ml). Penggunaan karbohidrat dalam 

pengolahan bakasang menggunakan nasi sebagai 

pengganti gula, telah banyak diteliti bahwa 

fermentasi yang menggunakan nasi sebagai sumber 
karbohidrat memiliki banyak kelebihan 

dibandingkan dengan menggunakan gula, secara 

organoleptik produk yang dihasilkan lebih baik 
(Murtini, 1991 dalam Tridiyani, 2010). Produk-

produk fermentasi yang berasal dari Thailand, pada 

umumnya menggunakan nasi sebagai karbohidrat 
(Jatupornpipat, 2007 dan Chockchaisawasdee et al.,  

2010). 

Prihardini (2011) telah mengidentifikasi 

mikoorganisme pada bakasang ialah Lactobacillus 
sp., Arachania sp., Actinomyces sp., 

Arcanobacterium sp., Staphylococcus sp., 

Lactococcus sp., Enterococcus sp., Aerococcus sp., 
dan Gamella sp.. Hasil penelitian dari Yanti (2009), 

menemukan bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus 

acidophilus, Lactobacillus plantarum dan 
Streptococcus faecalis. 

Fardiaz (1989) menyatakan yang termasuk 

bakteri asam laktat adalah famili Lactobaciliaceae, 

yaitu Lactobacillus, dan famili Streptococcaceae, 
terutama Leuconostoc, Streptococcus, Pediococcus, 

dan beberapa spesies Lactobacillus bersifat 

homofermentatif sedangkan Leuconostoc dan 
spesies Lactobacillus lainnya bersifat 

heterofermentatif. Menurut Pato (2003), bakteri 

asam laktat merupakan istilah yang mulanya 

ditujukan hanya untuk sekelompok bakteri yang 
menyebabkan keasaman pada susu (milk-souring 

organism). Secara umum bakteri asam laktat 

didefinisikan sebagai suatu kelompok bakteri gram 
positif, tidak menghasilkan spora, berbentuk bulat 

atau batang yang memproduksi asam laktat sebagai 

produk akhir metabolik utama selama fermentasi 
karbohidrat. Bakteri asam laktat dikelompokkan ke 

dalam beberapa genus antara lain Streptococcus 

(termasuk Lactococcus), Leuconostoc, Pediococcus 

dan Lactobacillus. 
Bakteri asam laktat yang terdapat pada 

produk bakasang berperan sangat penting dalam 

proses fermentasi. Pengembangan produk 
fermentasi ke depan dapat diketahui strain bakteri 

asam laktat apa yang paling dominan dalam proses 

fermentasi sehingga dapat dijadikan sebagai starter 
mikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengisolasi 

dan mengidentifikasi bakteri asam laktat pada 

produk bakasang. 

 
 

MATERIAL DAN METODE 
 
Bahan baku yang digunakan ialah jeroan ikan 

cakalang segar (Katsuwonis pelamis L.) yang 

diperoleh dari pasar Bersehati Manado sebanyak 5 
kg. Bahan baku dibersihkan dengan air mengalir 

untuk menghilangkan darah dan kotoran, kemudian 

dihancurkan menggunakan meat chopper sampai 
halus, dan ditambahkan garam 10% dan nasi 5% 

dari berat bahan baku. Bahan baku yang sudah 

dicampur garam dan nasi kemudian dimasukkan 

dalam wadah fermentasi yang terbuat dari botol 
kaca yang kedap dan pada tutup botol kaca 

dilengkapi dengan katup yang dihubungkan dengan 

selang ke botol kecil berisi air yang berfungsi 
mengontrol gas dalam wadah fermentasi serta untuk 

mencegah kontaminasi dari udara luar ke dalam 

wadah fermentasi selama proses fermentasi 
berlangsung dalam waktu 15 hari. Selanjutnya 

wadah fermentasi dimasukkan ke dalam inkubator 
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yang dirancang menggunakan box stereofoam 

berukuran 49 x 39 x 32 cm, dilengkapi dengan 
penutup. Pada penutup dipasang termometer batang 

untuk mengontrol suhu di dalam inkubator. Selain 

itu, di dalam inkubator dipasang 2 buah lampu pijar 

5 watt yang dihubungkan dengan saklar pada sisi 
luar. Lampu pijar berfungsi sebagai sumber panas 

inkubator. Suhu di dalam inkubator berfluktuasi 

sekitar 40-50°C. 
Selama proses fermentasi pada hari ke 1, 3, 6, 

9, 12, dan 15 berlangsung, dilakukan pengamatan 

terhadap penampakan umum bahan fermentasi 

dengan uji sensoris pada aspek warna, tekstur dan 
bau, perhitungan total bakteri asam laktat dengan 

moteode tuang pada media de Mann Rogosa Sharpe 

Agar (Merck, pH 5,7) yang diinkubasi pada suhu 
37°C selama 24 jam. Sedangkan untuk tujuan 

isolasi dan identifikasi maka koloni yang tumbuh 

pada media de Mann Rogosa Sharpe Agar digores 
pada media Tryptic Soy Agar dan koloni yang 

tumbuh bebas kemudian dipindahkan ke media 

slant agar sebagai kultur sediaan (Ijong and Ohta, 

1996).  
Identifikasi bakteri dilakukan berdasarkan 

karakteristik uji morfologi dan biokimia 

(Cappuccino dan Sherman, 1992) meliputi uji 
pewarnaan gram, uji katalase, uji oksidase, uji 

motilitas, uji indol, uji Metil red, uji voges 

proskauer, uji sitrat, uji H2S dan uji fermentasi 
karbohidrat. Selanjutnya hasil pengujian 

disesuaikan dengan karakteristik bakteri asam laktat 

berdasarkan manual Bergey (Holt, et al., 1994). 

 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Hasil pengamatan umum terhadap aspek sensori 

pada bakasang difermentasi selama 15 hari 

menunjukkan bahwa penampakan bakasang jeroan 
ikan secara umum yaitu warna cokelat cerah, tekstur 

semakin kental seperti kecap dan bau aromatik kuat. 

Ijong (1996) menyatakan bahwa fermentasi oleh 
bakteri asam laktat terjadi peningkatan konsentrasi 

asam-asam amino seperti asam aspartat, asam 

glutamat, prolin dan valin yang memberi kontribusi 

terhadap rasa bakasang. Selanjutnya menurut Ijong 
(1996) bahwa kehadiran garam pada proses 

fermentasi menimbulkan lingkungan yang 

menguntungkan oleh bakteri asam laktat untuk 
bertumbuh selama proses fermentasi berlangsung 

dan menekan pertumbuhan mikroorganisme yang 

tidak diinginkan. Adams (2001) menjelaskan bahwa 
pertumbuhan bakteri asam laktat pada produk 

fermentasi bertujuan untuk menghalangi adanya 

kerusakan dan bakteri patogen yang terdapat pada 

bahan tersebut. Pencegahan tersebut dapat terjadi 
dalam dua arah, yaitu memperlambat pertumbuhan 

bakteri patogen atau menonaktifkan atau 

memusnahkan organisme tersebut. Pada media 

selektif de Mann Rogosa Sharpe Agar, koloni 
bakteri asam laktat pada produk bakasang 

bertumbuh baik dari fermentasi hari 1 hingga hari 

ke 15, semakin lama fermentasi semakin banyak 
pula bakteri asam laktat yang tumbuh pada media 

dengan jumlah koloni l,5 × 10
6
 sampai 2,5× 10

6
  

seperti yang ditunjukkan pada Tabel.1. 

 
 

Tabel 1. Total Bakteri Asam Laktat pada Media de Mann 

Rogosa Sharpe Agar 

 

Kode 

Sampel 

Rata-rata Total BAL (CFU/ml) 

A 1,5 × 106 

B 1,75 × 106 

C 1,8× 106 

D 2,0 × 106 

E 2,5 × 106 

F 2,5 × 106 

A: Hari 1; B: Hari 3; C: Hari 6; D: Hari 9; 
E: Hari 12, F: Hari 15 

 

Koloni bakteri asam laktat yang sudah 

tumbuh dilakukan pengujian biokimia dengan hasil 

sebagai berikut : 72 isolat murni bakteri asam laktat 
termasuk dalam kelompok bakteri gram positif, 

berbentuk batang berantai maupun terpisah. Uji 

katalase didapatkan 16 isolat positif dan 56 isolat 
negatif. Uji oksidase menunjukkan 8 dari 72 isolat 

murni negatif. Uji Motilitas menunjukkan bakteri 

asam latat bersifat motil dan nonmotil. Uji 
fermentasi karbohidrat menunjukkan bahwa bakteri 

asam laktat pada bakasang bersifat homofermentatif 

yaitu hanya memproduksi asam dari glukosa, 

laktosa, fruktosa, sukrosa dan manitol.  Uji H2S, uji 
indol, metil red menghasilkan reaksi negatif, 

sebaliknya uji Voges Proskauer dan uji sitrat 

menunjukkan hasil positif dari hampir seluruh 
isolat. Dari hasil uji biokimia secara keseluruhan 

dapat dilihat pada Tabel 2, maka dari 72 isolat, 63 

isolat teridentifikasi  menjadi 4 genus yaitu 
Lactobacillus sp., Bacillus sp., Eubacterium sp.,   
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Bifidobacterium sp. dengan pola penyebaran selama 

proses fermentasi hari 1 sampai hari ke 15 seperti 

ditunjukkan pada Tabel. 3. Menurut Bamforth 
(2005), bahwa bakteri asam laktat tersebar dalam 16 

genus, 12 diantaranya terdapat pada makanan, 

bersifat gram positif, sebagian diantaranya 

berbentuk batang, kokus (seperti bola) atau 
kokobasil. Kebanyakan mesofilik, tetapi sebagian 

dapat tumbuh pada suhu refrigerator (4°C) sampai 

45°C. Pada umumnya bertumbuh pada pH 4,0 – 4,5, 
tetapi strain yang lain dapaat bertumbuh pada pH 

diatas 9,0 atau pada pH 3,2.  

Genus Lactobacillus dalam produk 

bakasanag teridentifkasi dalam 2 jenis yaitu L. 
plantarum (1 isolat) dan L. acidophilus (20 isolat). 

Holt, et al. (1994) menjelaskan Lactobacillus sp. 

mempunyai ciri-ciri sebagai berikut: gram positif 
batang, nonmotil, kadang berantai, kadang menjadi 

batang pendek, nonsporing. Koloni tidak 

berpigmen, ‘convex entire’ dan ‘opaque’. Adanya 
kemampuan menghasilkan katalase dan sitokrom 

negatif. Fakultatif anaerob, kadang mikroaerofilik, 

bersifat fermentatif dan menghasilkan laktat. 

Lactobacilli  tersebar luas di lingkungan khususnya 
pada hewan dan sayuran, umumya terdapat pada 

saluran pencernaan burung, mamalia dan vagina 

mamalia, jarang bersifat patogen. Genus ini paling 
banyak digunakan sebagai starter mikroba pada 

produk fermentasi pangan juga silase yaitu L. 

plantarum (Ratnakomala et al., 2006). Nout (2001) 
menambahkan bahwa Lactobacillus sp. 

berkontribusi terhadap rasa, waktu penyimpanan, 

dan konsisten menghasilkan asam laktat, 

asetaldehida, diasetil dan polisakarida.  
Genus Bacillus pada produk bakasang 

teridentifikasi mencapai 12 isolat, dengan ciri-ciri 

(Holt, et al., 1994):  gram positif, motil dengan 
flagella peritrikus, berpasangan maupun berantai. 

Fakultatif anaerobik, mempunyai kemampuan 

katalase positif. Tersebar luas di habitat dan ada 

beberapa (sedikit) spesis yang bersifat patogenik 
pada vertebrata dan invertebrata. 

Genus Eubacterium  pada produk bakasang 

teridentifikasi mencapai 27 isolat dengan (Holt, et 

al., 1994) ciri-ciri sebagai berikut warna koloni 

putih susu atau agak krem, bentuk koloni tidak 

beraturan dan menyebar, gram positif, motil, 
katalase negatif, oksidase positif, voges proskauer 

positif, bersifat homofermentasi. Spesis berubah 

bentuk  dari bulat ke panjang, berpasangan atau 

berantai. Terdapat dalam rongga perut hewan, feses, 
produk tumbuhan, hewan dan tanah.  Beberapa 

spesis sering  bersifat patogen terhadap vertebrata. 

Genus Bifidobacterium yang teridentifikasi 
pada bakasang hanya 2 isolat dan mempunyai (Holt 

et al., 1994) ciri-ciri morfologi sebagai berikut gram 

positif, nonmotil, katalase negatif, oksidasi positif, 

suhu optimum pada 30°C - 37°C, tersusun satu-satu 
ataupun berpasangan, membentuk formasi V, dan 

tidak berspora. Tumbuh berkembang dalam mulut 

dan saluran usus vertebrata, serangga, dan tidak 
bersifat patogen (Holt et al., 1994). Dewasa ini 

banyak digunakan sebagai starter mikroba baik 

produk fermentasi maupun produk lainnya. 
Axelsson (2004) menjelaskan bahwa genus 

Bifidobacterium seringkali dipertimbangkan pada 

konteks yang sama sebagai bakteri asam laktat yang 

memiliki keistimewaan lainnya seperti secara 
pilogenetik tidak berelasi  dan mempunyai hasil 

yang unik pada fermentasi gula. 

Fisiologi bakteri asam laktat telah diminati 
sejak diperkenalkan sebagai bakteri yang terlibat 

pada proses pengasaman bahan pangan dan produk 

makanan. Bakteri asam laktat secara umum 
berasosiasi dengan lingkungan bernutrisi tinggi, 

seperti produk makanan (susu, daging, minuman 

dan sayuran), tetapi sebagian lainnya merupakan 

bagian dari tumbuhan yang hidup normal juga 
terdapat pada mulut, usus, dan vagina mamalia. 

Variasi seperti ini merupakan hal umum yang 

terjadi. Hal tersebut terjadi karena karakteristik 
gram positif yang tidak dapat dibantah (Axelsson, 

2004). 

Ijong (1996) menjelaskan bahwa proses 

pembuatan bakasang pada umumnya, menjadi 
paling yang disukai oleh bakteri halofilik dan 

bakteri asam laktat. Jenis-jenis dari organisme yang 

ada tersebut dapat dipengaruhi oleh sumber dari 

Tabel 3. Komposisi Mikroorganisme bakasang selama terfermentasi di laboratorium 

Fermentasi (Hari) Genus / Spesies 

1 

3 

6 

9 
12 

15 

Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium sp. 

Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus 

Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus, Bacillus sp. 

Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus, Bacillus sp. Bifidobacterium sp. 
Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus, Bacillus sp. 

Eubacterium sp., Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bacillus sp. 

 



Ingratubun et al.: Isolation and identification of lactic acid bacteria in Bakasang… 

 

55 
 

bahan baku, komposisi dari campuran bahan dan 

prosedur fermentasi. Sejak bakteri asam laktat 
diketahui sangat penting pada peningkatan rasa 

pada makanan, kehadiran bakteri asam laktat pada 

bakasang juga diharapkan dapat berkontribusi 

secara signifikan pada aroma bakasang.  
 

 

KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil yang telah diperoleh bahwa 

bakteri asam laktat ditemukan pada produk 
fermentasi bakasang mulai dari hari 1 sampai hari 

ke 15. Sebanyak 63 isolat yang teridentifikasi 

terdapat 2 genera bakteri asam laktat yaitu 
Lactobacillus acidophilus dan Lactobacillus 

plantarum, serta Bifidobacterium sp. dengan 

demikian dari hasil ini terlihat jelas bahwa bakasang 

berpotensi sebagai starter yang tepat untuk proses 
fermentasi, walaupun selama fermentasi masih 

ditemukan  2 genera bakteri lainnya seperti Bacillus 

sp., dan Eubacterium sp.  
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