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INTISARI 

 

RAHMAWATI, FK., 2019, POTENSI METABOLIT BAKTERI ASAM 

LAKTAT DARI PRODUK RUSIP SEBAGAI ANTIBAKTERI 

TERHADAP Staphylococcus aureus ATCC 25923 dan Escherichia coli 

ATCC 25922. SKRIPSI, FAKULTAS FARMASI, UNIVERSITAS SETIA 

BUDI, SURAKARTA. 

 

Rusip merupakan makanan tradisional khas dari daerah Bangka-Belitung 

berupa produk awetan ikan yang dihasilkan dari proses fermentasi beberapa 

jenis bakteri, terutama bakteri asam laktat (BAL).  Hasil dari fermentasi tersebut 

sebagian besar adalah bakteriosin dan senyawa asam laktat yang mempunyai 

potensi menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui adanya BAL dalam produk Rusip sebagai antibakteri terhadap 

Escherichia coli ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus ATCC 25923 serta 

mengetahui Konsentrasi hambat minimum (KHM) dan Konsentrasi bunuh 

minimum (KBM) dari supernatannya.  

Penelitian ini dilakukan dalam beberapa tahap yaitu pembuatan produk 

Rusip; isolasi bakteri dalam produk Rusip dengan metode streak plate pada 

media MRSA; isolasi metabolit yang dihasilkan bakteri dalam produk Rusip; 

pengujian potensi senyawa yang dihasilkan BAL dalam produk Rusip dengan 

metode difusi sumuran dan dilusi. Analisa data menggunakan metode ANOVA. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa metabolit yang dihasilkan isolat 
BAL dalam produk Rusip mempunyai potensi antibakteri terhadap E. coli 

ATCC 25922 pada konsentrasi 200 ppm dengan zona hambat 8,67 ± 0,57 mm 

dan pada S. aureus ATCC 25923 dengan zona hambat 6,67 ± 0,57 mm. KHM 

pada kedua bakteri adalah 200 ppm. KBM pada E. coli ATCC 25922 adalah 400 

ppm sedangkan pada S. aureus ATCC 25923 adalah 800 ppm. 
 

Kata kunci : antibakteri, BAL, difusi, dilusi, Rusip  

 

 

  



 

 

xiii 

 

 

ABSTRACT 

 

RAHMAWATI, FK., 2019, POTENTIAL OF LACTIC ACID BACTERIA 

METABOLIT FROM RUSIP PRODUCTS AS AN ANTIBACTERIA TO 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Escherichia coli ATCC 25922. 

SKRIPSI, FACULTAS PHARMACY, SETIA BUDI UNIVERSITY, 

SURAKARTA. 

 

Rusip is a traditional food from the Bangka-Belitung region form of 

preserved fish products produced from the fermentation process of several types 

of bacteria, especially lactic acid bacteria (LAB). The results of the fermentation 

are mostly bacteriocins and lactic acid compounds which have the potential to 

inhibit pathogenic bacteria. This study aims to test the potential of metabolites 

produced by LAB in Rusip products against Escherichia coli ATCC 25922 and 

Staphylococcus aureus ATCC 25923.  

This research conducted in several stages : production Rusip product; 

bacterial isolation in Rusip products with streak plate method on MRSA; isolation 

of metabolites produced by bacteria in Rusip products; testing the potential of 

metabolites by LAB in Rusip products with wells diffusion and dilution methods. 

Data analysis using ANOVA method. 

The results showed the metabolites by LAB in Rusip's products had 

antibacterial potential against E. coli ATCC 25922 at concentrations of 200 ppm 

with inhibitory zones of 8.67 ± 0.57 mm and in S. aureus ATCC 25923 with 

inhibitory zones 6.67 ± 0.57 mm. The minimum inhibitory concentration both 

bacteria is 200 ppm. The minimum kill concentration  in E. coli ATCC 25922 is 

400 ppm while in S. aureus ATCC 25923 is 800 ppm. 

 

Keywords : antibacterial, BAL, diffusion, dilution, Rusip 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Infeksi merupakan masalah dalam bidang kesehatan yang terus 

berkembang. Salah satu penyebab terjadinya infeksi adalah bakteri (Radji 2011). 

Masalah tersebut semakin didukung dengan keadaan udara yang panas, berdebu 

serta lembab yang menyebabkan mikroba bisa hidup dan tumbuh subur di 

Indonesia (Djide 2008). Saat ini penyakit infeksi masih menjadi penyakit yang 

paling banyak diderita oleh masyarakat Indonesia. Menurut WHO, infeksi bakteri 

dan jamur adalah penyebab dari beberapa penyakit dan kematian (Dehghani 

2012). Bakteri penyebab infeksi yang banyak diderita oleh masyarakat 

diantaranya adalah Staphylococcus aureus (S. aureus), Escherichia coli (E. coli), 

Salmonella typhi, Vibrio cholerae, Pseudomonas aeruginosa dan lain lain (Jawetz 

et al. 2005). 

S. aureus merupakan bakteri penyebab infeksi nosokomial yang banyak 

terjadi di Indonesia. Di Jakarta pada periode tahun 1986-1993 terjadi peningkatan 

angka kejadian infeksi nosokomial hampir empat kali lipat dari 2,5% menjadi 

9,4% (Nasrin 2010). Penelitian yang dilakukan oleh Dudy et al. (2010) di Rumah 

Sakit Dr. Kariadi Semarang, terdapat 23 kasus infeksi luka pasca operasi yang 

disebabkan oleh S. aureus selama bulan April hingga Mei 2010. Tidak hanya di 

Indonesia, di negara maju seperti Amerika Serikat ditemukan 20.000 kematian 

setiap tahun akibat infeksi nosokomial (Ducel et al. 2012). Hasil penelitian Tagoe 

et al. (2011) menunjukkan terdapat lebih dari 40% pasien rumah sakit dibeberapa 

negara berkembang juga terserang infeksi nosokomial. Bakteri yang paling umum 

ditemukan pada kasus infeksi nosokomial adalah S. aureus. 

Bakteri lain penyebab infeksi yaitu E. coli. Infeksi Saluran Kemih (ISK) 

adalah infeksi yang paling sering dialami oleh masyarakat dunia, bakteri patogen 

yang menjadi penyebab adalah E. coli (Klapaczyńska 2018). Menurut Rowe dan 

Juthani (2013) Infeksi Saluran Kemih (ISK) adalah salah satu infeksi yang paling 

sering didiagnosis pada anak dan lansia. Angka kejadian ISK adalah 1:100 
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pertahun. Insiden ISK meningkat pada anak dan lansia. Sepuluh persen wanita 

pada usia 65 tahun dilaporkan mengalami ISK dalam 12 tahun terakhir. Jumlah ini 

meningkat hampir 30% pada wanita lebih dari 80 tahun. Menurut Sukandar 

(2006) ISK menempati urutan kedua infeksi yang sering menyerang setelah 

infeksi saluran pernafasan dengan jumlah 8,3 juta pertahun. 

Bakteri ada yang merugikan dan ada yang menguntungkan. Bakteri dapat 

bersifat merugikan karena dapat mengakibatkan penyakit. Bakteri juga dapat 

bersifat menguntungkan karena memiliki pengaruh baik terhadap kesehatan, salah 

satunya adalah bakteri asam laktat (BAL) yang termasuk golongan Generally 

Recognized As Safe (GRAS) yaitu mikroorganisme yang tidak beresiko buruk 

terhadap kesehatan, bahkan beberapa jenis bakteri tersebut berguna bagi 

kesehatan (Pelczar dan Chan 1988). Bakteri asam laktat dapat menghasilkan 

substansi antibakteri yang dapat dipakai sebagai antimikroba dan pengawet. 

Bakteri asam laktat bermanfaat untuk menghambat secara alami pertumbuhan 

flora berbahaya yang bersifat patogen. Seiring berkembangnya zaman, masyarakat 

lebih memilih untuk menghasilkan dan mengkonsumsi produk makanan yang 

lebih alami dengan seminimal mungkin menggunakan bahan pengawet sintetis. 

Hal tersebut mengakibatkan masyarakat beralih pada proses pengawetan secara 

alami, diantaranya adalah dengan menggunakan bahan alami yang telah 

digunakan dan teruji aman yaitu bakteriosin dari BAL (Kusmiati dan Malik 2002). 

Saat ini telah banyak berkembang produk fermentasi asal Indonesia, salah 

satunya adalah rusip. Rusip merupakan produk makanan yang terbuat dari ikan, 

garam, gula aren, dan beras atau tanpa beras, yang selanjutnya difermentasi 

selama 7–14 hari (Yuliana 2007). Rusip paling banyak diproduksi di propinsi 

Kepulauan Bangka Belitung yang biasa digunakan sebagai campuran sambal dan 

dikonsumsi bersama nasi dan lalapan. Rusip mengandung BAL, senyawa etil 

asetat, ber-pH rendah dan kadar air tinggi (Dessi 1999). Bakteri asam laktat dari 

rusip telah berhasil diisolasi dan diidentifikasi diantaranya adalah Lactobacillus, 

Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, dan Enterococcus. 

Bakteri asam laktat dari rusip tersebut mampu menghasilkan bakteriosin (Sakti 

2009).  
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Hasil penelitian Desniar et al. (2011) menunjukkan isolat BAL dari 

produk fermentasi ikan “bekasam” dapat menghambat pertumbuhan bakteri        

E. coli, S. aureus dan Listeria monocytogenes. Penelitian Romadhon et al. (2018) 

juga menunjukkan bahwa isolat BAL dari produk fermentasi udang rebon “terasi” 

juga dapat menghambat pertumbuhan bakteri Gram positif dan Gram negatif 

seperti Escherichia coli, Vibrio parahaemolitycus dan Staphylococcus aureus. 

Oleh sebab itu, penelitian ini dilakukan untuk memperoleh suatu informasi ilmiah 

mengenai antibakteri yang dihasilkan dari produk fermentasi rusip, sehingga dapat 

meningkatkan ketertarikan masyarakat untuk mengkonsumsinya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui aktivitas antibakteri dari produk rusip terhadap 

bakteri patogen.  

Metode uji aktivitas antibakteri yang digunakan pada penelitian ini adalah 

metode difusi dan dilusi. Metode difusi bisa digunakan untuk mengetahui daerah 

hambat yang terbentuk mengelilingi zat berupa zona jernih yang dianggap sebagai 

ukuran kekuatan hambatan terhadap mikroorganisme yang diperiksa. Metode 

dilusi digunakan untuk mencari Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan 

Konsentrasi Bunuh Minimum (KBM) dengan mengetahui kadar senyawa terendah 

yang dapat menghambat dan membunuh pertumbuhan mikroba (Jawetz et al. 

2007). 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang di atas, dapat ditarik perumusan masalah pada 

penelitian ini yaitu : 

1. Apakah didalam produk rusip terdapat BAL ? 

2. Apakah supernatan BAL produk rusip memiliki aktivitas sebagai antibakteri 

terhadap bakteri Escherichia coli ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus 

ATCC 25923 ? 

3. Berapakah konsentrasi paling efektif dari supernatan BAL produk rusip yang 

memiliki aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli ATCC 25922 dan 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 ? 
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4. Berapakah Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh 

Minimum (KBM) dari supernatan BAL produk rusip terhadap Escherichia 

coli ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus ATCC 25923 ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, maka tujuan dari penelitian ini yaitu 

untuk mengetahui : 

1. Adanya BAL didalam produk rusip 

2. Adanya aktivitas antibakteri dari supernatan BAL produk rusip terhadap 

bakteri Escherichia coli ATCC 25922 dan Staphylococcus aureus ATCC 

25923. 

3. Konsentrasi paling efektif dari supernatan BAL produk rusip yang memiliki 

aktivitas antibakteri terhadap Escherichia coli ATCC 25922 dan 

Staphylococcus aureus ATCC 25923. 

4. Konsentrasi Hambat Minimum (KHM) dan Konsentrasi Bunuh Minimum 

(KBM) dari supernatan BAL produk rusip terhadap Escherichia coli ATCC 

25922 dan Staphylococcus aureus ATCC 25923. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah: 

1. Bagi peneliti, untuk menambah pengetahuan dan wawasan mengenai aktivitas 

antibakteri dari bakteri asam laktat. 

2. Bagi peneliti lain, sebagai bahan referensi ilmiah khususnya di bidang farmasi 

guna mengembangkan ilmu pengetahuan. 

3. Bagi masyarakat, untuk menambah pengetahuan masyarakat tentang 

pemanfaatan produk fermentasi sebagai antibakteri. 
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