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Abstrak: Indonesia dikenal sebagai negara yang kaya akan keanekaragaman terutama dibidang
kulinernya. Memiliki banyak jenis makanan bahkan hampir seluruh daerah di Indonesia memiliki
karakteristik dan cita rasa makanan yang berbeda. Metode yang digunakan dalam review artikel ini
yaitu studi literasi dari berbagai artikel jurnal yang dieksplorasi dari PubMeb, Google Scholar dan sumber
jurnal lainnya di internet yang membahas terkait berbagai macam makanan fermentasi tradisional khas
daerah di Indonesia yang berpotensi sebagai penghasil Bakteri Asam Laktat (BAL). Pada setiap jurnal
hanya mengambil hasil yang sesuai dengan tujuan review. Hasil studi literatur terkait makanan
fermentasi tradisional khas Indonesia menunjukkan bahwa BAL yang paling banyak ditemukan dalam
fermentasi makanan terdiri dari genus Lactobacillus 76,92%, Streptococcus 30,76%, Lactococcus 23,07%,
Pediococcus 23,07 %, Leuconostoc 15,38 %, Enterococcus 15,38 %, Weissela confusa 7,6 %, Bifidiobacterium 7,6 %.
Bakteri tersebut memiliki potensi sebagai probiotik.

Kata kunci: Bakteri Asam Laktat; makanan fermentasi; makanan tradisional

Abstract: Indonesia is known as a country rich in diversity, especially in the culinary field. Even the entire
Indonesian archipelago has different characteristics and flavors of food. The method used in this article review is
a literacy study of various journal articles explored from PubMeb, Google Scholar, and other journal sources on
the internet that discuss various traditional fermented foods typical of regions in Indonesia that have the potential
to produce lactic acid bacteria. Each journal only takes results that are in accordance with the purpose of the
review. The results of the literature study on traditional fermented foods typical of Indonesia showed that the most
LAB found in fermented foods consisted of the genus Lactobacillus (76.92%), Streptococcus (30.76%),
Lactococcus (24.07%), Pediococcus (24.07% ), Leuconostoc (15.38% ), Enterococcus (15.38% ), Weissela confusa
(7.6%), and Bifidiobacterium (7.6 %). These bacteria have potential as probiotics.
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1. Pendahuluan

Indonesia dikenal sebagai negara yang kaya akan sumber daya alam juga sebagai
negara yang memiliki beragam budaya dan kulinernya (Utami, 2018). Bahkan hampir
seluruh kepulauan Indonesia memiliki karakteristik dan cita rasa makanan yang berbeda.
Makanan tradisional dari setiap daerah memiliki ciri dan nama yang khas tergantung dari
sumber hasil pangan yang digunakan. Proses pengolahan makanan tradisional lebih
banyak menggunakan bioteknologi konvensional, termasuk metode fermentasi (Griana
dan Kinasih 2020).

Fermentasi merupakan suatu rangkaian proses yang dalam tahapannya
memanfaatkan mikroorganisme untuk menghasilkan produk. Peran mikroorganisme
terutama bakteri tidak dapat diabaikan (Wulan, 2023). Penggunaan mikroorganisme
dalam bahan pangan tergantung pada bahan dasar yang digunakan dan hasil akhir yang
diinginkan. Karbohidrat, seperti gula sederhana yang terkandung dalam bahan dasar,
mendukung keberlangsungan kehidupan mikroflora alami (Faridah dan Sari, 2019). Pada
proses fermentasi, senyawa karbohidrat dihidrolisis oleh mikroorganisme menjadi asam-
asam ogranik. Hasil hidrolilis yang diperoleh yakni polisakarida, reduksi, dekstrin dan
pati yang memiliki potensi sebagai probiotik (Sari dan Puspaningtyas, 2019).

Probiotik adalah jenis mikroorganisme yang terdapat dalam bahan pangan yang
jika dikonsumsi dalam jumlah yang memadai, dapat memberikan manfaat kesehatan bagi
saluran pencernaan, terutama usus (Wulan, 2023). Keseimbangan komposisi mikrobiota
usus memiliki potensi untuk mengatasi intoleransi laktosa, mencegah pertumbuhan
patogen penyebab diare, dan memiliki sifat fungsional lainnya seperti menekan
peradangan  usus, meningkatkan  kekebalan  tubuh, @ mengurangi risiko
hiperkolesterolemia, hipertensi, diabetes, obesitas, dan mengatasi kondisi autoimun (Dewi
et al., 2021). Menurut penelitian (Agagunduz et al., 2021) probiotik dapat mencegah
karsinogenesis usus dan menghambat beberapa pembentukan sel kanker seperti sel kanker
lambung, sel kanker payudara dan sel mononuklear darah tepi pada manusia
(Agagunduz et al., 2021).

Salah satu bakteri yang berperan sebagai penghasil katabolik utama dari glukosa
adalah Bakteri Asam Laktat (BAL) (Wulan 2023). BAL dikelompokkan dalam 4 genus
utama yaitu bakteri Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus dan Streptococcus. Namun ada
juga beberapa jenis genus BAL lain seperti Rococcus, Alloiococcus, Carnobacterium,
Dolosigranulum, Enterococcus, ~Globicatella, Lactococcus, QOenococcus, Tetragenococcus,
Vagococcus dan Weisella (Suphandi et al., 2023).

Kelompok BAL yang sering digunakan dan dikonsumsi sebagai probiotik yaitu
Lactobacillus dan Bifidobacterium (Alfid et al., 2023). Bakteri asam laktat memiliki
karakteristik khusus seperti bakteri gram positif, berbentuk batang atau kokus, tidak
menghasilkan spora atau katalase negatif, dan menghasilkan asam laktat dari produk
fermentasi laktosa (Ismail 2018). Selain itu, bakteri asam laktat juga mampu memproduksi
senyawa antimikroba yang memiliki kemampuan untuk menghentikan pertumbuhan
mikroba patogen (Febriana, Purwijantiningsih, and Yuda 2021).
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2. Material dan Metode

Metode penulisan artikel review ini yakni dengan studi literasi dari berbagai artikel
jurnal yang dieksplorasi dari PubMeb, Google Scholar dan sumber jurnal lainnya di internet
yang membahas tentang berbagai makanan fermentasi tradisional khas daerah dari
Indonesia yang berpotensi sebagai penghasil Bakteri Asam Laktat. Dalam proses review
jurnal, hanya dipilih hasil yang relevan dengan tujuan review. Setelah sebagian jurnal
diperoleh, pemilihan diproses dengan diagram ringkas pada Gambar 1.

PubMed Semantic Scholar Research Gate
n=76 n= 6.190 n=160
y
Jurnal yang Sesuai dengan Kriteria
N=42
Jurnal Internasional Jurnal Nasional
n=11 n=31

Gambar 1. Diagram Alir Seleksi Literatur untuk Mendapatkan Jurnal Inklusi

Berdasarkan hasil seleksi jurnal, sebanyak 42 diinklusi karena memenuhi syarat
dan sesuai dengan kriteria tujuan review, yaitu 11 jurnal internasional dan 31 jurnal
nasional.

3. Hasil

Dari hasil studi literatur tentang berbagai macam makanan fermentasi tradisional
khas Indonesia penghasil Bakteri Asam Laktat (BAL) didapatkan hasil sebagaimana yang
disajikan pada Tabel 1.
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Tape Singkong

Gambar 2. Tape Singkong (Nurjannah and Nurhikmah 2021)
Tabel 1. Potensi Makanan Fermentasi Tape Singkong sebagai Penghasil BAL

Nama Bahan

Makanan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Isolasi dan Karakterisasi
Bakteri Asam Laktat dari Tape Genus (Afifah et al., 2023)
Singkong yang Beredar di Lactococcus
Tape Singkong Singkong Kecamatan Jombang
Karakterisasi Bakteri Asam
Laktat (BAL) dari Fermentasi ~ Lactobacillus ~ (Rahmah, 2021)
Tape Singkong.
Naniura

Gambar 3. Naniura (Tambunan, 2021)
Tabel 2. Potensi Makanan Fermentasi Naniura sebagai Penghasil BAL

Nama Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan
Bacteriocin-Producing Pediococcus
Acidilactici BAMA 15 Isolated from Pediococcus (Nasution et al.,
"Naniura" Traditional Foods in acisilactici 2023)
North Sumatra, Indonesia
Potensi Bakteri Asam Laktat
Naniura Ikan Mas sebagai Penghasil . (Nasution et al.,
. . . Lactobacillus.
Eksopolisakarida dari Dekke Na 2022)
Niura’
Isolasi Bakteri Asam Laktat dari G
Makanan Tradisional Khas Batak Lac toebl;lcli?lus (Ulfa, Situmorang,
“Naniura” dan Uji Sensitifitas dan Fachrial, 2019)

terhadap Beberapa Antibiotik
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Dadih

Gambar 4. Dadih (Arnold et al., 2021)
Tabel 3. Potensi Makanan Fermentasi Dadih sebagai Penghasil BAL

Nama Bahan . Nama
Makanan Baku Judul Hasil Penulis

Purification and Partial Characterization of L. pentosus .
L . (Yuliana et
a Bacteriocin Produced by Lactobacillus L. plantarum 1 2023
Pentosus 124-2 Isolated from Dadih L. paraplantarum e )
Identifikasi Gen 16s rRNA Bakteri Enterococcus
Asam Laktat UBC-DTK-01 dari Dadih faecalis  (Azhar, 2022)
Lactobacillus
Diversity of Lactic Acid Bacteria in Dadih plantqrum
S Produced By Either Back-Slopping or L. lactis ssp.
Dadih usu " y biter Backeolopping Cremoris (Wirawati et
Kerbau Spontaneous Fermentation From Two .
. ; Pediococcus al. 2019)
Different Regions of West Sumatra,
. pentosaceus_ dan
Indonesia ;
Lactobacillus
pentosus
Lactococcus
Microbiota Composition of Dadih - a Lacﬁllf:jZlelZZeue (Venema
Traditional Fermented Buffalo Milk of . .7 dan Surono
Bifidobacterium
West Sumatra 2019)
Streptococcus dan
Leuconostoc
Tempoyak
poy ~ -
'
<
e ~
" Gambar 5. Ten{poyak (Arnold et al., 2021)
Tabel 4. Potensi Makanan Fermentasi Tempoyak sebagai Penghasil BAL
Ml:;::laan Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
The Role of IndigenousLactic Acid
Bacteria Genus Lactobacillus inThe Genus (Ardilla et al
Tempoyak Durian Fermentation Process of Durian Lactobacillus 2022) 7
(Durio zibethinus) for Tempoyak
Production
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Inasua

Gambar 6. Inasua (Persulessy et al. 2020)
Tabel 5. Potensi Makanan Fermentasi Inasua sebagai Penghasil BAL

Nama Bahan ; )
Makanan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Aplikasi Bakteri Asam Laktat dari L. rhamnosus .
.4 . (Dewietal.,
Inasua sebagai Biopreservatif L. plantarum 2022)
Ikan Patin (Pangasius Sp.) L. monocytogenes
Inasua Ikan Isolasi dan Identifikasi Bakteri
Asam Laktat dari Pangan (Putri dan
Fermentasi Berbasis Ikan (Inasua) Lactobacillus Kusdiyantini,
yang diperjual belikan di 2018)
Maluku-Indonesia
Dangke
Gambar 7. Dangke (Firgia, 2020)
Tabel 6. Potensi Makanan Fermentasi Dangke sebagai Penghasil BAL
Nama Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan
Kualitas dan Waktu
Penyimpanan Keju Dangke Streptococcus
Tradisional yang diinokulasi equine .
dengan Bakteri Asam Laktat = Weissella confusa (Zakazr(;;;)et 4L,
Indigenous yang diisolasi dari Streptococcus
Kabupaten Enrekang, Sulawesi lutetiensis
Selatan, Indonesia
Dangke Susu Sapi atau  Isolasi dan Identifikasi Bakteri SLtht?gggiﬁ’s
Susu Kerbau Asam Laktat Dangke Asal r ! (Syakur dan
. Leuconostoc, .
Kabupaten Enrekang Sulawesi Pedi Suhaeni, 2016)
ediococcus,
Selatan E
nterococcus.
Isolasi Bakteri Asam Laktat .
. . Lactobacillus
Berpotensi Probiotik pada lantarum dan
Dangke, Makanan Tradisional P . (Nur et al., 2015)
. . . Lactobacillus
dari Susu Kerbau di Curio
fermentum.

Kabupaten Enrekang
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Tempe

Gambar 8. Tempe (Suknia dan Rahmani 2020)
Tabel 7. Potensi Makanan Fermentasi Tempe sebagai Penghasil BAL

Nama

Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan

The Addition of Lactic Acid Bacteria in The Lactobacillus (Magdalena et

Tempe Kedelai Soybean Soaking Process of Tempeh fermentum al., 2022)

Lemea

GanTbar 9. Lemea (Marcellina et al., 2023)
Tabel 8. Potensi Makanan Fermentasi Lemea sebagai Penghasil BAL

Nama Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan
Isolasi dan Identifikasi Bakteri Asam
Lemea Ikan dan Rebung  Laktat dari Makanan Tradisional Genus (Kurnia et al.,
Bambu Suku Rejang di Provinsi Bengkulu:  Leuconostoc 2020)
“Lemea”
Terasi

Gambar 10. Terasi (Sajriawati, 2022)
Tabel 9. Potensi Makanan Fermentasi Terasi sebagai Penghasil BAL

Nama

Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan

Karakteristik Fisikokimia dan
Mikrobiologi Terasi Udang
Rebon dengan Variasi
Konsentrasi Gula Merah

(Sumardianto et

Terasi Udang dan Ikan al, 2019)

S. piscifermantans
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Bekasam
Tabel 10. Potensi Makanan Fermentasi Bekasam sebagai Penghasil BAL
Nama Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan
. . . Lactobacillus,
Peningkatan Sifat Fungsional Acidophilus,  (Huriyah et al,
Bekasam menggunakan Starter .
. . . Pediococcus, 2018)
Lactobacillus Acidophilus P
entosaseus
Bekasam Ikan Laut -
Lactobacillus (Wikandari et al
Karakterisasi Bakteri Asam Laktat Plantarum, 2012) 7
Proteolitik pada Bekasam Lactobacillus
pentosus
Mandai

Gambar 11. Mandai (Rahmadi, 2019)
Tabel 11. Potensi Makanan Fermentasi Mandai sebagai Penghasil BAL

Mf;::;n Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Kal‘%;g;’f?aﬁﬁ;f;al;t}efznzsam Lactobacillus (Emmawati et al.,
. Kulit Cempedak Berpotensi sebagai Probiotik plantarum 2015)
Mandai . - —— ‘
atau Dami Isolasi dan Karakterisasi Bakteri , .
Asam Laktat pada Pangan Lactobacillus ~ (Siregar dan
Fermentasi Mandaig plantarum Rukmi, 2014)
Bekasang
Tabel 12. Potensi Makanan Fermentasi Bekasang sebagai Penghasil BAL
Mljli:rllin Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Lactobacillus
Karakterisasi Bakteri Asam Laktat Satf’ld(;iil(l)lcbézs Yanti dan Dali
Bakasang  Perut Ikan yang diisolasi selama Fermentasi eproco ( ’
Bakasan faecalis, 2013)
& Lactobacillus
plantarum
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Growol
Tabel 13. Potensi Makanan Fermentasi Growol sebagai Penghasil BAL

Nama

Bahan Baku Judul Hasil Nama Penulis
Makanan
Isolasi dan Karakterisasi Bakteri Lactobacillus
Asam Laktat Amilolitik selama plantarum,

Growol Singkon Putri et al., 2012
gkong

Fermentasi Growol, Makanan Lactobacillus
Tradisional Indonesia Rhammnosus.

4. Pembahasan

Indonesia banyak memiliki berbagai macam produk makanan fermentasi
tradisional dari berbagai daerah yang berpotensi sebagai penghasil Bakteri Asam Laktat
(BAL) yaitu sebagai berikut:

Tape Singkong

Tape singkong yang berasal dari daerah Kepatihan, Jombang, Jawa Barat
merupakan salah satu produk fermentasi singkong yang dapat langsung dikonsumsi
setelah proses fermentasinya. Tape singkong ini dibuat dari varietas singkong yang tidak
pahit dan proses pembuatannya melibatkan fermentasi substrat atau makanan
berkarbohidrat menggunakan ragi yang mengandung khamir dan kapang seperti bakteri
Saccharomyces cerevisiae, Rhizopus oryzae, Aspergillus, Acetobacter, bakteri amilolitik serta
bakteri asam laktat (Afifah et al., 2023; Barus et al 2019; Kanino 2019).

Bakteri Asam Laktat (BAL) merupakan suatu bakteri anaerob fakulatif yang dapat
hidup diberbagai tempat di alam luas salah satunya pada produk makanan fermentasi
(Rahmah, 2021). BAL yang dihasilkan pada tape singkong termasuk dalam genus
Lactobacillus dan Lactococcus dengan ciri-ciri gram positif, katalase negatif, oksidase negatif,
bersifat non-motil dan sel berbentuk basil (batang) (Afifah et al., 2023; Rahmah, 2021).

Naniura

Naniura merupakan makanan khas tradisional daerah Batak Toba, Sumatra Utara
yang terbuat dari ikan mas yang difermentasi. Makanan Naniura termasuk makanan yang
istimewa karena hanya akan ditemukan saat acara tertentu saja seperti ulang tahun, pesta
pernikahan dan penenrimaan tamu, hal ini dikarenakan pembuatannya memakan waktu
yang lama (Nasution et al.,, 2022). Pembuatan Naniura menggunakan asam sebagai
antimikroba dan merendam ikan mas dalam rendaman jeruk jungga (Citrus jambhiri Lush.)
atau asam dan dibiarkan beberapa jam. Makanan dengan pH yang rendah (< 4,5) dapat
menghambat pertumbuhan mikroba patogen, sehingga dapat lebih lama disimpan
daripada makanan dengan pH netral (Ulfa et al., 2019).

Naniura mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL) yang dapat bermanfaat sebagai
probiotik. Menurut penelitian yang dilakukan oleh Nasution et al., (2023), yang terdapat
dalam fermentasi makanan Naniura yaitu Pediococcus acisilactici. Sedangkan penelitian
yang sama dilakukan Nasution et al. (2022) dan Ulfa et al. (2019), didapatkan kelompok
BAL genus Lactobacillus. Ciri-ciri umum dari BAL Lactobacillus yaitu merupakan kelompok
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bakteri gram positif, memiliki bentuk batang bulat (coccobacilli), bentuk batang sangat
pendek, sampai panjang (basil), biasanya non-motil, tidak membentuk spora dan fakultatif
anaerobik, katalase negatif (Nasution et al., 2022).

Dadih

Dadih adalah makanan tradisional fermentasi yang berasal dari budaya
Minangkabau dan dihasilkan dari susu kerbau. Cara pembuatan dadih sangat khas dan
unik karena difermentasi dalam tabung bambu (Azhar, 2022). Makanan fermentasi ini
bentuknya seperti yogurt yang permukaannya halus dan mengkilap, rasa asam, warnanya
lembut dan konsistensinya merata. Biasa disajikan dalam bentuk amplang dadih (Arnold
et al., 2021).

Produk fermentasi dadih mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL). Ada beberapa
kelompok BAL yang ditemukan dalam Dadih yaitu L. pentosus, L. plantarum, L.
paraplantarum (Yuliana et al., 2023). Menurut penelitian yang dilakukan oleh Azhar, (2022),
fermentasi dadih mengandung BAL jenis Enterococcus faecalis. Penelitian yang sama
dilakukan juga oleh Venema and Surono (2019), jenis BAL yang teridentifikasi yaitu
Lactococcus klebsiella, Lactobacillaceae, Bifidobacterium, Streptococcus dan Leuconostoc. Menurut
Wirawati et al. (2019) BAL yang terkandung dalam dadih yaitu Lactobacillus plantarum, L.
lactis ssp., Cremoris, Pediococcus pentosaceus dan Lactobacillus pentosus.

Tempoyak

Tempoyak merupakan makanan fermentasi khas Kalimantan dan Sumatera yang
terbuat dari durian (Durio zibethinus). Tempoyak dibuat dari buah durian yang memiliki
tingkat kematangan yang bagus. Dalam pembuatannya memerlukan sedikit garam dan
bakteri, sehingga dapat menghasilkan tekstur tempoyak yang semi padat. Salah satu BAL
yang dihasilkan dari fermentasi tempoyak adalah genus Lactobacillus yang berpotensi
sebagai probiotik yang baik untuk kesehatan (Ardilla et al., 2022).

Inasua

Inasua merupakan makanan fermentasi khas daerah Maluku Tengah, Indonesia
yang terbuat dari ikan (Dewi et al., 2022). Terdapat beberapa macam ikan yang dapat
dibuat inasua seperti ikan kakatua, ikan bobara, ikan cakalang, kerong-kerong, bobara dan
ekor kuning serta beberapa jenis ikan laut lainnya. Inasua dibuat dengan cara diasinkan
secara basah dengan penambahan garam sebagai pengawet dan didiamkan selama 3
bulan. Fermentasi inasua ditambahkan getah kelapa agar dapat lebih lama disimpan (Putri
dan Kusdiyantini, 2018).

Dalam proses fermentasinya didapatkan probiotik berupa Bakteri Asam Laktat
(BAL). BAL yang terdapat dalam inasua ikan patin L. rhamnosus, L. plantarum, L.
monocytogenes (Dewi et al., 2022). Penelitian yang dilakukan oleh Putri & Kusdiyantini
(2018), jenis BAL yang terdapat dalam fermentasi inasua yaitu genus Lactobacillus.
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Dangke

Dangke merupakan produk fermentasi yang berasal dari Enrekang, Sulawesi
Selatan, terbuat dari susu sapi dan susu kerbau. Dalam proses pembuatannya dangke
ditambahkan getah pepaya yang mengandung papain kemudian dibungkus dengan daun
pisang (Zakariah et al. 2022). Beberapa penelitian menunjukkan bahwa dangke
mengandung Bakteri Asam Laktat (BAL). BAL yang terkandung dalam dangke menurut
penelitian (Zakariah et al. 2022) yaitu Streptococcus equine, Weissella confuse dan Streptococcus
lutetiensis. Pada tahun 2016 dilakukan penelitian oleh Suhaeni, BAL yang teridentifikasi
yaitu Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, Pediococcus dan Enterococcus (Suhaeni et al.
2016). Tahun 2015 dilakukan isolasi BAL yang berpotensi sabagai probiotik dari dangke
yaitu Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus fermentum (Nur et al., 2015).

Tempe

Tempe adalah olahan fermentasi khas Indonesia yang terbuat dari kedelai. Tempe
mengandung banyak senyawa yang bermanfaat bagi tubuh seperti vitamin, protein, dan
antioksidan. Tahap fermentasi dalam pembuatan tempe menghasilkan BAL yang berasal
dari genus Lactobacillus fermentum (Magdalena et al., 2022).

Lemea

Lemea merupakan makan khas tradisional suku Rejang Bengkulu yang dihasilkan
dari fermentasi ikan dan rebung bambu petung. Proses fermentasi lamea memerlukan
waktu 3-7 hari. Jenis ikan yang sering digunakan yaitu ikan saluang, ikan emas, dan ikan
semah. Dalam proses pembuatannya menghasilkan BAL. Jenis BAL yang terdapat dalam
lemea yaitu genus Leuconostoc yang memiliki bentuk kokus dan termasuk gram positif
(Kurnia et al., 2020; Purna and Dwikayana 2019).

Terasi

Terasi adalah produk fermentasi dengan rasa khas yang dibuat dari bahan baku
udang atau ikan. Terasi udang rebon merupakan olahan tradisional masyarakat Cirebon,
Jawa Barat. Proses fermentasinya berkisar 1-4 hari, dengan penambahan gula merah.
Dalam pembuatannya menghasilkan BAL jenis S. Piscifermantans (Sumardianto et al, 2019).

Bekasam

Bekasam merupakan makanan fermentasi dari Sumatra Selatan dan Kalimantan
Selatan, yang terbuat dari ikan. Beberapa ikan yang sering digunakan dalam pembuatan
bekasam yaitu ikan bandeng, ikan kurisi, ikan nila, ikan teri, ikan wader, dan ikan
sepatsiam (Mulyani et al., 2023). Bekasam memiliki rasa yang asam (Huriyah et al., 2018).
Fermentasi makanan ini cukup unik dikarenakan dalam prosesnya ditambahkan nasi yang
dicampur dengan garam dan ikan, dilakukan selama 5-7 hari (Wikandari et al. 2012).

Dalam proses fermentasinya menghasilkan bakteri yang berpotensi sebagai
probiotik yaitu BAL. BAL yang ditemukan dalam makanan fermentasi bekasam yaitu

11 Review; Potensi Makanan Fermentasi Penghasil Bakteri Asam Laktat



Padang, et.al.,(2024) J. NonComm.Dis. Vol 4(1)

12

lactobacillus, Acidophilus, Pediococcus, Pentosaseus (Huriyah et al., 2018). Sedangkan
penelitian menurut Wikandari et al. (2012), BAL yang teridentifikasi dari bekasam yaitu
Lactobacillus plantarum, dan Lactobacillus pentosus.

Mandai

Mandai merupakan salah satu makanan fermetasi khas Kalimantan yang terbuat
dari bagian kulit cempedak atau dami yang diproses dangan cara direndam dalam larutan
garam (Emmawati et al., 2015). Pemberian garam pada fermentasi mandai bertujuan untuk
mencegah pembusukan dan tumbuhnya bakteri patogen. Pada proses fermentasi mandai
menghasilkan mikroorganisme probiotik terutama BAL (Siregar and Rukmi, 2014). BAL
yang teridentifikasi pada mandai yaitu genus Lactobacillus Plantarum (Emmawati et al.,
2015; Siregar and Rukmi 2014) .

Bekasang

Produk fermentasi bekasang merupakan produk fermentasi yang terbuat dari isi
perut ikan (jeroan) ikan teri, ikan sardine maupun ikan cakalang. Bekasang termasuk salah
satu produk fermentasi tradisional provinsi Sulawesi Selatan. Bentuknya berwarna kuning
seperti saus dan biasa dimakan dengan makanan khas Minahasa yaitu Tinutuan. Produk
fermentasi ini menghasilkan probiotik yaitu BAL jenis Lactobacillus acidophilus,
Streptococcus faecalis, dan Lactobacillus plantarum (Yanti and Dali 2013).

Growol

Growol merupakan makanan fermentasi dari daerah Kulon Progo Yogyakarta yang
terbuat dari singkong. Pembuatan growol dilakukan secara sederhana, cukup dengan cara
direndam dalam air, kemudian selanjutnya dicetak dan dikukus (Sari and Puspaningtyas
2019). Dari pengolahan yang cukup sederhana ini menghasilkan bakteri probiotik yaitu
BAL jenis Lactobacillus plantarum dan Lactobacillus Rhamnosus (Afrianto and Wariyah 2020;
Putri at al., 2012).

Kesimpulan

Indonesia sebagai negara yang kaya akan keanekaragaman terutama bidang
kuliner. Ada yang dalam bentuk makanan fermentasi olahan yang terbuat dari bahan
dasar hewani dan ada pula dari bahan dasar nabati. Karena memiliki banyak jenis
makanan fermetasi yang beragam bentuk, baik dari bahan baku pembuatannya maupun
dari namanya yang khas dan unik. Produk fermentasi yang dihasilkanpun memiliki cita
rasa yang berbeda. Produk makanan fermentasi tradisional daerah banyak mengandung
bakteri probiotik terutama yang paling dominan yaitu Bakteri Asam Laktat (BAL) dari
genus Lactobacillus 76,92%, Streptococcus 30,76%, Lactococcus 23,07 %, Pediococcus 23,07 %,
Leuconostoc 15,38 %, Enterococcus 15,38 %, Weissela confusa 7,6%, dan Bifidiobacterium 7,6%.
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