sumber daya

AKegh.ilangan benih dalam budldaya,‘udan .
da' "dﬁgéan‘ aktbr penyebabnya o galah




| penanggung Jawab:

Kepala Pusat Penelitian dan
pengembangan Perikanan

pewan Redaksi:
Alie Poernomo (Ketua)
Wardana Ismail
Supamo
Supriyono Eko Wardoyo
Chumaedi
Edi Mulyadi Amin
Budihardjo

Redaksi Pelaksana:
Mumiyati
Endang Pratiwi
Bambang Priono
Novenny Affiati Wahyudi

Alamat Redaksi:

Pusat Penelitian dan
Pengembangan Perikanan
JLK.S. Tubun Petamburan VI
Jakarta 11410A
Telepon: (021) 5709162
Faks.: (021) 5709159
e-mail: crifidir@indosat.net.id

Penerbit:
Pusat Penelitian dan

Pengembangan Perikanan

Terbit setahun empat kali

Daftar Isi

Dari Redaksi ..............o...coovvvernns 2
SUT Berbasis Budidaya Laut ... 2

Bakt_eri Asam Laktat sebagai
Probiotik pada Pakan Ikan ........... 7
Efektivitas Sasi sebagai Suatu

Sistem Pengelolaan Sumber Daya
Pantaj 11

Ei':p?k Kri.sis Moneter terhadap

Keh-]dl Perairan Waduk ............ 15

Jian 20 Benih dalam Budidaya
“ng Galah dan Dugaan Faktor

H:';ylcbf'lbnya ............................. 16
i albil hala] Keluarga Besar
Slitbang perikanan ............ 19

€nilaj . ..
41an Laporan Hasil Penelitian

"88ulan Linekup Puslitbane
eikanay gxup Puslitbang

o 20
p.. I Penclitian Pertanian Bidang
“kanan 21
Ketey

e’Hbangan SGMPHI depan:

eri ,
eme; ‘an pakan alternatif dalam
€ l’laraan ”C(ln

DART REDAKSI

Usaha yang diharapkan dapat memberikan keuntungan fe/'bes‘a_f‘
kepada pe tani/nelayan adalah Sistim Usaha Tani (SUT) berbasis
perikanan dimana seluruh komponen sistim usaha diarahkan Pf’da
peningkatan produksi ekonomi bagi kegiatan usaha perikanan. Tulisan
yang tersaji akan membahas mengenai pengetrapan SUT berbasis
perikanan untuk desa-desa pantai yang pada umumnya mata pencaharion
sebagian besar penduduknya adalah sebagai nelayan.

ODilain pihak, pemanfaatan bakteri asam laktfat pada pengawetan
bahan makanan dan kesehatan telah banyak dilakukan terutama Karena
sifatnya yang mampu menghidrolisis karbohidrat dan menghasilkan asarm
laktat. Tampaknya penggunaan probiotik pada ikan masih memer/ukan
banyak penelitian, walaupun penelitian probiotik untuk manusia felah
banyak dilakukan.

Di dalam Warta Vol ITI No. 4 ini juga menyajikan artike/ mengenar
efektivitas sasi sebagai suatu sistem pengeloloan sumber daya pantai
di desa Nolloth, Saparua, Maluku Tengah di samping juga ulasan
mengenar dampak krisis moneter terhadap Keramba Jaring Apung (KJA)
di perairan waduk dan juga artike/ mengenai kehilangan benih dalam
budidaya udang galah. '

Semoga informasi yang tersaji dalam Warta Penelitian Perikaran
Indonesia Vol. III No. 4 dapat bermanfaat bagi yang membacanya.

Redaksr
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Akhir-alkhir ini banyak peneliti vang
mencurahlkan: perhatiannya terhadap
palileri asam laktat, tertama berenaan
dengan keunggulan dan khasiatnya.
pada awalnya bakteri asam laktat
panyalt dihubunglan dengan leawetan
pahan pangau. tenutama produl-produls
fermentasi. Baliteri asam laldtat mampu
menghidrolisis karbohidrat dan meng-
hasillkan asam lalktat. Asam laktat ter-
sebut berperan sebagai pengawet pada
bahan pangan. Pada pengolahan produk
fermentasi tradisional kebanyalkan
masih mengandalkan bakteri asam
lalitat vang berasal dari alam. Bakterd
terscbut menjadi dominan setelah meng-
alami selelsi alami akibat kondisi yang
ada pada produlc

Setelah diketahui khasiamya
terhadap kesehatan. banvak penelitian
vang diarahkan untuk memanfaatkan
keunggulan balsteri asam laktat tersebut
vang secara alami terdapat pada saluran
pencemnaan manusia. Ihasiat bakteri
asam laktat untuli kesehatan antara lain
mengontrol infeksi pada usus oleh
bakiteri patogen. mengontrol infeksi
pada saluran urinogenital, menang-
gulangi- intolerant terhadap laktosa.
mengurangi risiko terhadap penvali
Jantung dan fanker/tumor pada anus,
mengurangi resiko menurunkan koles-
(erol pada serum dan merangsang
Sisten iman dan melancardan buang air
besar (Ray, 199G4). Dengan demilian
Pengdimaan bakteri asam laktat pada
'"T"d“l‘l)‘\ng‘m sebagai probiotilidengan
Wjuan gyl mendapatlian produlivang
bi‘l‘]ihasi(\l pada kesehatan culup
beralasay, Dalam hubungannya dengan
Dakan, Fullor (1989) menjelaskan

Probiogl sehagai suplemen pakan

upamilaoba hidup vang memiliki
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Hari Eko Irianto dan Murniyati
Instalasi Penelitian Perikanan Laut Slipi

pengaruh menguntunglan terhadap
binatang yang ditinggalinya dengan
memperbaiki kescimbangan mikroba
pada saluran pencernaannya. Meka-
nisme aktivitas dari probiotik vaitu
dengan () menckan pertumbuhan
baksteri melalui produksi 5enyawa
antimikirobial, kompetisi nutrien dan
lompetisisisi pengilatan: () mengubah
lkescimbangan metabolisma mikeobial
dengan meninglathkan dan menurunlian
alitivitas enzim: serta (¢) stimulasi
imunitas dengan meninglatkan antibodi
dan alitivitas macrophage.

Di dalam tulisan ini akan dibahas
pemanfaatan bakteri asam laktat pada
palan ikan vang sudah mulai dirintis
oleh peneliti di luar negeri.

BAKTERI ASAM LAKTAT

Bakteri asam laktat merupakan
lelompole baliteri yang dalam metabo-
lisme karbohidrat menghasillan asam
[kt sebagai produl ntamanya. Balteri
ini merupakan kelompols baliteri gram
positil. berbentul batang atau bulat,
atalase negatil, tidak membentuk
spora, pada umumnya tidak motil tetapi
ada beberapayang motil, miliroacerofililk
sampai anacrob, tidak mereduksi nitrit
menjadi nitrat, suhu optimun per-
wmbuhan antara 2040°C. Sifatsifa
Lhusus baliteri asam lakitat adalal

mampt mbuh pada kadar gula tinggi

(sampai 20-60% untule Lacrobaciflus
pescnterordes), umbult pada plT o8 -
S0 serta mampu menfermentasi
berbagai monosaliarida dan disakarida
(Frazier dan WesthofT, 1978: Staner:
1979). Lucke (1996) menambahlian
hahwa sebagian besar bahan: pangan
sangal mendulungpertumbuhan bakterd
s laktat, Balderi asam laldat yang

terdapat pada bahan pangan mampu
menurunkan pH sehingga menychabkan
bakteri patogen dan pembusule tidak
tumbuh dan hanya sedikit bakteri asam
laktat yang bersifat patogen.

Menurut Djaafar (1997), ber-
dasarkan morfologinya bakteri asam
laktat dibedakan atas dua familia, vaitu
Lactobacillaceae yang berbentuli batang
dan Streptococaceae yang berbentuls
bulat. Familia Lactobacillaceae terdiri
alas genus Sueptococeus, Letconostoc,
dan Pediococcus. Sedanglkan secara
fisiologis balteri asam laktat dibagi
menjadi 2 golongan, yaitu golongan
homofermentatif dan heterofenentatif.
Bakteri asam laktat yang bersifat homo-
fermentatif mampu menghkonversi
glukosa menjadi asam laktat lebih dari
8% dan total asam. sedanglian bakteri
asam lalitat yang bersifat hetero fermen-
tatif hanva menghasilkan asam laktat
sebanyvak o0% dari total asam. Di
samping itu baliteri asam lalitat hetero-
fermentadil juga menghasillan produls
akhir berupa alkohol, asam asctat dan
gas CO,.

Tentang pengelompolian balteri
asam lakitat ini diteranglkan lebih lanjut
oleh Luckie (1996) bahwa sampai tahun
1980-an bakteri asam lalitat dibedakan
atas genera berdasarkan bentulk dar sel
dan kemampuannya membentuk gas
(CO,) selama fermentasi heksosa.
Bentak batang ditunjuldian oleh genus
Lactobacillus, hentule bulat homo-
fermentatil (vaitu membentuk lebih dari
I.7 mol asan laldat dari helsosa pada
kondisi anacrobik dengan glulkosa
berlebih) dimasultan ke dalam genus
Streptococens, sedangkan bentuk bulal
penghasil CO,,, (heterofermentatil) di
masulkan ke dalam genus Zevconasioe
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V

BAW” homofermentatif berbentuk
pulat YO8 kemudian membentuk rantai
jetika terjadi pem!mlalmn S(EI digolong-
kan ke dalam Pediococeus. Sejak tahun
1980. mulai diperhatikan homologi
I)N/\-I)NA, seluens dari RNA ribosoma
dan alur metabolisma gula, sehingga
|‘|1L‘|\g“mh pada subdivisi streptococe
dan pada pendefinisian genera baru,
Altivitas antimikroba dari bakteri
Jsam laltat berkaitan dengan adanya
asam organik (asam laktat, asam asetat
dan asam formiat). hidrogen perolsida
Jan baliteriocin yang dihasillan (Schved
eral, 1992). Karalteristil umum bak-
eriocin dari bakteri asam laktat dapat
dilihat pada Tabel 1. Menurut Marrug
(1991) antibalteri ini dapat mengham-
bat pertumbuhan berbagai spesies balk-
reri perusak maupun bakteri patogen
pada makanan seperti Listeria mono-
atogenes, Staphvlococeus aureus dan
Clostridium botulinum. Hidrogen per-
oksida dan bakteriocin yang dihasilkan
oleh Lactobacillus bulgaricus dan Lac-
tobacillus lactis berperan dalam
menghambat pertumbuhan 5. aureus.

PROBIOTIK PADA
PAKAN IKAN

Sebenarnya penggunaan bakteri
asam laktat pada pakan bukan
merupakan hal yang baru, terutama

untuk pakan heway, peliharaan seperti
babi dan ayan (Fuller, 1992). Lebih
lanjut, the Bioteehnologgical Institute di
Kolding, Denmark tefah melalukan uiji
penggunaan berbagai kultur hakteri
asam laktat untul membuat fmerional
food bagi hewan, terutama babi
(Anonimous, 1997). “Tetapi saat ini
masih sedikit perhatian diberilan untlk
penggunaan probiotik pada palcan ilan,
walaupun bakteri asam laktat telah
berhasil diisolasi dari ikan beberapa
delade yang lalu. Bahkan sekarang telah
dilietahui bahwa bakicri asam laktat
menjadi bagian dari penghuni alami
saluran pencermaan pada banyal ilan.

Selama ini penelitian probiotik
bakteri asam laltat masih terbatas pada
pakan benilv ilan yang biasanya sangat
rentan terhadap penyakit. Berdasarkan
hasil penelitian yang ada, jenis baliteri
patogen penyebab penyakit ikan yang
memunglinkan dihambat pertumbuhan-
nya oleh bakteri asam laktat adalah
Aeromonas sp. dan Vibrro sp.

Gildberg er a/ (1999) dalam salah
satu penelitiannya menunjulkan bahwa
balsteri asam lakitat yang diisolasi dari

usus Atlantic cod dan Atlantic salmon

dapat tumbuh dengan baik pada me-
dium hidrolisat protein ikan yang
mengandung 9.0% protein hidrolisat
dari fillet cod dan hanya 0,4% glukosa.

Balteri asam laktat yang diisolasi terse-
but adalah Carnobacterium divergens.
Balsteri yang diisolasi dari salmon secara
in vitro telah dibuktikan mempunyai
aktivitas penghambatan terhadap
Acromonas salmonicida dan Vibrio
salmonicida yang merupakan bakteri
patogen padaikan. Sedanglan bakteri
yang diisolasi dari ikan cod sedikit
menghambat pertumbuhan Vibrio
anguilfarum.

Feeding trial dengan benih ilaan
menunjukkan bahwa bakteri asam laktat
yang ditambahlan pada pakan ikan
dalam keadaan kering mampu meng-
koloni (dapat tumbuh dengan bail) pada
usus ilan salmon (Gilberg et al, 1999).

Perlindungan terhadap infeksi
diperlihatkan oleh benih ikan Atlantic
cod yang diberi makan dengan baliteri
asam laktat dari ilkan cod dewasa ketika
diuji tanding dengan Vibrio anguiflarumm.
secara bath exposure. pada benih ilan
cod tampaknya prlorus caeca merupa-
lian bagian yang dikolonisasi oleh baliteri
asam laktat yang ditambahkan pada
pakan (Gildberg er a/, 1997).

Sampai saat inj tampaknya
penggunaan probiotik pada ikan masih
merupakan tahap awal dani suatu proses
pengembangan dan masih banyal
penelitian yang harus dikerjakan
sebelum hasil yang dapat diaplikasikan

Iabel 1. Karakteristik umum bakteriocin dari bakter asam laktat

Aksi balterisidal pada umumny:

Strain gram positil yang se

strain tersebut sensitif

baldteriocin

Sel dari suatu strain gram positif dap
Spora adalah resisten: sel yang tumbuh bail dari spora y

Baliteri gram negatif resisten, sel yang mengal .
Sel penghasil secara genetis kebal terhadap baliteriocinny:
Suatu strain yang sensitif dapat menjadi resisten sement

Molelal balkteriocin diserap pada permulaan sel b

Peptida kationik mengandung 34-57 asam amino
Aldtivitas balterisidal terhadap balderi gram positif sensitif
ematian sel akibat destabilisasi fungsi membran
1 resisten terhadap panas tingg, kisaran pH yang lebar dan lingkungan malanan
Aldtivitas bakterisidal dapat hilang alibat enzim proteolitik

Speltrum bakterisidal mulai dari yang sempit sampai yang lebar |
nsitif terhadap suatu balieriocin, mempunyai sel-se
a sensitif terhadap suatu balteriocin, tetapi resisten terhadap yang lain

ang ditumbuhkan sensitif terhadap balderiocin di mana

a sendiri

[ resisten terhadapnya

ami sublethally injury dapat menjadi sensitif
ara ketila tumbuh pada linglungan yang mengandung suatu

alcteri gram positif termasals sel-sel penghasil balteriocin

Sumber: Jack er af. (1995) dafam Ray (1996D)
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diperoleh. Peluang bagi kita untulk ikut
andil dalam penelitian probiotik pada
'pal{an ikan masih terbuka, karena
bidang ini masih belum banyal dijamah
oleh peneliti yang lain, walaupun pene-
fitian probiotik untuk manusia tclah
banyak dilakulkan dan bahkan produk-
wa telah beredar di pasaran.

Indonesia kaya akan produk-
produk fermentasi yang dapat dipakai
scbagai sumber balteri asam laktat, ter-
masul di antaranya. produlk-produlk ikan
fermentasi seperti bekasam, bekasang,
picungan, ilan tukai, terasi, jambal roti
dan pedah, Inlitkanlut Slipi pada tahun
anggaran 1998/1999 akan melakulan

kegiatan penclitian isolasi dan inden-
tifilasi bakteri asam laktat dari berbagai
produk fermentasi ilan. Isolat potensial
yang diperoleh dapat digunakan pada
penelitian lebih lanjut sebagai probiotik
pada pakan. Produk silase juga dapat
digunakan sebagai sumber bakteri asam
laktat, karena berdasarkan hasil isolasi

Tabel 2. Mikroba penting yang terdapat pada pengolahan silase

—

Spesies

Karakteristik Penting

Lactobacillus acidophilus

Lactobacillus delbrueckii

Meyerhof-Parnas

lactobacilli homofermentatif, menghasilkan asam laktat melalui rantai Embden-

Lactobacillus casei

Lacrobacilius coryniformis

Lactobacillus curvatus

Lactobacillus farciminis

Lacrobacillus plantarum

lactobacilli homofermentatif/fakultatif heterofermentatif, didasarkan pada karakterisasi
sebelumnya dari streptobacteria, memfermentasi pentosa melalui induksi fosfokctolase

Lacrobaciilus bifermentans

Lactobacillus brevis

Lacrobacillus buchneri

Lactobacillus cellobiosus

Lactobacillus ferementumn

Lzctobacillus viridescens

lactobacilli heterofermentalif, semua rantai metabolisma melibatkan fosfoketolase

Leuconosroc cremoris

heksosa-monofosfat dan fosfoketolase

Leucornosroc dextranicum

Leuconostoc lactis

Leuconostoc mesenteroides

Leuconostioc paramesenteroides

leuconostocs (bulat) heterofermentatif. memetabolisma glukosa melalui kombinasi rantai

Pediococeus acidilactict

Pediococcus cerevisiae

Pediococcus dextrinicus

Pediococcus pentosaceus

pediococci homofermentatif. P. Acidilactici dan P. pentosaceus tumbuh cepat dengan
nilai pH akhir s 4. P. acidilactici mentoleransi suhu 50°C

Streptococcus cremoris

Streptococcus (Enterococcis) faecalis

lactis adajah dimediasi oleh plasmid.

—

Streptococcus (Enterococcus) faecium

Streptococeus lactis

Streptococeus raffinolactis

streptococei homofermentatif.  Walaupun dua Enterococcus spp. menghidrolisa arginin,
hanya §. faecalis menggunakan arginin scbagai enerji. Metabolisma arginin oleh §.
faecalis tampaknya mirip dengan S. factis. Fermentasi laktosa dan sukrosa oleh S,

Sumber: Martin (1996)
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emyata banvali jenis bakteri asam laktag
qang terdapat padasilase (Tabel 2)).
Sebelum digunakan sebagai probiotik,
sebailnya terhadap bakteri hasil isolasi
dilakulan uji tantang (challenge expen.
nend dengan baliteri patogen penyebab
penyakit pada ikan. Dengan cara dem-
kian akan diperoleh informasi balteri
asam laktat unggul yang dapat diguna-
Jan sebagai probiotik.

Bakteri asam laktat yang digunakan
dapat terdiri atas satu jenis (mono spe-
cies) atau campuran (mixed species).
Untuk menentukan hal tersebut perly
dilakukan penelitian yang lebih men-
dalam, terutama berkaitan dengan ke-
mampuan dari bakteri yang akan digu-
nakan. Selain itu juga perlu diperhati-
kan jumlah bakteri asam laktat optimum
yang dapat ditambahkan pada pakan.
Bila jumlah bakteri yang ditambahkan
lurang mencukupi menyebablan efek-
tivitas kerja dari bakteri asam laktat
aan rendah, dan bila terlalu banyak
dian menyebabkan pemborosan.

Dalam pembuatan pakan yang
ditambah probiotik baliteri asam laktat
perlu diperhatilian bahwa balsteri harus
dipertahankan tetap dalam keadaan
hidup. Faktor-falitor pengolahan yang
dikhawatirkan dapat menyebablkan
kematian baldteri perlu diwaspadai, yaitu
lerutama aplikasi panas selama peng-
olahan, karena suhu optimum pertum-
buhannya  antara 20-40°C (Stamer,
1979). Oleh sebab itu, penambahan
baliteri asam laktat tidalk perlu dila-
kukan pada saat pembuatan palan,
m“l)i dapat dilakukan setelah pakan
Jadi. Hal ini dapat dilaksanalian dengan
Proses absorbsi baliteri yang telah dicuci
bada pakan dan kemudian pakan
lersehyg dikeringlan dengan diangin-
Weinkan. Laju sintasan bakteri asam

laktat pada pakan yang diolah dengan
proses tersebut mencapai 60-100%
(Gildberg, 1997). Bila banyalc balteri
yang mati karena kesalahan di dalam
pengolahan alian menyebabkan penam-
bahan bakteri asam lalat menjadi tidak
efektil pengaruhnya. Selain it kondisi
penyimpanan palan yang telah ditam-
bah bakteri asam laktag juga perlu
diperhatikan, terutama menyanghut
suhu dan pengemasan disesuaikan
dengan karalteristils balteri asam laktat.

KESIMPULAN

Dari keterangan.di atas diperolch
informasi bahwa bakteri asam iaktat
mempunyai banyak spesies dan kemung-
kinan juga memiliki sifat dan aktivitas
beragam yang membula peluang untuk
melakukan penelitian yang bersifat
eksploratif di Indonesia. Bakteri asam
laktat unggul vang diperoleh dapat
digunalan sebagai probiotik pada palan
ikan. Pakan probiotik pada masa yang
akan datang mungkin merupakan cara
vang baile untuk menghindarkan ikan
dari penyakit, baik penyakit alibat vi-
rus maupun akibat bakteri. Dengan
demilian dapat dihindarkan pengguna-
an bahan kimia untuk menanggulangi
penyalkit ilian yang kemungkinan dapa.
menimbullan pengaruh negatif terhadap
ilan, lingkungan dan konsumen.
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