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SUMMARY 

DIAN NOVITA SARI. Effects of Pediococcus halophilus FNCC-0032 

Concentration and Fermentation Time on Microbial Characteristics of Anchovy 

Paste. (Supervised by SHANTI DWITA LESTARI and HERPANDI). 

 

 The purpose of this research was to investigate the effects of different  

Pediococcus halophilus FNCC-0032 concentration and fermentation time towards 

microbiological characteristics of anchovy paste (Stolephorus sp.). The research 

was conducted from December 2015 until March 2016. This research used a 

Factorial Randomized Block Design (FRBD) with 2 factors treatments and 4 

replications. The first factor was the concentration of Pediococcus halophilus 

FNCC-0032 (0, 10
6
, 10

9
 CFU/mL) and  long fermentation (7, 14 and 21 days). 

The parameters observed were microbiological analysis (total plate count, total 

lactic acid bacteria, total Vibrio cholerae and total Pseudomonas sp.) and 

chemical analysis (total lactic acid and reducing sugar content). The results 

showed that the concentration of Pediococcus halophilus FNCC-0032 

significantly affected the total plate count, total lactic acid bacteria, total lactic 

acid and total Pseudomonas sp. Different fermentation time also significantly 

affected the total plate count, total lactic acid bacteria, total lactic acid and total 

Pseudomonas sp. The interaction between two factors significantly affect the total 

plate count, total lactic acid and total Pseudomonas sp. 

 

Keywords: characteristics, fermentation time, Pediococcus halophilus, anchovy 

paste. 
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RINGKASAN 

DIAN NOVITA SARI. Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Pediococcus halophilus 

FNCC-0032 dan Lama Fermentasi terhadap Karakteristik Mikrobiologi Terasi 

Ikan Teri (Stolephorus sp.). (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI dan 

HERPANDI). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

Pediococcus halophilus FNCC-0032 dengan perbedaan lama fermentasi terhadap 

karakteristik mikrobiologi terasi ikan teri (Stolephorus sp.). Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Desember 2015 sampai dengan bulan Maret 2016. 

Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan 2 faktor perlakuan dan 2 kali ulangan. Faktor pertama yaitu 

konsentrasi Pediococcus halophilus FNCC-0032  yang terdiri dari 0, 10
6
, 10

9
 

CFU/mL dan lama fermentasi yang terdiri dari 7, 14 dan 21 hari. Parameter yang 

diamati meliputi analisis mikrobiologi (angka lempeng total, total bakteri asam 

laktat, total Vibrio cholerae dan total Pseudomonas sp.) dan analisis kimia (total 

asam laktat dan kadar gula pereduksi). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

konsentrasi Pediococcus halophilus FNCC-0032 berpengaruh nyata terhadap 

angka lempeng total, total bakteri asam laktat, total asam laktat dan total 

Pseudomonas sp. Perbedaan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap angka 

lempeng total, total bakteri asam laktat, total asam laktat dan total Pseudomonas 

sp. Sedangkan interaksi konsentrasi Pediococcus halophilus FNCC-0032  dan 

lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap angka lempeng total, total asam 

laktat dan total Pseudomonas sp. 

 

Kata kunci: karakteristik, lama fermentasi, Pediococcus halophilus, terasi ikan 

teri. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang  

Sektor perikanan memegang peranan penting dalam perekonomian 

nasional terutama dalam penyediaan lapangan kerja, sumber pendapatan bagi 

nelayan, sumber protein hewani dan sumber devisa bagi negara. Salah satu usaha 

untuk meningkatkan nilai dan mengoptimalkan pemanfaatan produksi hasil 

tangkapan laut adalah dengan pengembangan produk bernilai tambah, baik olahan 

modern maupun tradisional. Menurut Sastra (2008), pengolahan ikan secara 

tradisional yang sering dilakukan adalah pengasapan, pemindangan dan 

fermentasi. 

Fermentasi adalah suatu proses penguraian senyawa-senyawa kompleks 

menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana dengan bantuan enzim atau 

mikroorganisme yang terdapat dalam bahan pangan (Afrianto dan Liviawaty, 

1989). Produk fermentasi ikan seperti bekasam, peda, rusip, kecap ikan dan terasi 

telah banyak dikenal di Indonesia. 

Pengolahan produk secara tradisional seperti fermentasi ikan memiki 

beberapa kelemahan terutama dalam hal mutu produk yang relatif rendah. 

Menurut Ustadi et al. (2004), rendahnya kualitas produk olahan ikan dapat terjadi 

karena pada umumnya proses fermentasi ikan secara tradisional berlangsung 

secara spontan sehingga bakteri pembusuk tumbuh lebih cepat mendahului 

pertumbuhan bakteri asam laktat yang diketahui mampu menghambat 

pertumbuhan bakteri pembusuk. 

Selama proses fermentasi berlangsung, pertumbuhan mikroorganisme 

pada ikan atau udang menjadi tidak terkontrol sehingga beberapa bakteri 

pembusuk, bakteri patogen dan bakteri pembentuk histamin masih dapat tumbuh 

selama proses fermentasi. Upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi resiko 

tersebut adalah dengan memperhatikan faktor kesegaran bahan baku, kadar garam 

dan memperpendek waktu fermentasi dengan menggunakan bakteri asam laktat. 

Dalam bahan pangan, bakteri asam laktat digunakan secara luas sebagai 

kultur starter dalam fermentasi untuk tujuan pengawetan. Prinsip pengawetan 
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bahan pangan dengan metode fermentasi asam laktat adalah peningkatan 

konsentrasi asam laktat dan penurunan pH melalui metabolisme gula 

(karbohidrat) oleh bakteri asam laktat (Aryanta, 1989 dalam Aryanta, 2007). Pada 

penelitian sebelumnya telah banyak peneliti yang mengkaji pengaruh penambahan 

starter bakteri asam laktat pada produk fermentasi seperti peda (Rinto, 2010), 

kecap ikan (Wicaksana et al., 2013) dan rusip (Kusmarwati, 2011). Penelitian 

mengenai penambahan bakteri asam laktat yang sesuai pada terasi diharapkan 

akan mampu menghasilkan terasi dengan konsentrasi asam laktat yang relatif 

tinggi dan pH rendah yang mampu menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk 

dan patogen, sehingga produk pangan terfermentasi yang dihasilkan dapat 

disimpan lebih lama dan aman bagi konsumen. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Bakteri asam laktat merupakan kelompok bakteri yang mempunyai 

kemampuan untuk membentuk asam laktat dari metabolisme karbohidrat dan 

tumbuh pada pH lingkungan yang rendah. Secara ekologis kelompok bakteri ini 

sangat bervariasi dan anggota spesiesnya dapat mendominasi macam-macam 

makanan, minuman atau habitat lain (Wibowo dan Ristanto, 1988 dalam 

Sudarmadji et al., 1989). Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang 

menguntungkan. Pemanfaatan mikroba dalam proses fermentasi telah dikenal 

turun temurun sejak ribuan tahun yang lalu. Teknologi fermentasi merupakan 

salah satu cara pengolahan dan pengawetan makanan, dengan memanfaatkan 

mikroba baik langsung maupun tidak langsung.   

Peranan bakteri asam laktat telah banyak dilaporkan mampu 

memperpanjang masa simpan produk yang dihasilkan. Bakteri asam laktat mampu 

meningkatkan kualitas higienis dan keamanan pangan melalui penghambatan 

secara alami terhadap flora berbahaya yang bersifat patogen. Selain itu menurut 

Rosida dan Susilongingsih (2007), penambahan inokulum bakteri asam laktat 

pada terasi akan mempercepat proses fermentasi. 

Penggunaan bahan pengawet terutama pada bahan pangan dengan metode 

biologis yang dikenal dengan nama biopreservatif mulai digunakan, yaitu dengan 

memanfaatkan mikroba atau hasil metabolitnya sebagai agensia antimikroba. 
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Faktor utama biopreservatif ini ialah pada pemilihan prosedur yang benar dimana 

karakteristik dari produk makanan yang akan diawetkan dan karakteristik dari 

mikroba yang akan digunakan sebagai bahan pengawetnya harus 

dipertimbangkan, disamping keamanan produk pangan yang diawetkan.   

Hasil studi di Jepang oleh Kobayashi et al. (2003), sebelumnya telah 

mengidentifikasi bahwa bakteri Pediococcus halophilus dan Pediococcus 

muriaticus merupakan jenis bakteri asam laktat utama yang terdapat pada terasi. 

Pediococcus halophilus merupakan golongan bakteri asam laktat. Secara ekologis 

kelompok bakteri ini sangat bervariasi dan anggota spesiesnya dapat mendominasi 

macam-macam makanan, minuman atau habitat lain (Tanasupawat et al., 2006). 

Bakteri ini merupakan spesies yang penting dalam fermentasi laktat dan 

digunakan pada fermentasi produk yang mengandung kadar garam yang tinggi. 

Berdasarkan penelitian tersebut, peneliti tertarik untuk membuktikan pengaruh 

penambahan Pediococcus halophilus FNCC-0032 terhadap karakteristik 

mikrobiologi terasi ikan teri (Stolephorus sp.) dengan lama fermentasi yang 

berbeda. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

Pediococcus halophilus FNCC-0032 dengan perbedaan lama fermentasi terhadap 

angka lempeng total, pertumbuhan bakteri patogen, bakteri pembusuk, bakteri 

asam laktat, total asam laktat dan kadar gula reduksi terasi ikan teri     

(Stolephorus sp.). 

 

1.4. Kegunaan 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai 

perbedaan terasi ikan teri (Stolephorus sp.) dengan konsentrasi Pediococcus 

halophilus FNCC-0032 dan lama fermentasi yang berbeda. 
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