
i 
  

Universitas Sriwijaya 

i 
 

SKRIPSI 

EFEK PENGHAMBATANPediococcus halophilus 

TERHADAP Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus DAN 

Pseudomonas fluorescens PADA TERASI IKAN 

TERI(Stolephorussp.) 

 

 

THE INHIBITORY EFFECT OF Pediococcus halophilus 

AGAINST Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus AND 

Pseudomonas fluorescens IN ANCHOVY (Stolephorus sp.) 

PASTE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dwi Ayu Raffi 

05121006033 

 
                 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2017 



ii 
  

Universitas Sriwijaya 

ii 
 

SUMMARY 

 

DWI AYU RAFFI. The Inhibitory Effect Starter Pediococcus halophilusAgainst 

Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus and Pseudomonas fluorescens in 

Anchovy (Stolephorus sp.)Paste. (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI 

dan RODIANA NOPIANTI). 

 

The purpose of this research was to the inhibitory activity of Pediococcus 

halophilus towards pathogens and spoilage bacteria namely Vibrio cholerae, 

Staphylococcus aureus and Pseudomonas fluorescens in vitro and in situ. 

Inhibitory test in vitro was conducted using well-diffusion method. Two different 

Pediococcus halophilus isolates used in this study was origined from laboratory 

culture and fish paste isolate. This research was conducted from September to 

December 2016 by using experimental laboratory method and the obtained data 

was analyzed descriptively. From in vitro study, it was found that the inhibition 

effect of Pediococcus halophilus of laboratory was culture higher than 

Pediococcus halophilus of anchovy paste. All Pediococcus halophilus isolates had 

the inhibition activity towardsStaphylococcus aureus, Vibrio cholerae dan 

Pseudomonas fluorescens. Moreover, in situ test result showed that Pediococcus 

halophilus addition as fish paste starter did not decrease TPC value. The 

decreasing number of Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae and Pseudomonas 

fluorescens occurred more rapidly in samples added with Pediococcus halophilus 

of anchovy paste isolated. However, the addition of isolates from both laboratory 

isolates and isolates from teri fish paste can accelerate the inhibition of test 

bacteria growth especially on Vibrio cholerae and Pseudomonas fluorescens 

bacteria. 

 

Key words: Pediococcus halophilus, bacteria test, antagonism test 
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RINGKASAN 

 

DWI AYU RAFFI. Efek Penghambatan Starter Pediococcus halophilus terhadap 

Vibrio cholerae, Staphylococcus aureus dan Pseudomonas fluorescens pada 

Terasi Ikan Teri (Stolephorus sp.). (Dibimbing oleh SHANTI DWITA 

LESTARI dan RODIANA NOPIANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan aktivitas penghambatan 

Pediococcus halophilus terhadap bakteri patogen dan pembusuk yaitu Vibrio 

cholerae, Staphylococcus aureus dan Pseudomonas fluorescens secara in vitro 

dan in situ. Uji penghambatan in vitro dilakukan dengan metode difusi sumuran. 

Dua isolat Pediococcus halophilus yang digunakan berasal dari kultur 

laboratorium dan dari terasi ikan teri. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan 

September sampai Desember 2016 menggunakan metode percobaan laboratorium 

dan analisa data dilakukan secara deskriptif. Dari penelitian secara in vitro 

penghambatan Pediococcus halophilus asal laboratorium lebih besar 

dibandingkan Pediococcus halophilus asal terasi ikan teri. Semua isolat 

Pediococcus halophilus memiliki aktivitas penghambatan terhadap bakteri 

Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae dan Pseudomonas fluorescens. Lebih 

lanjut hasil uji secara in situ menunjukkan bahwa penambahan Pediococcus 

halophilus pada perlakuan tidak menurunkan nilai TPC terasi ikan teri yang 

dihasilkan. Penurunan jumlah Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae dan 

Pseudomonas fluorescens terjadi lebih cepat pada penambahan Pediococcus 

halophilus asal terasi ikan teri. Namun demikian penambahan isolat baik yang 

berasal dari isolat laboratorium maupun isolat dari terasi ikan teri dapat 

mempercepat penghambatan pertumbuhan bakteri uji khususnya terhadap bakteri 

Vibrio cholerae dan Pseudomonas fluorescens. 

 

Kata kunci: Pediococcus halophilus, bakteri uji, uji antagonisme 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Terasi merupakan salah satu produk perikanan setengah basah dengan bahan 

baku utama udang atau ikan-ikan kecil yang ditambahkan garam, kemudian 

difermentasikan (Sari et al., 2009). Proses fementasi biasanya dilakukan secara 

tradisional yang berlangsung secara spontan yaitu tidak ditambahkan mikroba 

dalam bentuk starter selama fermentasi, fermentasi secara spontan biasanya 

menggunakan garam untuk menyeleksi mikroba tertentu. Umumnya proses 

fermentasi secara tradisional hanya mikroba tahan garam yang hidup namun 

sangat mudah mengalami cemaran bakteri pembusuk dan bakteri patogenik yang 

tumbuh lebih cepat yang sulit di kontrol (Desniar et al., 2009). 

Pengendalian bakteri pembusuk dan patogen dalam fermentasi dapat 

dilakukan secara biologis dengan penambahan zat antibakteri. Zat antibakteri 

tersebut dapat berasal dari metabolit bakteri asam laktat (BAL) yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri kontaminan. Metabolit tersebut antara lain 

asam organik (asam laktat dan asam asetat) dan komponen antibakteri seperti 

bakteriosin (Daeschel, 1989). Prinsip fermentasi bahan pangan dengan metode 

penambahan BAL adalah peningkatan konsentrasi asam laktat dan penurunan pH 

melalui metabolisme karbohidrat dengan cara mengubah glukosa menjadi asam 

laktat (Wicaksana et al., 2013). Konsentrasi asam laktat yang relatif tinggi akan 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen, sehingga produk pangan terfermentasi 

yang dihasilkan akan aman bagi konsumen (Aryanta, 2007). 

Peranan bakteri asam laktat pada produk fermentasi ikan telah banyak 

dilakukan baik aktivitas antagonis BAL maupun metabolitnya yang dapat 

menghambat pertumbuhan bakteri patogenik dan pembusuk. Hasil penelitian 

Nooryantini et al., (2010) penambahan starterPediococcus halophilus (FNCC-

0033) pada terasi udang secara umum menghasilkan kepadatan BAL tertinggi dan 

total bakteri terendah dibandingkan dengan terasi tanpa starter serta mampu 

mempersingkat waktu fermentasi terasi udang selama satu minggu jika 

dibandingkan dengan fermentasi terasi secara spontan.Fungsi bakteri asam laktat 
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pada produk fermentasi selain meningkatkan kualitas nutrisi pada bahan mentah 

yang difermentasi berperan juga sebagai pengawetan alami(Loessner et al., 2003), 

selain itu juga bakteri asam laktat adalah salah-satu jenis bakteri yang menentukan 

keberhasilan produk fermentasi serta dihasilkan dari bakteri yang tergolongtidak 

beresiko terhadap kesehatan (Hafsan, 2014). 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Terasi sangat disukai masyarakat Indonesia karena rasa nya yang enak 

apabila digunakan sebagai bahan penyedap makanan seperti pada sambal, rujak 

dan sebagainya. Ikan teri merupakan alternatif dari bahan baku terasi yang 

memanfaatkan sumberdaya perikanan yang mudah mengalami penurunan mutu 

dan cepat mengalami pembusukan. Pada proses fermentasi secara spontan, jenis 

mikroba yang tumbuh sangat banyak dan sulit dikontrol. Populasi awal bakteri 

asam laktat yang rendah menyebabkan bakteri pembusuk dan patogen tumbuh 

cepat mendahului pertumbuhan bakteri asam laktat. Christanti (2006) menyatakan 

bahwa jenis mikroba yang dapat tumbuh pada terasi antara lain Rhizopus sp., 

Penicillum sp., Aspergillus sp., Micrococcus sp., Aerococcus sp dan Neisseria sp.  

Beberapa upaya untuk menurunkan kontaminasi mikrobiologi pada terasi 

dilakukan agar memenuhi standar pangan yang aman dengan meningkatkan 

keamanan mikrobiologi. Lebih lanjut menurut Setiawan et al., (2015) hasil isolasi 

bakteri dari terasi udang rebon asal Bontang terdapat beberapa jenis bakteri yaitu 

Bacillus sp., Listeria sp., Staphylococcus sp., Eryshipelothrix sp., Pseudomonas 

sp., Neisseria sp. dan Corynebacterium sp. Salah satu upaya meningkatkan 

keamanan mikrobiologi pada proses fermentasi adalah dengan penambahan 

starterberupa BAL. Menurut Indriati et al., (2006), BAL yang berhasil diisolasi 

dari ikan asin adalah jenis L. vitulinus dan Pediococcus damnosus yang mampu 

menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan pembusuk setelah diuji potensinya 

secara in vitro, dengan nilai diameter zona bening sebesar 11,6 mm pada E. 

coli;12,0 mm pada P. aeruginosa;7,3 mm pada S. aureus; dan 13,3 mm pada B. 

cereus. Lebih lanjut pada penelitian Kobayashi et al., (2003) yang telah berhasil 

mengisolasi bakteri asam laktat yang terdapat pada terasi udang tersebut 

merupakan BAL dengan jenis Tetragonococcus muriatus dan Tetragonococcus 
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halophilus atau biasa disebut bakteri Pediococcus halophilus. Dengan demikian 

dapat dikatakan bahwa BAL memiliki kemampuan untuk menghambat bakteri uji 

secara in vitro tetapi belum diuji secara in situ. 

Penelitian Munaroh (2013) mengenai isolasi dan karakterisasi bakteri asam 

laktat pada terasi menghasilkan isolat yang digolongkan ke dalam genus 

Pediococcus acidilactici yang mampu menghambat bakteri E.coli dan 

Staphylococcus aureus secara in vitro. BAL asal terasi merupakan BAL yang 

mempunyai daya aktivitas antagonis yang tinggi apabila ditambahkan pada terasi 

sebagai starter karena BAL tumbuh sesuai dengan lingkungan hidupnya 

sedangkan BAL asal laboratorium adalah bakteri yang biasa hidup pada media 

yang kaya nutrisi, jika ditambahkan pada terasi sebagai starterBAL membutuhkan 

penyesuaian diri dengan lingkungan yang berbeda. Berdasarkan informasi di atas, 

perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh bakteri asam laktat 

(Pediococcus halophilus) terhadap pertumbuhanbakteriVibrio cholerae, 

Staphylococcus aureus dan Pseudomonas fluorescens yang ditambahkan secara 

langsung pada produk makanan (in situ) dalam proses fermentasi terasi ikan teri.  

 

1.3.Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruhpenambahan 

starterPediococcus halophilusdari dua sumber yang berbeda yaitu isolatasal 

laboratorium dan isolatasal terasi ikan teri terhadapVibrio cholerae, 

Staphylococcus aureus dan Pseudomonas fluorescens pada terasi ikan teri 

(Stolephorus sp.) selama 7 hari fermentasi dan membandingkan efek 

penghambatan antara in vitro dan in situ. 

 

1.4. Kegunaan 

Kegunaan dari penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai 

kemampuan dua jenis isolat Pediococcus halophilus yang berbeda yaitu isolat asal 

laboratorium dan isolat asal terasi dalam menghambat pertumbuhan bakteri Vibrio 

cholerae, Staphylococcus aureus dan Pseudomonas fluorescenssecara in vitro 

serta secara in situ pada terasi ikan teri selama 7 hari fermentasi. 
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