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ABSTRAK 

 

 

 

Mukti Nur Hamidah. 26030114130037. Aktivitas Antibakteri Isolat Bakteri 

Asam Laktat dari Peda dengan Jenis Ikan Berbeda Terhadap E. coli dan S. aureus 

(Laras Rianingsih dan Romadhon) 

 

 Peda adalah produk fermentasi setengah basah berbahan baku ikan dengan 

penambahan garam. Peda bisa dibuat dari berbagai jenis ikan dan memiliki karakter 

yang berbeda-beda. Bakteri Asam Laktat yang tumbuh pada peda memiliki potensi 

dalam menghambat pertumbuhan bakteri patogen dalam produk perikanan yaitu E. 

coli dan S. aureus. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengisolasi BAL dari 

peda dengan jenis ikan berbeda dan mengetahui aktivitas antibakterinya terhadap 

E. coli dan S. aureus. Metode penelitian yang digunakan adalah experimental 

laboratories dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan 

yang diterapkan yaitu dengan perbedaan bahan baku dengan tiga kali pengulangan. 

Data dianalisis menggunakan uji sidik ragam (ANOVA), apabila hasilnya berbeda 

nyata maka dilanjut dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Hasil uji TPC peda ikan 

Layang 4,29×102 CFU/g; peda ikan Petek 1,21×104 CFU/g; dan peda ikan Buntal  

2,57×103 CFU/g. Hasil uji morfologi, uji pewarnaan gram bakteri dan uji katalse 

yang dihasilkan dari 15 isolat BAL adalah 14 isolat berbentuk bulat, bewarna ungu 

(positif), katalase negatif, sedangkan satu isolat berbentuk bulat, bewarna merah 

(negatif), katalase positif. Hasil zona hambat yang dihasilkan dari isolat BAL peda 

ikan Layang, Petek, dan ikan Buntal terhadap bakteri E. coli berkisar 2,68±0,23 mm 

sampai dengan 4,35±0,22 mm sedangkan S. aureus  2,52±0,20 mm sampai dengan 

5,92±0,43 mm. Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa 

perbedaan bahan baku pada pembuatan peda tidak berpengaruh nyata terhadap hasil 

zona hambat bakteri E. coli dan S. aureus. 

 

Kata kunci: Peda, BAL, Antibakteri, E. coli, S. aureus 
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ABSTRACT 

 

 

 

Mukti Nur Hamidah. 26030114130037. Antibacterial Activity of Lactic Acid 

Bacteria Isolates from Peda with Different Types of Fish against E. coli and S. 

aureus. (Laras Rianingsih and Romadhon) 

 

 Peda is an Intermediate Moisture Food (IMF) made from fish with salt 

addition. Peda can made from various type of fish and has different characteristics.  

Lactic Acid Bacteria (LAB) that grew in Peda have potency to inhibit the growth 

of pathogenic bacteria E. coli and S. aureus. The aim of this research was to isolate 

LAB from different types of fish and to find out the antibacterial activity against E. 

coli and S. aureus. The method of this research used was experimental laboratories 

by using Completely Randomized Design (CRD). The treatment was the difference 

raw material with three repetitions. The data were analyzed using Analyzed of 

Variance (ANOVA), if the results were significantly different then continued with 

the Honestly Significance Difference (HSD) test. The results of Total Plate Count 

(TPC) test on scad Peda was 4,29×102 CFU/g; ponyfish Peda 1,21×104 CFU/g; and 

pufferfish Peda 2,57×103 CFU/g. The result of morphological test gram-coloring 

test and catalase test from 15 LAB isolates were 14 of them were round (coccus), 

purple (positive), negative-catalse, while the other one was round (coccus), red 

(negative), positive-catalase. The result of the inhibition zone from scad Peda, 

ponyfish Peda and pufferfish Peda against E. coli was ranged from 2,68±0,23 mm 

to 4,35±0,22 mm, meanwhile against S. aureus was ranged from 2,52±0,20 mm to 

5,92±0,43 mm. Based on the result of the research, it can be concluded that the 

difference of raw material hasn’t significant effect on the inhibition zone result 

against E. coli and S. aureus. 

 

Keyword: Peda, LAB, Antibacterial, E. coli, S. aureus 
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