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ABSTRAK

Bakteriosin merupakan suatu protein yang dihasilkon oleh balderi asam lahat
yang memiliki aktivitas antimikToba. Bakteriosin yang diproduksi Pediococcus
disebut pediosin. Keistimewaan pediosin adalah ketahanawrya terhadap pdnas
dan aktivitasnya pada rentang pH yang luas sehingga baheriosin jenis ini cukup
menjanj ikan unuk digunakan sebagai pngawet bahan nakonan. Berdasarkan
penelitian sebelumnya, isolat UH2 yang merupakan Pediococcus pentosaczus
dengan tingkat kepercayaan 98,48%o tnenghasilkan senyawa antimihToba. Salah
satu senyawa antinikroba yang dihasilkan adalah pediosin. Untuk mengetahui
apakah pediosin dari Pediococcus pentosaceus UH2 cocok digunakan sebagai
pngawet makanan, dalam penelitian ini dilakukan karaderisasi lama
penghambatan ekstrak kasar pediosin tersebut terhadap Staplrylococcus aureus
yang merupakan bakteri pembusuk dan patogen pada makanan. Stabilitas
pediosin terhadap pH juga perlu diuj i karena pH bahan makonan berbeda-beda.
Selain itu, juga perlu dilakukan uji penentuan waktu inkubasi optimun untuk
produkri pediosin. Berdasarkan hasil penelitian, woktu inkubasi optimum untuk
produksi pediosin adalah i6 1am. Ekstak kasar pediosin dari Pediococcus
penlosaceus UH2 mampu menghambat Staphylococcus aureus dengan OD awal
0,3 selama 36 jam dengan pengurangan pertumbuhan Staplrylococcus aureus
sebesar 87,6237396 hingga 91,99504 /o. Mekanisme kerja pediosin ini adalah
menyebabkan lisis sel. Hasil uji stabilitas pH menmjukkan pediosin dari
Pediococcus pentosaceus UH2 memiliki aktivitas pada pH l-10 dengan ahivitas
optimum pada pH 3-5.
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