
 

 

AKTIVITAS BAKTERIOSIN DARI BAKTERI ASAM LAKTAT 

ASAL FERMENTASI TIMUN (Cucumis sativus, L.)  

DAN UJI KETAHANANNYA TERHADAP SUHU TINGGI 

 

 

Skripsi 

 

 

Disusun untuk memenuhi salah satu syarat 

memperoleh gelar Sarjana Sains 

 

 

 

Saskia Nabilah Putri 

1308618033 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI BIOLOGI 

FAKULTAS MATEMATIKA DAN ILMU PENGETAHUAN ALAM 

UNIVERSITAS NEGERI JAKARTA 

2023 









 

 

v 

 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur penulis panjatkan ke hadirat Allah SWT yang telah 

melimpahkan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan 

skripsi yang berjudul “Aktivitas Bakteriosin dari Bakteri Asam Laktat asal 

Fermentasi Timun (Cucumis sativus, L.) dan Uji Ketahanannya Terhadap Suhu 

Tinggi”. Skripsi ini disusun untuk memenuhi salah satu syarat memperoleh gelar 

Sarjana Sains dalam Program Studi Biologi di Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam Universitas Negeri Jakarta.  

Berkat bantuan dari berbagai pihak baik secara langsung maupun tidak 

langsung, penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi ini dengan sebaik-

baiknya. Oleh karena itu, pada kesempatan ini, penulis mengucapkan terima kasih 

kepada Ibu Dr. Tri Handayani Kurniati, M.Si sebagai Pembimbing I dan Bapak 

Rizky Priambodo, M.Si sebagai Pembimbing II yang telah membimbing, 

memberikan saran, memfasilitasi, dan memberi motivasi selama pelaksanaan 

penelitian dan penyusunan skripsi ini. Terima kasih juga penulis ucapkan kepada 

Ibu Dr. Dalia Sukmawati, M.Si dan Bapak Dr. Adisyahputra, MS sebagai Penguji 

I dan Penguji II yang telah memberikan saran sehingga skripsi ini dapat disusun 

dengan lebih baik. Terima kasih juga penulis ucapkan kepada Ibu drh. Atin 

Supiyani, M.Si sebagai Pembimbing Akademik yang telah memberikan saran dan 

motivasi selama menjalani perkuliahan di Program Studi Biologi UNJ dan kepada 

koordinator Program Studi Biologi Ibu Dr. Reni Indrayanti, M.Si yang telah 

membimbing dan membantu penyelasaian studi. 

Ucapan terima kasih juga penulis sampaikan pada kedua orang tua penulis 

yang selalu memberikan doa, dukungan, serta motivasi sehingga penulis dapat 

menyelesaikan skripsi ini dengan sebaik-baiknya. Penulis juga mengucapkan 

terima kasih kepada Ibu Deselina, Bapak Ishak, Kak Leni, dan seluruh staf 

Laboratorium Mikrobiologi yang telah membantu penulis selama kegiatan 

penelitian. Terima kasih kepada Elizabeth, Nabil, Kak Naomi, Kak Zaki, Kak Aldi, 

Kak Luthfiah, dan teman-teman penelitian mikrobiologi yang telah banyak 

membantu serta memberikan dukungan selama kegiatan penelitian dan penyusunan 

skripsi ini. Penulis juga mengucapkan terima kasih kepada teman-teman Biologi 



 

 

vi 

 

angkatan 2018 yang telah memberikan semangat, dukungan, dan bantuannya 

selama masa perkuliahan dan penyelesaian skripsi. 

Penulis menyadari bahwa masih banyak kekurangan dalam penyusunan 

skripsi ini, sehingga kritik dan saran yang membangun sangat diharapkan demi 

kesempurnaan skripsi ini. Penulis mengharapkan skripsi ini dapat memberi manfaat 

bagi yang membacanya. 

 

Jakarta, Agustus 2023 

 

 

Saskia Nabilah Putri 

  



 

 

vii 

 

ABSTRAK 

SASKIA NABILAH PUTRI. Aktivitas Bakteriosin dari Bakteri Asam Laktat Asal 

Fermentasi Timun (Cucumis sativus, L.) dan Uji Ketahanannya Terhadap Suhu 

Tinggi. Skripsi, Program Studi Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam, Universitas Negeri Jakarta. Agustus 2023. TRI HANDAYANI 

KURNIATI, RIZKY PRIAMBODO. 

Bakteriosin merupakan senyawa antibakteri yang dihasilkan oleh beberapa jenis 

bakteri, termasuk bakteri asam laktat. Bakteriosin asal bakteri asam laktat banyak 

dimanfaatkan karena memiliki kelebihan diantaranya aman dikonsumsi dan mampu 

bekerja pada rentang suhu yang luas. Bakteri asam laktat penghasil bakteriosin 

dapat ditemukan dalam berbagai sumber, salah satunya makanan fermentasi. 

Penelitian ini bertujuan mendapatkan isolat bakteri asam laktat penghasil 

bakteriosin dari fermentasi timun dan mengetahui ketahanan bakteriosin tersebut 

terhadap suhu tinggi. Tahapan penelitian terdiri dari isolasi bakteri asam laktat, uji 

konfirmasi bakteri asam laktat melalui pewarnaan Gram dan uji katalase, penapisan 

bakteri asam laktat penghasil bakteriosin melalui uji aktivitas antibakteri terhadap 

Staphylococcus aureus dan Escherichia coli, identifikasi molekuler melalui analisis 

gen 16S rRNA, dan uji ketahanan bakteriosin terhadap suhu tinggi. Sebanyak 10 

isolat bakteri didapatkan dan seluruhnya memiliki tipe Gram positif dan katalase 

negatif. Hasil penelitian menunjukkan sembilan isolat mampu menghasilkan 

bakteriosin dengan aktivitas lemah hingga sedang dan diameter zona hambat 

berkisar antara 1,01 ± 0,7 mm hingga 3,78 ± 1,27 mm terhadap bakteri uji. 

Identifikasi molekuler menunjukkan tiga isolat dengan aktivitas bakteriosin 

tertinggi, yaitu FT1, FT6, dan FT8 memiliki similaritas dengan bakteri yang 

termasuk ke dalam genus Lactiplantibacillus. Isolat FT1 dan FT8 memiliki 

similaritas dengan L. argentoratensis, dengan persentase identitas berturut-turut 

sebesar 99,62% dan 99,54%, sedangkan isolat FT6 memiliki similaritas dengan 

Lactiplantibacillus plantarum dengan persentase identitas sebesar 99,31%. 

Bakteriosin dari tiga isolat tersebut mampu menghasilkan zona hambat terhadap 

bakteri uji meskipun telah dipanaskan pada suhu 80, 100, dan 121oC selama 15 

menit, hal ini menunjukkan ketahanan terhadap suhu tinggi. 

Kata kunci: aktivitas antibakteri, bakteri asam laktat, bakteriosin, 

Lactiplantibacillus  
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ABSTRACT 

SASKIA NABILAH PUTRI. Activity of Bacteriocin of Lactic Acid Bacteria from 

Fermented Cucumber (Cucumis sativus, L.) and Evaluation of Their Resistance to 

High Temperatures. Undergraduate Thesis, Department of Biology, Faculty of 

Mathematics and Natural Sciences, State University of Jakarta. August 2023. TRI 

HANDAYANI KURNIATI, RIZKY PRIAMBODO. 

Bacteriocin is an antibacterial compound produced by many types of bacteria, 

including lactic acid bacteria. Bacteriocins of lactic acid bacteria are widely used 

due to their safety and ability to work in wide range of temperatures. Lactic acid 

bacteria can be isolated from fermented food. The study aims to obtain bacteriocin-

producing lactic acid bacteria from fermented cucumber and to evaluate their 

bacteriocins resistance to high temperatures. The stages of this study were isolation 

of lactic acid bacteria, confirmation test of lactic acid bacteria using Gram staining 

and catalase test, screening of bacteriocin-producing isolates based on antibacterial 

activity against Staphylococcus aureus and Escherichia coli, molecular 

identification based on 16S rRNA gene, and high temperature resistance test of 

bacteriocins. All 10 isolates obtained were Gram positive and catalase negative. 

The study shows that nine isolates produced bacteriocins with weak to moderate 

activity and diameter of inhibition zones ranging from 1.01 ± 0.7 mm to 3.78 ± 1.27 

mm against test bacteria. Molecular identification shows that three isolates with the 

highest bacteriocin activity, namely FT1, FT6 and FT8 had similarity with bacteria 

of the genus Lactiplantibacillus. Both FT1 and FT8 isolates showed similarity with 

L. argentoratensis with identity percentages of 99.62% and 99,54% respectively, 

while FT6 isolate showed similarity with L. plantarum with identity percentages of 

99.31%. Bacteriocins from the three isolates mentioned were able to form zones of 

inhibition around test bacteria after heating at 80, 100, and 121oC for 15 minutes, 

this result indicates their resistance to high temperatures. 

Keywords: antibacterial activity, bacteriocin, lactic acid bacteria, 

Lactiplantibacillus 
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