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   Ilabulo merupakan salah satu makanan tradisional di Propinsi 

Gorontalo yang telah dilakukan pengembangan dalam 

penggantian bahan baku yang umumnya berbahan baku ayam 

(jeroan,ampela,kulit,hati) dan hati dari sapi, dapat digantikan 

dengan daging ikan patin (Pangasius sp.).  



   mengetahui profil kapang khamir dan bakteri 

patogen pada ilabulo ikan patin fortifikan dengan 

penambahan bakteri asam laktat (BAL) 

Lactobacillus plantarum 1A5 selama masa 

simpan. 



Metode pengujian menggunakan Bacteriological Analytical   Manual 

(BAM) (2009) dan dianalisis secara deskriptif.  













Hasil penelitian diperoleh bahwa ilabulo ikan patin fortifikan 

dengan penambahan BAL Lactobacillus plantarum 1A5 selama 

masa simpan pada suhu dingin (oC) sampai pada hari ketiga 

diperoleh koloni kapang khamir yaitu 6,3 x 104 CFU/mL 

dibandingkan tanpa penambahan BAL yaitu 8,5 x 104 CFU/mL. 

Bakteri patogen Escherichia coli 4,7 x 104 CFU/mL 

dibandingkan tanpa penambahan BAL yaitu 7,5 x 104 CFU/mL. 

Bakteri Salmonella sp. 1,2 x 106 CFU/mL dan tanpa 

penambahan BAL 1,4 x 105 CFU/mL 



 

Penambahan Bakteri Asam Laktat Lactobacillus plantarum 1A5 

dapat menghambat pertumbuhan kapang dan khamir serta 

bakteri patogen E.coli dan Salmonella sp. sampai pada hari 

ketiga selama masa simpan pada suhu dingin (oC). 

  




