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SUMMARY 

 

INDAH SRI WAHYUNI. Effect of heating medium on the heat resistance of 

Enterococcus faecalis DPNS2 isolated from rusip (Supervised by SHANTI 

DWITA LESTARI and RINTO). 

This study aims to determine the effect of heating medium on 

Enterococcus faecalis heat resistance. This research method uses randomized 

block design (RBD) with one treatment and 3 replications. The treatment used is 

the difference in heating medium (rusip, bekasam and physiological salt). The 

first step of the research was media characterization, the results showed that 

different heating medium had significantly different pH value (4.41-6.99), water 

content (72.56-98.09%), ash content (0.69-12.32%), protein content (0-14.7%), fat 

content (0-0.84%) and carbohydrate content (0-4.93%). The characterized media 

were used for the second stage of research, namely heating Enterococcus faecalis 

at a temperature of 70oC for 0, 2, 4, 8 and 12 minutes. The number of surviving 

bacterial colonies was calculated using the TPC (Total Plate Count) method. The 

results of bacterial survival analysis showed that heating medium had no 

significant effect on bacterial heat resistance. The average value of bacterial log 

reduction per minute in bekasam, rusip and physiological salt media were 0.28 log 

cfu/min, 0.32 log cfu/min and 0.38 log cfu/min. The chemical compounds in 

bekasam can protect Enterococcus faecalis cells from damage during heating as 

indicated by lowest log reduction per minute.    

 

Keyword : Heating medium, Medium characterization, Enterococcus faecalis, 

Heating time, Total Plate Count 
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RINGKASAN 

 

INDAH SRI WAHYUNI. Pengaruh Media Pemanasan terhadap Ketahanan 

Panas Enterococcus faecalis DPNS2 Asal Rusip. (Dibimbing oleh SHANTI 

DWITA LESTARI dan RINTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh media pemanasan 

terhadap ketahanan panas Enterococcus faecalis. Metode penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan satu faktor perlakuan dan 

dilakukan 3 kali ulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu perbedaan media 

pemanasan (rusip, bekasam dan garam fisiologis). Penelitian tahap pertama ialah 

karakterisasi media, hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan media 

pemanasan berpengaruh nyata terhadap nilai pH (4,41-6,99), kadar air (72,56-

98,09%), kadar abu (0,69-12,32%), kadar protein (0-14,7%), kadar lemak (0-

0,84%) dan kadar karbohidrat (0-4,93%). Media yang dilakukan karakterisasi 

digunakan untuk penelitian tahap kedua yaitu pemanasan bakteri Enterococcus 

faecalis suhu 70oC dengan waktu 0, 2, 4, 8 dan 12 menit kemudian jumlah koloni 

bakteri dihitung menggunakan metode TPC (Total Plate Count). Hasil penelitian 

analisis ketahanan panas bakteri menunjukkan bahwa media pemanasan 

berpengaruh tidak nyata terhadap ketahanan panas bakteri. Ketiga media tersebut 

memiliki nilai rata-rata penurunan log bakteri per menit yaitu pada bekasam 0,28 

log cfu/min, rusip 0,32 log cfu/min dan garam fisiologis 0,38 log cfu/min. 

Kandungan kimia pada bekasam mampu melindungi sel Enterococcus faecalis 

dari kerusakan selama pemanasan yang ditunjukkan oleh rendahnya nilai 

penurunan log per menit. 

 

Kata kunci: Media pemanasan, Karakterisasi media, Enterococcus faecalis, 

Waktu pemanasan, Total Plate Count 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Pangan berbentuk makanan atau minuman yang diketahui berpotensi 

sebagai probiotik telah diperkenalkan oleh Lilley dan Stillwell sejak tahun 1965. 

Pangan probiotik yang dikenal antara lain berasal dari produk fermentasi oleh 

bakteri asam laktat yaitu produk susu seperti yakult dan yoghurt. Strain probiotik 

harus tetap hidup selama proses pengolahan dan penyimpanan, mudah 

diaplikasikan pada produk makanan dan tahan terhadap sifat fisiko-kimia pada 

makanan (Yuniastuti, 2014). 

Menurut Pratama (2018) bahwa Enterococcus merupakan salah satu strain 

bakteri golongan bakteri asam laktat yang teridentifikasi setelah dilakukan isolasi 

dari isolat terpilih yang berasal dari makanan fermentasi. Samboja et al. (2019) 

menyatakan bahwa Enterococcus spp asal produk cincalok sebagai isolat bakteri 

asam laktat telah diidentifikasi dengan metode PCR melalui amplifikasi gen 16s 

rRNA. Enterococcus faecalis asal bekasam dan rusip ikan seluang telah berhasil 

diisolasi dan diidentifikasi (Kudamba, 2018). 

Bakteri memiliki kemampuan dalam pertumbuhan dan mempertahankan 

kelangsungan hidup karena dipengaruhi oleh nutrisi di dalam media dan 

lingkungan. Menurut Utami et al. (2018) bahwa media yang digunakan dapat 

berupa cairan atau setengah padatan. Media pemanasan merupakan suatu bahan 

yang umumnya berbentuk liquid dan memiliki sejumlah kandungan nutrisi yang 

berguna untuk mengetahui total koloni inokulum bakteri yang memiliki viabilitas 

selama pemanasan. Mikroba memiliki daya tahan panas yang baik pada suhu 

optimumnya. Mikroba mesofilik tahan panas dengan suhu sekitar 45oC. Panas 

yang tinggi atau melebihi panas maksimum akan membuat perubahan beberapa 

senyawa dalam sel mikroba. Perubahan tersebut dapat berupa denaturasi protein 

atau perubahan struktur protein serta perubahan pada lemak dimana daya 

pelindung sel hilang karena lemak mencair dan menyebabkan gangguan pada 

metabolisme sel yang akan membuat sel mikroba mati (Jutono et al., 2004).  
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Menurut Utami (2015), Enterococcus faecalis berpotensi sebagai 

probiotik. Salah satu efek dari konsumsi pangan yang mengandung probiotik 

adalah bermanfaat bagi kesehatan. Untuk memperoleh manfaat fungsional dari 

bakteri asam laktat, maka bakteri asam laktat tersebut harus mampu bertahan 

selama proses pengolahan dan penyimpanan makanan atau minuman hingga 

viabilitasnya tetap tinggi pada saat dikonsumsi. Salah satu teknik pemanasan yang 

menggunakan suhu tidak terlalu tinggi adalah proses pasteurisasi. Pasteurisasi 

dilakukan untuk membunuh bakteri perusak bahkan bakteri penyebab patogen 

pada makanan sehingga diperoleh produk yang aman selama penyimpanan 

(Hariyadi, 2018).  

 Ketahanan panas merupakan suatu kemampuan mikroba untuk tetap 

bertahan hidup selama proses pemanasan. Selain dari faktor lingkungan, media 

pemanasan yang mengandung beberapa komponen nutrisi seperti lemak, mineral, 

air dan karbohidrat, serta pH dan aw dapat pula mempengaruhi ketahanan panas 

bakteri (Sun, 2012). Ketahanan Enterococcus faecalis pada suhu dan waktu 

tertentu sangat dibutuhkan untuk mengoptimalkan fungsinya sebagai bakteri asam 

laktat kandidat probiotik. Ketahanan panas bakteri asam laktat kandidat probiotik 

dapat dianalisa melalui beberapa jenis media, baik media sintetik maupun media 

alami yaitu produk asal isolat bakteri asam laktat tersebut. Oleh karena itu, 

diperlukan kajian tentang pengaruh media pemanasan, baik media sintetik 

maupun alami terhadap ketahanan panas Enterococcus faecalis. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Enterococcus faecalis merupakan bakteri asam laktat yang diisolasi dari 

rusip berpotensi probiotik karena toleran terhadap pH asam yaitu sekitar 2,5 serta 

tahan terhadap garam empedu 0,2% dan 0,3% (Kudamba, 2018). Bakteri ini dapat 

diaplikasikan sebagai adjunct probiotik (pembawa probiotik) pada produk 

makanan maupun minuman, termasuk rusip dan bekasam itu sendiri. Menurut 

Yuguchi et al. (1992) dalam Tambunan (2016) bahwa bakteri asam laktat dari 

golongan Enterococci dapat mencapai saluran pencernaan manusia dalam keadaan 

hidup sehingga berbagai gangguan saluran pencernaan dapat dicegah. Sebagai 

pangan probiotik, viabilitas bakteri asam laktat menjadi parameter penting karena 
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probiotik sangat dibutuhkan untuk memberikan manfaat bagi tubuh. Mengingat 

rusip dan bekasam merupakan makanan yang memerlukan pemanasan ketika akan 

dikonsumsi, maka profil ketahanan panas Enterococcus faecalis perlu diketahui. 

Untuk mempelajari respon ketahanan panas Enterococcus faecalis, media 

yang akan digunakan yaitu garam fisiologis, bekasam dan rusip. Ketiganya 

memiliki kandungan nutrisi, aw, dan pH yang berbeda. Kandungan nutrisi 

tersebut akan menjadi faktor yang mempengaruhi ketahanan panas bakteri. Media 

garam fisiologis hanya mengandung NaCl sebanyak 0,85%. Menurut Murtini 

(2017), bekasam ikan sepat memiliki kadar air 72,37%, kadar abu 16,65%, kadar 

protein 53,53% dan kadar lemak 18,95%. Rusip ikan teri memiliki kadar air 

sebesar 10,36%, kadar abu 50,07%, kadar lemak kasar 0,95%, kadar serat kasar 

0,37%, kadar protein kasar 34,86%, dan kadar karbohidrat 14,11% (Putri, 2014).  

Menurut Wardani (2018), bakteri tumbuh dengan jumlah lebih banyak 

pada isolat R2 suhu 70oC selama 2 menit karena bakteri Enterococcus faecalis 

memiliki 90% lapisan peptidoglikan pada dinding sel dan sisanya adalah lapisan 

teikoat. Penggunaan suhu 70oC pada pemanasan pasteurisasi dapat diterapkan 

pada pengolahan pangan hasil laut untuk menghasilkan produk aman selama 

penyimpanan (Hariyadi, 2018). Berdasarkan uraian diatas, hingga saat ini belum 

ada penelitian mengenai ketahanan panas Enterococcus faecalis menggunakan 

media yang berbeda. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian pengaruh media 

pemanasan terhadap ketahanan panas Enterococcus faecalis. 

 

1.3. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh media pemanasan 

terhadap ketahanan panas bakteri Enterococcus faecalis. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini yaitu sebagai kajian awal aplikasi Enterococcus 

faecalis sebagai kandidat probiotik yang ditambahkan pada produk rusip dan 

bekasam. Selain itu, sebagai gambaran dan informasi mengenai ketahanan panas 

Enterococcus faecalis dalam beberapa media yang berbeda dari sisi ketahanannya 

terhadap panas selama pengolahan rusip dan bekasam. 
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