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SUMMARY 

 

PUTRI KUSUMA WARDANI, Heat Resistance Isolate Of Lactic Acid Bakteria 

From Rusip (Supervised by SHANTI DWITA LESTARI and RINTO).  

 

The purpose of this research was to obtain heat-resistant lactic acid bacteria 

(LAB) isolates from rusip. This research was conducted from May until August 

2018 using experimental laboratory method and data analysis was carried out 

descriptively. The research phase includes the sampling, sample preparation (with 

heating and without heating), Total Plate Count test, isolation of lactic acid 

bacteria, bacterial regeneration, confirmation test of lactic acid bacteria (Gram 

staining test, catalase test and motility test), heat resistance test at 70, 75, 80 85 

and 90 
o
C during 2, 4, 6, 8 and 10 minutes heating. The results of this study 

showed that the total LAB on heated rusip had an average of 2,95 log cfu / ml of 

bacteria while the raw rusip had a higer count of bacteria which was around 3,16 

log cfu/ml. Isolation of bacteria from heated rusip, resulting  8 bacterial isolates 

which 4 of them were candidates for heat-resistant LAB, namely R1, R2, R3, and 

R5. In general the 4 LAB candidates obtained were still able to survive at 90 
o
C 

for 8 minutes. The results of the best lactic acid bacteria isolates was in the R5 

sample because there were still bacteria that survived at a temperature of 90 
o
C for 

8 minutes with a total bacterial count of 1.25 log cfu/ ml. 

 

Keywords: lactic acid bakteria, rusip, thermophilic 
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RINGKASAN 

 

PUTRI KUSUMA WARDANI, Ketahanan Panas Isolat Bakteri Asam Laktat 

Asal Produk Rusip (Dibimbing oleh SHANTI DWITA LESTARI dan RINTO). 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk memperoleh isolat  bakteri asam laktat 

(BAL) tahan panas asal rusip. Penelitian ini dilaksanakan pada Mei  hingga 

Agustus 2018 menggunakan ekspremental laboratoris dan analis data dilakukan 

secara deskriptif. Tahap penelitian meliputi proses pengambilan sampel uji, 

preparasi sampel (dengan pemanasan dan tanpa pemanasan),  uji Total Plate 

Count, isolasi bakteri asam laktat, regenerasi bakteri, uji konfirmasi bakteri asam 

laktat  (uji pewarnaan Gram, uji katalase dan uji motilitas), uji ketahanan terhadap 

suhu dan waktu pemanasaan pada suhu 70, 75, 80, 85 dan 90 
o
C selama 2, 4, 6, 8 

dan 10 menit.  Hasil penelitian ini menunujukkan bahwa total BAL pada rusip 

yang dipanaskan memiliki rata-rata bakteri sebanyak 2,95 log cfu/ml sedangkan 

pada rusip tanpa pemanasan memiliki jumlah bakteri yang lebih tinggi yaitu 

sekitar 3,16 log cfu/ml. Isolasi bakteri dari rusip yang telah dipanaskan, 

menghasilkan 8 isolat bakteri yang mana 4 diantaranya merupakan kandidat BAL 

tahan panas yaitu isolat R1, R2, R3, dan R5. Keempat kandidat BAL yang 

diperoleh masih mampu bertahan pada suhu 90 
o
C selama 8 menit. Hasil isolat 

bakteri asam laktat terbaik yaitu pada sampel R5 karena masih terdapat bakteri 

yang bertahan pada suhu 90 
o
C selama 8 menit dengan jumlah total bakteri 

sebanyak 1,25 log cfu/ml. 

 

Kata kunci : bakteri asam laktat, termofilik, rusip 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Rusip merupakan produk fermentasi ikan yang menggunakan bahan baku 

ikan teri. Fermentasi rusip menggunakan garam sebagai media penyeleksi bakteri, 

karena garam mengikat air dalam bahan pangan sehingga tidak dapat 

dipergunakan oleh mikroba . Selain garam, bahan lain yang ditambahkan adalah 

gula aren yang dapat berfungsi sebagai sumber energi dan nutrisi yang dibutuhkan 

oleh bakteri-bakteri yang berperan dalam proses fermentasi (Sastra, 2008).  

Rusip merupakan produk fermentasi ikan yang menggunakan bahan baku 

ikan rucah. Rusip dapat dibuat dengan penambahan garam 25% dan penambahan 

gula aren 10%, fermentasi berlangsung selama kurang lebih 1 - 2 minggu secara 

anaerob. Menurut Koesomawardani (2006), rusip merupakan makanan yang 

cenderung fungsional karena mengandung bakteri asam laktat yang cukup tinggi. 

Beberapa senyawa yang dianggap mempunyai fungsi fisiologis dihasilkan oleh 

bakteri asam laktat dan dapat digolongkan sebagai makanan fungsional 

(functional food) seperti probiotik. Teknik pengolahan yang tepat merupakan 

salah satu kunci agar bakteri baik yang terdapat pada rusip tidak mati, salah satu 

teknik yang diketahui adalah sautéing (metode penumisan). 

Fermentasi adalah proses perubahan substrat organik yang kompleks 

menjadi komponen yang lebih sederhana dengan adanya aktivitas enzim dan 

mikroba dalam keadaan yang terkontrol, dimana bahan-bahan atau komponen 

yang dihasilkan dapat menghambat kegiatan mikroba pembusuk. Bahan tambahan 

seperti gula aren berfungsi sebagai energi dan nutrisi yang dibutuhkan oleh 

bakteri bakteri yang berperan dalam proses fermentasi. 

Total asam yang terhitung pada rusip diasumsikan sebagai asam laktat. 

Selama fermentasi ikan, karbohidrat akan diuraikan menjadi senyawa - senyawa 

yang sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat dan etil alkohol 

(Koesoemawardani, 2015). BAL akan memproduksi asam laktat selama proses 

fermentasi, sedangkan gula yang diberikan dapat mempengaruhi pertumbuhan 

bakteri asam laktat (Koesoemawardani, 2015). Bakteri asam laktat termasuk 
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bakteri yang bersifat Gram positif, tidak membentuk spora, toleran terhadap asam, 

dapat tumbuh dengan atau tanpa oksigen, memfermentasi gula menjadi asam 

laktat, tidak bergerak dan sebagian besar bersifat katalase negatif (Sastra, 2008).  

Menurut Ibrahim et al. (2015), dalam pengolahan pangan, BAL dapat 

dimanfaatkan sebagai pengawet alami yaitu dengan cara melindungi produk dari 

cemaran bakteri patogen sehingga tingkat keamanan produk pangan tersebut 

semakin meningkat. Beberapa metabolit aktif yang dihasilkan oleh BAL yaitu 

asam laktat, etanol, hidroperoksida dan bakteriosin (Surono, 2004). 

 Beberapa BAL bersifat sebagai probiotik. Faktor-faktor yang 

mempengaruhi pertumbuhan dan viabilitas bakteri probiotik diantaranya kondisi 

fisiologis, suhu, pH, aktivitas air, dan oksigen. Sejumlah faktor-faktor tersebut 

perlu diperhatikan untuk mendapat efek maksimal dari probiotik (Neha et al., 

2012).  Suhu sangat menentukan macam mikroorganisme yang dominan dalam 

fermentasi.  Suhu yang optimum untuk proses fermentasi keju sekitar 60 °C 

sampai  65 °C. Pada produk tersebut diketahui terdapat BAL jenis Lactobacillus 

plantarum, dan Lactobacillus paracasei. Pada strain dengan bakteri Lactobacillus 

paracasei menunjukkan bahwa strain ini dapat tumbuh dalam susu dan bertahan 

pada proses pasteurisasi. (Jordan et al., 1999).  

 Suhu merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi daya hidup bakteri. 

Rusip merupakan jenis produk fermentasi yang memerlukan proses pemasakan 

sebelum dikonsumsi. Ketahanan bakteri selama pengolahan dalam jangka waktu 

tertentu sangat dibutuhkan sebagai parameter utama serta memberikan efek 

optimal ketika dikonsumsi. Oleh karena itu, perlu adanya kajian tingkat ketahanan 

panas isolat bakteri asam laktat dari rusip.  

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Bakteri asam laktat merupakan jenis bakteri yang mampu menghasilkan 

asam laktat, dengan pH 3,4-4 cukup untuk menghambat sejumlah bakteri perusak 

dan pembusuk bahan makanan dan minuman. Bakteri Lactobacillus adalah bakteri 

asam laktat yang berbentuk batang yang panjang mempunyai pertumbuhan 

optimum pada suhu  ± 40 
o
C tetapi pada beberapa jenis bakteri termofilik dapat 

mencapai suhu maksimum 45 
o
C-52 

o
C.  
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Suhu sangat menentukan jenis mikroorganisme yang dominan dalam 

fermentasi. Hasil menunjukkan bahwa paling sedikit satu dari tiga strains dapat 

bertahan pada proses pasteurisasi, yaitu pada suhu 72 
o
C (Jordan et al., 1999). 

 Menurut Aini (2015), suhu dan lamanya pemanasan merupakan salah satu 

faktor lingkungan yang paling berpengaruh terhadap pertumbuhan bakteri. 

Terdapat pengaruh yang signifikan antara suhu dan lama pemanasan terhadap 

viabilitas bakteri Staphylococcus aureus, yakni hanya sekitar 17,43% bakteri yang 

masih bertahan hidup ketika suhu lingkungannya dinaikkan menjadi 50 
o
C dengan 

lama pemanasan 30 menit. Belum adanya informasi mengenai respon BAL asal 

rusip terhadap panas membuat peneliti tertarik untuk menguji ketahanan isolat 

BAL asal rusip.  

 

1.3. Tujuan  

 Penelitian ini dilaksanakan bertujuan untuk  memperoleh isolat bakteri 

asam laktat asal rusip yang tahan dalam uraian suhu dan waktu  pemanasan yang 

berbeda-beda. 

 

1.4. Manfaat 

 Manfaat dari penelitian ini untuk memberikan informasi mengenai daya 

tahan isolat bakteri asam laktat asal rusip terhadap suhu dan waktu pemanasan. 
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