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EDITORIAL

Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan
lndonesia mengadakan seminar nasional
pada tanggal 8-9 Oktober 2010 bertempat di
Universitas Padjadjaran. Seminar tersebut
bertemakan "Peranan Pengolahan Hasil Perikanan
dalam Mensukseskan Pengembangan
Minapolitan".
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ekonomi berbasis perikanan dengan pendekatan
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prinsip-prinsip: I ) integrasi,2) efisiensi, 3) kualitas,
dan 4) akselerasi tinggi. Konsep ini dikembangkan
sebagai upaya Kementrian Kelautan dan Perikanan
Republik lndonesia dalam mensukseskan visinya
yaitu menjadi produsen ikan terbesar di duria pada
tahun 2015.
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Karakteristik Baciilus sp yang Diisorasi dari Rajungan dan produk Kareng Yanti DIW, Dali FA

KARAKTERISTIK Baciltus sp. yANG DIISOLASI DARr RAJUNGAN
(Portunus pelagicus) SEGAR DAN pRoDUK KALENG DI PERUSAHAAN x

Choracteristics of Bacillus sp. Isolatbdfrom Small Crab (Portunus pelagicus)
Fresh and Canned products in Company X.

Dwi Indah Widya Yanti.r, FaaaA. Dali2

I Program Studi perikanan
Fakultas Pertanian, Universitas Kristen papua Sorong

r-arurtas'rPffi l#,T:L'#H:iilT:.',','":",i:H1it,"",,".

Diterima 30 Maret 2010/Disetujui 30 Juni 2010

Abstract

Bacillus sp' is one bacterial genus causing spoilage offishery products. The aim ofthe research
was to find out the characteristic s of Bacillus sp. from small crab @irirnus pelagicus) fresh and canned
products in Company X. Five of 20 stocks or isolate fresh swimming crab and l1stocks of bacteria
cans swimming crab products namely HRN 3, NTG 3, CAD, Claw Meat2and Lump I were identified
as Bacillus' Their optimal growth were at 37 oC, pH 7 and salinity 3%o. onestrain namely Lump I can
survive on two hours of heating at +100 .C.

Keywords: Bacillus sp., flat sour, swimming crab

PENDAHULUAN

Kerusakan makanan akibat adanya aktivitas mikroba merupakan hal yang

sangat diperhatikan oleh industri pengalengan makanan. Beberapa hal yang
menyebabkan ini terjadi adalah perlakuan sebelum proses pengalengan atau

pr"pro""iring, proses pengalengan yang tidak sempuma (suhu pemanasan tidak
cukup tinggi) dan adanya kebocoran kaleng yang memungkinkan mikroba yang

ada lingkungan masuk ke dalam kaleng. Bacillus sp. merupakan salah satu jenis
mikroba yang dapat menyebabkan kerusakan pada produk perikanan, terutama karena

endosporanya tahan terhadap pemanasan. Spora'bersifat resistan terhadap bahan

kimia, panas, pengeringan dan radiasi (Jong et al. zo04). Kerusakan pada produk
yang dikalengkan akibat adanya aktivitas Bacillus sp. diantaranya "flat sour,, yaitu

* Korespondensi: Dwi Indah Widya Yanti, JIn F. Kalasuat, Malanu, Kota Sorong, papua Barat gg4l7,
e-mail: indah_coral@yahoo.co.id
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Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajunga. dan produk Kaleng Yanti DIW, Dali FA

kerusakan terbentuknya asam tanpa gas atau busuk asam tanpa gas (Lvcas et al.

2006). Salah satu spesies Bacillus yang paling berbahaya adalah Bacillus anthracis.

Bakteri ini dapat membentuk spora dan nlerupakan penyebab penyakit anthrax.

Perusahaan X merupakan salah satu perusahaan ekspor hasil perikanan

terbesar khususnya rajungan kaleng. Proses pengolahan yang dilakukan mulai dari

membersihkan rajungan, perebusan, pengupasan, penyortiran bentuk, pencucian,

pemasukan dalam kaleng dan sterilisasi. Pada koleksi data analisis mikrobiologi dan

kimia perusahaan X memperlihatkan nilai total bakteri bahan baku berkisar antara

Z,2xlAa sampai 3,5xl0a CFU/mL (colonyforming unit/mL). Berdasarkan data tersebut,

maka rajungan segar dan produk kaleng perusahaan X perlu mendapat perhatian karena

kerusakan yang diakibatkan.

Penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi bakteri genus Bacillus dan

mengetahui karakteristik isolat bakteri yang diisolasi dari rajungan segar dan produk

kaleng di Perusahaan X. Identifikasi dan karakterisasi yang dilakukan meliputi

pengujian morfologi, biokimia dan fisiologi.

METODE

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari-Mei 2005, di Laboratorium

Mikrobiologi Hasil Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan Universitas Sam

Ratulangi, Manado.

Bahan dan A,lat

Media dan reagen yang digunakan.yaitu Nutrient Broth (NB), Nutrient Agar

(NA), larutan kristal uflgu, larutan safranin, larutan lugol, malasit hijau, purple Broth

Base (PBB), kaldu karbohidrat (glukosa, fruktosa, maltosa, laktosa dan sukrosa),

Simmon Citrate Agar; Motilitiy kst Medium, Triple Sugar lron Agar,reagen Methyl

Red-voges Proskauer, reagen Tetramethyl, reagen Kovacs dan larutan Hror. Isolat

bakteri yang digunakan dalam penelitian ini adalah kultur murni dan merupakan stok

bakteri. Bakteri kultur berasal dari hasil isolasi dari Perusahaan X dan terdiri atas 20

stok bakteri rajungan segar dan t2 stok bakteri produk rajungan kaleng (Tabel l).
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu jarum ose, sendok (spatula),
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Karakteristik Bacillas sp yang Diisolasi dari Rajungan dan produk Kaleng Yanti DlW' Dali FA

Tabel 1 Kode stok bakteri yang diuji

No. Kode untuk produk rajungan segar Kode.untuk produk rajungan
yang dikalengkan

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.

13.

t4.
15.

16.

17.

18.

19.

ruMBO LUMP 1

JUMBO LUMP 2

ruMBO LUMP 3

CLAW MEAT I
CLAW MEAT 2

CLAW MEAT 3

SPESIAL I

SPESIAL 2

SPESIAL 3

DMK 1

DMK 2
DMK 3

NTG 1

NTG 2

NTG 3

HRN 1

HRN 2

HRN 3

CAD

CLAW MEATI
CLAW MEAI2
CLAW MEAT 3

ruMBO LUMP 1

ruMBO LUMP 2

JUMBO LUMP 3

SPESIAL 1

SPESIAL 2

SPESIAL 3

LUMP I
LUMP 2
LUMP 3

pH meter, erlenmeyer, inkubator, tabung Hach, autoklaf, cawan petri, pipet volume l0

Lingkup Penelitian

Analisis mikrobiologis yang dilakukan mengacu pada pedoman analisis di

laboratorium (Cappucino dan She rman 1992). Penguj ian meliputi morfologi (pewarnaan

Gram, pewarnaan spora, motilitas), uji biokimia{fermentasi karbohidrat, MR-Vp,

indol, HrS, oksidase, katalase) dan uji fisiologi berupa karakteristik pertumbuhan

genus Bacillus melalui pengaruh suhu, pH dan kadar garam (NaCl), dan ketahanan

panas. Hasil uji yang dilakukan terhadap masing-masing isolat bakteri dilakukan

dengan sistem Beryey's Marutal of Determinative Bacteriologt (Holt er al. t994).
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Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajungan dan Produk Kaleng Yanti DIW' Dali FA

Pemurnian Biakan

Stok bakteri yang digunakan terlebih dahulu dimurnikan dengan cara mengambil

dari stok yang ada pada agar miring. Kemudian dipindahkan ke dalam tabung yang

berisi 6-7 mLNB (pH 7) dan diinkubasi pada suhu 37 "C selama 24 jam. Selanjutnya

satu mata ose bakteri pada NB yang mengandung suspensi bakteri digores pada agar

lempengan dan diinkubasi pada suhu 37 "C selama 24 jam. Setelah diperoleh koloni

terpisah bakteri uji digores pada agar miring dan diinkubasi pada suhu 37 oC selama

24 jam untuk kemudian menjadi kultur sediaan yang akan diuji.

Pengujian Morfologi

Pewarnaan Gram dilakukan dengan cara kultur bakteri pada agar miring

dioleskan pada kaca preparat secara aseptik. Selanjutnya olesan difiksasi dan ditetesi

kristal violet, lalu dibilas (dekolorisasi) menggunakan akuades, kemudian ditetesi

larutan lugol, lalu dibilas dengan air. Alkohol (larutan pemucat) 70%o ditetesi di atas

olesan bakteri hingga warna ungu hampir tidak tampak. Larutan safranin ditambahkan

pada olesan, lalu dibilas dengan akuades dan dikeringkan. Pewamaan Gram diamati

menggunakan mikroskop cahaya dengan pembesaran 1000x. Bakteri Gram positif

selnya berwarna ungu sedangkan bakteri Gram negatif selnya berwarna merah muda.

Pewarnaan spora dilakukan dengan cara olesan bakteri pada kaca objek dibasahi

dengan malasit hijau dan ditempatkan pada lempengan panas, kemudian didinginkan

dan dibersihkan dengan air. Olesan bakteri ditambahkan safranin, lalu dibilas dengan

air. Selanjutnya olesan dikeringkan dan diamati menggunakan mikroskop pembesaran

1000x. Dinding sel bakteri akan menyerap respon wama merah muda karena menyerap

safranin, sedangkan spora akan nampak berwarna hijau karena menyerap malasit hijau.

Pengujian Biokimia

Fermentasi Karbohidro

Uji fermentasi karbohidrat dilakukan dengan menginokulasi isolat bakteri pada

5 macam media yaitu Purple Broth Base-Glukosa, Purple Broth Base-Fruhosa, Purple

Broth Base-Maltosa, Purple Broth Base-Sulwosa dan Purple Broth Base-Laktosalalu

diinkubasi pada suhu 37 "C selama 24 jam. Fermentasi karbohidrat positif ditandai

dengan terbentuknya asam yang terlihat melalui perubahan warna media karbohidrat

Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia
Vol XIII Nomor 2 Tahun 2010

loR



Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajungan dan Produk Kaleng Yanti DIW, Dali FA

dari warna ungu menjadi kuning. Pembentukan gas terlihat dalam tabung Durham.

Indol

Biakan bakteri yang digunakan untuk uji motility jika te{adi pertumbuhan, juga

digunakan untuk uji indol dengan cara ke dalam media ditambahkan reagen Kovac's.

Uji akan bersifat positif jika terbentuk warna merah sebagai akibat pembentukan indol.

Methyl Red

Bakteri uji diinokulasi ke dalam tabung yang berisi media MR-VP lalu diinkubasi

pada suhu 37 "C selama 24 jam. Selanjutnya ditambahkan reagen methyl redkedalam

tabung. Jika setelah penambahan indikator methyl redkal&tberwama merah maka uji

bersifat positif sedangkan jika kaldu berwarna kuning/jingga maka uji bersifat negatif.

Voges Proskaaer

Bakteri uji diinokulasi ke dalam tabung yang berisi media MR-VP lalu diinkubasi

pada suhu 37 "C selama 24 jam. Pada setiap kultur ditambahkan 10 tetes reagen barrit

A (larutan alpha-naptol). Media tersebut digoyang lalu ditambahkan 10 tetes barrit

B (KOH 40%). Jika dalam waktu 20 menit setelah penambahan reagen, uji berwarna

merah maka uji bersifat positif sedangkan jika uji tidak menunjukkan perubahan warna

maka uji bersifat negatif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Morfologi

Pewarnaan Gram dilakukan untuk menentukan karakteristik mikroskopik

setiap galur uji, baik reaksinya terhadap pewarnaan Gram, bentuk sel dan ukurannya

(CappucinodanShermanlgg2).HasilpewarnaanGrampadaTabel}menunjukkanstok

bakteri rajungan segar lebih banyak Gram negatif batang, diduga karena kontaminasi

bakteri enterik selama penanganan.

Pewarnaan Gram yang dilanjutkan pada tahap kedua (48 jam keatas) diperoleh

bahwa galur (HRN 3, NTG 3, dan CAD) pada stok birkteri rajungan segar dan galur

(Claw Meat2 dan Lump l) pada stok bakteri produk rajungan kaleng menunjukkan

Gram positif. Variasi pada pewarnaan ini terjadi karena dinding sel Bacillus yang

merupakan Gram positif memiliki peptidoglikan yang mengandung asam meso-

diaminopimelat (DAP) yang merupakan polimer yang sama yang ditemukan pada
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Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajungan dan Produk Kalrng Yanti DIW, Dali FA

Tabel2 Hasil uji morfologi

Kode stok bakteri Pewarnaan Bentuk Motilitas

(Jumbo Lump l,.Iumbo Lump 2, Spesial l, Spesial
2, Spesial 3, Claw Meat l, Claw Meat 2, Claw Meat
3, DMK I, DMK 2, DMK 3, HRN 2, HRN 3, NTG
2, NTG 3, CAD)*
(Claw Meat2, Jumbo Lump l, Lump l, Lump 2,
Lump 3)**

NTG 1*.

Jumbo Lump 3+

Claw Meat 3**

(HRN l)*, (Claw Meat l, Jumbo Lump 2, Jumbo
Lump 3, Spesial 1, Spesial2 dan Spesial3)**

Batang Motil

Gram
negatif
Gram

negatif
Gram
positif
Gram
positif

Kokus Motil

Batang 
Motil

Kokus

Batang Motil

Kokus Motil

Keterangan : * : Rajungan segar, ** : Rajungan kaleng

dinding sel bakteri Gram negatif (Uehara et al. 2006). Pembentukan endospora juga

menyebabkan penunrnan pH karena selama pembentukan spora terjadi kenaikan

absorbsi ion kalsium dan DAP.

Pewamaan spora bertujuan untuk mengenal struktur dasar dari spora yang

membedakan antara spora dan bentuk sel vegetatif (Cappucino dan Sherman 1992).

Lima galur yang diperoleh pada pewarnaan Gram diuji lanjut lewat pewarnaan spora

untuk membuktikan bahwa galur tersebut adalah genus Bacillus.Hasil diperoleh pada

galur claw Meat2, Lump 1, HRN 3, NTG 3, dan cAD diketahui bahwa spora yang

diamati berbentuk oval dan berada di tengah. Spora berwarna hijau karena menyerap

malasit hijau sedangkan sel vegetatif bewarna merah. Panas mengembangkan lapisan

luar spora, sehingga zat wama malasit hijau dapat masuk ke dalam spora. Setelah

dingin warna hijau ini terperangkap di dalam spora.

IJji motility yang dilakukan diperoleh hasil yang positif (Tabel 2). Ini

menunjukkan bahwa bakteri dapat melakukan pergerakan. Bacillus kebanyakan motil

dengan flagela peritrikous (Holt er al. 1994).

Uji Biokirnia

Fermentosi Karbohidrat

Hasil uji biokimia bakteri ditunjukkan pada Tabel 3. Kemampuan isolat uji
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Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajungan dan produk Kaleng

Tabel 3 Karakteristik biokimia stok bakteri yang diuji

Yanti DIW, Dali FA

Kode
Isolat

Fementasi Karbohidrat

Glu Mal Fru Suk Lak Ipdol MR VP Sitrat HrS Oksidase Katalase

AGAGAGAGAG
Lump I +

Claw Meat ,
2'

HRN3 +

NTG3 +

CAD +

]III l--l

I

-!I-LI-itlT

llrral ttttt

-+++++ +

Keterangan: (+) positiq O negatif, A: Asam, G: Gas, Glu: Glukosa, Mal: Maltosa, Fru: Fruktosa, Suk:
Sukrosa, Lak: Laktosa, MR: Methyl Red, VP: Voges Proskauer

dalam mendegradasi dan menfermentasikan karbohidrat tertentu dengan produksi

suatu asam atau asam dan gas ditentukan melalui uji fermentasi karbohidrat. Uji

fermentasi karbohidrat menunjukkan terbentuknya asam laktat atau asam lainnya

yang diekspresikan sebagai adanya perubahan warna dari ungu menjadi kuning, hal

ini dikenal dengan tipe fermentasi homofermentatif. Bakteri yang tennasuk dalam

tipe ini hanya menghasilkan asam laktat atau asam lainnya tanpa diikuti dengan

pembentukan gas COr. Bakteri yang memfermentasi karbohidrat menghasilkan asam,

gas CO, alkohol dan senyawa-senyawa menguap lainnya termasuk dalam bakteri tipe

fermentasi heterofermentatif (Zaunmiiller et al. 2006).

Indol

Hasil uji indol yang dilakukan diperoleh respon yang negatif. Ini menunjukkan

bahwa bakteri tidak dapat menghasilkan enzim triptofanase sebagai pengurai triptofan

menjadi gugus indol. Bacillus menunjukkan respon negatif terhadap uji indol

(Yoon et al.200l;Yoon e, aI.2005).

Methyl Red

Kemampuan isolat uji dalam mengoksidasi glukosa dengan produksi dan

stabilisasi asam yang tinggi sebagai hasil produk akhir ditentukan dengan uji Methyl

red (Cappucino dan Sherman 1992). Berdasarkan uji Methyl Red diperoleh respon
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Karakteristik Bacillus sp yang Diisolasi dari Rajungan dan Produk Kaleng Yanti DIW, Dali FA

yang positil ini menunjukkan bahwa semua galur mampu mengoksidasi glukosa

dengan produksi asam sebagai produk akhir Bacillus sp. menunjukkan umunnya

memberikan respon yang positif (Goudswaard d al.1995).

Voges Proskauer

(emampuan isolat uji dalam melakukan fermentasi lanjutan terhadap asam

yang dihasilkan sehingga menghasilkan Acetylmethylcarbonil dan etanol dilakukan

uji Voges Proskauer. Uji Voges Proskauer untuk hasil yang positif menunjukan bahwa

bakteri dapat memfermentasikan karbohidrat menghasilkan Acetylmethylcarbinol

sedangkan galur yang negatif tidak menghasilk an Acethylmethylcarb inol.

Sitrat

Uji sitrat bertujuan menentukan kemampuan isolat uji dalam menggunakan sitrat

sebagai satu-satunya sumber karbon dan energi. Hasil uji sitrat menunjukkan kelima

galur memberikan hasil yang negatif. Hasil ini menunjukkan bahwa bakteri tidak

menggunakan sitrat sebagai satu-satunya sumber karbon. B. coagulans, B. firmus,

B lentus, B. cereus memberikan hasil yang negatif terhadap uji sitrat (Tay et al.1984).

H;
Uj i H2 S dilakukan untuk menentukan kemampuan isolat uj i dalam memproduksi

HrS melalui reduksi thiosulfat. Adanya endapan hitam menunjukkan terjadinya

produksi HrS (Cappucino dan Sherman 1992). Berdasarkan uji HrS menunjukkan

bahwa bakteri memfermentasikan glukosa, laktosa dan sukrosa serta menghasilkan

gas yang terlihat pada media yang berwarna kuning serta pembentukan rongga-rongga

di bagian bawah agar. Namun, bakteri tidak membentuk HrS ini terlihat dari tidak

terbentuknya endapan hitam. Ini menunjukkan bahwa bakteri tidak bereaksi dengan

FeSQ dalam media biakan dengan katalis enzim desulfurase yang menghasilkan

senyawa FeS yang berwarna hitam. Menurut Caccamo et al. (2000) Bacillus sp. tidak

memproduksi HrS.

Menentukan adanya erzim sitokrom oksidase yang ditemukan pada

mikroorganisme tertentu dilakukan uji oksidase. Hasil uji oksidase yang memberiakan

respon positif menunjukkan bahwa bakteri menggunakan enzim sitokrom oksidase

sedangkan respon yang negatif menunjukkan bahwa bakteri tidak menggunakan enzim
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sitokrom oksidase. Bacillus sp. umumnya bersifat oksidase positif (Holt et al. tgg4).

Katalase

Uji katalase dilakukan untuk menentukan kemampuan bakteri mendegradasi

hidrogen peroksida (H2O2) melalui produksi enzim katalase atau peroksidase menjadi

HrO dan Or. Hasil uji katalase memberikan reaksi yang positif ditunjukkan dengan

kemampuan bakteri mendegradasikan HrO, yang bersifat toksik terhadapnya menjadi

molekul-molekul nontoksik yaitu H2O dan O, dengan memproduksi enzim katalase

pada saat melakukan respirasi secara aerobik. Bacillus sp. umumnya memberikan

reaksi katalase positif (Holt et al. l9g4).

Uji Fisiologi

Karakteristik Pertumbuhan

Karakteristik pertumbuhan dianalisis pertumbuhannya pada kelima galur

Bacillus sp. yang telah diketahui genusnya berdasarkan hasil uji morfologi dan uji

biokimia. Berikut hasil yang diperoleh untuk karakteristik pertumbuhan :

Suhu

Pertumbuhan optimum Bacillus sp. pada suhu 37 oC (Tabel 4). Beberapa galur

dapat tumbuh pada suhu 60 oC dan 80 "C. Bacillus sp. merupakan golongan bakteri

termofilik yang dapat bertahan hidup pada suhu 80 oC, misalnya B. Stearothermofilus

(Caccamo et a|.2000).

Tabel 4 Suhu pertumbuhan Bacillus sp.

Waktu
(Jam)

Suhu ('C)
Galur 8060504037

K

Claw
Meat2
Lump I

NTG 3

HRN 3

CAD

24 +++++ 50 ++++ 40 11+ 30 ++ 20 + l0

24 #+++ 50 ++++ 40 ++ 20 ++ 20 + l0
24 +++++ 50 +#+ 40 11+ 20 ++ l0
24 +++++ 50 ++++ 40 ++ 20 + l0
24 r-rr++ 50 +11+ 40 ++ 20 + l0

Keterangan: P : Perh-rmbuhan, I : Indeks pertumbuhan, K : Tabung Kontrol yang tidak diinokulasi,
(+): buruk, (r-+): agak buruk, (+++;: agak baik, (r_rrr): pertubuhan baik, (r-++): sangat
baik
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pH

Hasil analisis menunjukkan pertumbuhan Bacillus sp. optimum pada pH netral

(Tabel 5). Beberapa galur dapat hidup pada pH 4-9. B. cereus dapat hidup pada pH 4

sampai 9 dengan pH optimum 7 (Carlin et a|.2006; Purwani dan Muwakhidah 2008;

Shivsreddy et al. 2010).

NaCl

Berdasarkan Tabel 6, Bacillus sp. dapat tumbuh optimum pada kadar garam3Yo.

Pada kadar garam i0% tidak ada pertumbuhan, ini menunjukkan bahwa adanya NaCl

dalam medium memberikan pengaruh terhadap pertumbuhan Bacillus sp. Umumnya

genus ini tumbuh baik pada garum l-3% (Feliatra et aL.2004).

Ketahanan Panas

Berdasarkan hasil yang diperoleh Bacillus sp. dapat bertumbuh baik pada media

NB dibandingkan dengan media akuades dan yang mengandung NaCl (Tabel 7). Ini

menunjukkan bahwa bakteri bersifat heterotropik yaitu membutuhkan zat organik

untuk pertumbuhannya. Berdasarkan penelitian Santoso et al (1995), NaCl dapat

menghambat laju pertumbuhan bakteri.

Pengamatan ketahanan panas bakteri yang bertahan hidup pada media NB selama

2 jam dengan asumsi jumlah populasi sel 108 CFU/mL memiliki tingkat ketahanan

Tabel5 pH pertumbuhan Bacillus sp.

pH
Waktu(ialur
(Jam)

K

Claw
Meat2 20 ++H+ 50 +H 30 ++ 20

Lump I 24 + l0 # 20 r_r+ 30 ++#+ 50 ++r 30 ++ 20

NTG3 24 + l0 ++ 20 #+ 30 ##+ 50 .# 30 ++ 20

HRN3 24 # 20 +# 30 +-H 40 .{-.j-.# 50 -H 30 ++ 20

CAD 24 + l0 ++ 20 1-++ 30 ++r-++ 50 +++ 30 # 20

Keterangan: P : Pertumbuhan, I : Indeks pertumbuhan, K : Tabung Kontrol yang tidak diinokulasi, (+):

buruk, (++): agak buruk, (r-rr): agak baik, (r-r++;; baik, (+r-++): sangat baik
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Tabel 6 Kadar garam (NaCl) Bacillus sp.

Galur
Waktu
(Jam)

NaCl (%)

K10

IP

Keterangan: P : Pertumbuhan, I : Indeks pertumbuhan, K : Tabung Konkol yang tidak diinokulasi,
(+) : buruk, (++) : agak buruk, (+++1 : agak baik, (+++r) : baik, (r-+++) : sangat baik

panas lebih tinggi dibandingkan media yang mengandung 10, CFU/mL populasi

bakteri. Resistensi spora terhadap panas dari suatu suspensi bakteri berhubungan

dengan jumlah mikroorganisme yang ada. Makin besar jumlah spora per mL suspensi,

makin tinggi resistensinya terhadap panas. Penelitian menunjukkan biasanya 105-l0s

spora mempunyai sifat tahan panas (Rusmana dan Hadioetomo 1994). Ketahanan

panas bakteri selama 2 jampadasuhu +100 'C tidak cukup efektifuntuk memusnahkan

spora jika terjadi kontaminasi pada bahan baku sebetum diolah lebih lanjut. Hal ini

Tabel 7 Ketahanan panas Bacillus sp.

Media

Nutrient broth Akuades NaCl Kontrol

Claw Meat 2

Lump 1

NTG 3

HRN 3

CAD

24

24

24

24

24

Waktuualur 
Perebusan

Keterangan: P : Pertumbuhan, I : Indeks pertumbuhan, K : Tabung Kontrol yang tidak diinokulasi,
(+) : buruk, (+) : agak buruk, (+-r+) : agak baik, (+-+-+-+; : lebih baik dari (+++),
(**): baik, (++*++): lebih baik dari (-*), (.,*): sangar baik
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Lump

I

30 detik r_rr+r# 70 +++ 30 ++
60 detik +rr+_r"'r d0 ++ 20 +
90 detik #+-r-rr 60 + 10

5 menit *+rr+ 50

10 menit +.rrr 40

30 menit r_rr 30

60 menit # 20

90 menit # 20

20

l0

2 iam
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dapat menyebabkan terjadinya pembusukan produk yang dikenal dengan istilah'flat

sour" bahkan dapat mengarah kepada keracunan.

KESIMPULAN i

Lima galur (HRN 3, NTG 3, CAD, Claw Meat 2 dan Lump l) pada stok bakteri

rajungan segar dan produk rajungan kaleng menunjukkan genus Bacillus dengan

kemampuan tumbuh pada suhu optimum 37 "C,pIf optimum pada pH7, kadar garam

optimum 3%o dan ketahanan panas selama 2 jampada media NB.
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