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ABSTRAK  

Medan magnet ELF (Extremely Low Frequency) adalah bentuk dari radiasi gelombang elektromagnetik 

yang memiliki ciri khas spektrum frekuensi rendah pada rentang 0-300 Hz. Radiasi ini umumnya digunakan 

dalam bidang pangan, terutama dalam proses fermentasi. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis potensi 

peningkatan kualitas fermentasi apabila menggunakan  medan magnet ELF. Metode penelitian menggunakan 

Article Review di mana data dikumpulkan melalui tinjauan literatur terkait untuk mendapatkan informasi yang 

relevan dengan objek penelitian. Metode analisis data yang digunakan adalah Mapping Article. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa kualitas fermentasi meningkat dengan pemberian paparan medan magnet ELF. Dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan medan magnet ELF dapat meningkatkan kualitas fermentasi. 
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PENDAHULUAN  

Gelombang elektromagnetik 

terbentuk melalui sumber-sumber yang 

melibatkan medan magnet dan juga medan 

listrik. Ada dua jenis sumber pada 

gelombang elektromagnetik, yaitu 

gelombang elektromagnetik alami hasil 

dari bumi dan matahari dengan mencakup 

berbagai jenis gelombang seperti seperti 

sinar X, sinar gamma, infra merah, sinar 

UV, cahaya tampak, gelombang radio dan 

gelombang mikro [1]. Yang kedua yaitu 

gelombang elektromagnetik buatan 

merupakan hasil dari pengoperasian 

sebuah alat dan sistem kabel menggunakan 

tenaga listrik. [2]. 

Medan magnet ELF termasuk pada 

bagian dari radiasi gelombang 

elektromagnetik dengan memiliki 

spektrum frekuensi rendah, yaitu dalam 

rentang 0-300 Hz. Selain itu, medan 

magnet ELF juga mempunyai tingkat 

energi begitu kecil dan termasuk dalam 

kategori radiasi non ionizing [3]. 

Gelombang elektromagnetik menghasilkan 

dampak non-thermal pada suatu objek 

biologis yang terkena paparannya. [4]. 

Selain itu, ada magnet ELF mudah dan 

murah untuk didapatkan karena kita berada 

disekitar medan magnet ELF, mengingat 

pada setiap aliran arus pada kabel listrik 

dan peralatan di sekitar kita akan timbul 

medan magnet ELF [5]. Maka dari itu, 

pemanfaatan dari  medan magnet ELF 

sangat luas, termasuk dalam industri 

pangan [6].  

Medan magnet ELF dapat 

mempercepat proses fermentasi dan juga 

dapat menaikkan efisiensi dalam proses 

fermentasi dengan cara menurunkan pH 

[3]. Teknologi yang digunakan dalam 

pengawatan bahan pangan menggunakan 

paparan medan magnet tidak akan 

menyebabkan peningkatan suhu yang 

dapat merusak nutrisi dalam bahan 

makanan tersebut [2]. 

Berdasarkan penelitian 

sebelumnya, pengaruh medan magnet ELF 

intensitas 200 μT serta waktu pemaparan 

http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima
mailto:detaniaf@gmail.com
mailto:penulis.kedua@email.com2
mailto:sudarti.fkip@unej.id


Eduproxima: Jurnal Ilmiah Pendidikan IPA 

http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima 

 

EDUPROXIMA 5(2) (2023) 199-204     200 

 

selama 90 menit pada tingkat keasaman 

(pH) dalam proses fermentasi tempe telah 

terbukti [7]. Kemudian paparannya dalam 

medan magmet ELF intensitas 500 μT 

melaui lama paparannya dalam 24 jam 

setelah peragian berpengaruh pada 

peningkatan pH saat berlangsungnya 

fermentasi tape ketan [2]. Ringkasan dari 

permasalahan tersebut yaitu penggunaan 

medan magnet ELF pada bidang pangan 

bisa dimanfaatkan untuk menjaga pH yang 

ada dalam bahan pangan. Hal tersebut 

dapat terjadi dikarenakan saat pemaparan 

medan magnet ELF dapat mencegah 

pertumbuhan mikroorganisme [7]. 

Dari masalah itu, maka peneliti 

bisa mengambil tema penelitian yang 

berjudul "Potensi Medan Magnet ELF 

(Extremely Low Frequency) sebagai 

peningkatan Kualitas Fermentasi". 

 

METODE  

Metode penelitian pada penelitian 

ini menggunakan Article Review. Desain 

penelitiannya menggunakan data sekunder 

yang didapatkan dari beberapa jurnal 

nasional hingga internasional dan juga 

prosiding yang relevan dengan topik 

penelitian yang sedang dibahas. Metode 

analisis data  menggunakan Mapping 

Article. Dalam penelitian ini, data 

dikumpulkan melalui eksplorasi beberapa 

literatur yang relevan untuk mendapatkan 

informasi terkait objek penelitian. 

Sebagian besar data di dapat dari hasil 

eksperimen penggunaan medan magnet 

ELF pada proses fermentasi. Analisis data 

yaitu menggunakan analisis deskriptif 

guna mengetahui potensi medan magnet 

ELF dalam meningkatkan kualitas 

fermentasi. Data yang sudah terkumpul 

selanjutnya akan dianalisis dan 

dikompilasi sehingga akan diperoleh 

kesimpulan untuk menjawab suatu 

permasalahan dalam penelitian. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Dari Penelitian ini, uji kualitas 

fermentasi pada ketahanan pangan yang 

digunakan adalah susu fermentasi, kopi 

liberika, kopi lanang, tape ketan, tempe, 

kopi luwak tape singkong, biji kakao 

kering, dan green coffe robusta. Pemilihan 

jenis pangan dilakukan dengan secara 

beragam dan acak yang memiliki tujuan 

dalam melihat pengaruh potensi medan 

magnet ELF dalam meningkatkan kualitas 

fermentasi pada ketahan pangan. Hasil 

penelitian studi literatur yang telah 

dilaksanakan pada seluruh jenis pangan 

bisa terlihat dalam tabel 1 .  

 

Tabel 1. Potensi Medan Magnet ELF (Extremely Low Frequency) terhadap Kualitas 

Fermentasi   

Jenis Pangan 

Intensitas 

Medan Magnet 

ELF 

Lama Paparan  

Susu Fermentasi 200 µT 45 menit 

Tape Ketan 500 µT 24 jam 

Tape Singkong 300 µT 60 menit 

Tempe 200 μT 90 menit 

Kopi Liberika (Coffea 400 µT 30 menit 

http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima


Eduproxima: Jurnal Ilmiah Pendidikan IPA 

http://jurnal.stkippgritulungagung.ac.id/index.php/eduproxima 

 

EDUPROXIMA 5(2) (2023) 199-204     201 

 

liberica) 

Kopi Lanang 

(Peaberry) Kering 
200 µT 90 menit 

Kopi Luwak 100µT dan 300µT 90 menit 

Green Coffee Robusta 200µT dan 300µT 
60 menit dan 45 

menit 

Biji Kakao Kering 200 µT 45 menit 

 

Hasil eksperimen pada ketahanan 

minuman susu fermentasi yang dilakukan 

yaitu pengaruh dari hasil fermentasi 

memakai medan magnet ELF terlihat dari 

besar kecilnya intensitas medan magnet 

dan lama paparannya yang dipakai pada 

rata-rata nilai pH dari minuman susu 

fermentasi yang bisa mengakibatkan 

penghambatan bakteri asam laktat supaya 

pH tidak menurun secara signifikan. Pada 

eksperimen susu fermentasi ini terbukti 

lamanya pemaparan medan magnet ELF 

mapu meningkatkan nilai pHnya pada 

intensitas 200 µT dan paparannya 45 menit 

yaitu sebesar 3,7 [1]. Sedangkan penelitian 

lain menyatakan bahwa pertumbuhan 

bakteri optimum terjadi pada sampel yang 

dipapar MFD 0,2 mT selama 5 menit. 

Sementara itu, penghambatan 

pertumbuhan bakteri dimulai pada 

pemaparan MFD 0,3 mT selama 15 menit. 

Selain itu, ditemukan bahwa kandungan 

asam laktat tertinggi dan pH terendah 

diperoleh pada susu yang diekspos dengan 

MFD 0,2 mT selama 5 menit [8]. 

Terjadinya fermentasi tape ketan 

melalui pemaparan medan magnet ELF 

pada intensitas 300µT serta 500µT selama 

30 menit. Berdasarkan hasil eksperimen 

yang dilakukan menggunakan medan 

magnet ELF melalui intensitasnya 500µT 

lama paparan 24 jam setelah peragian lebih 

berpengaruh dengan meningkatnya nilai 

pH yaitu 1,00 [2]. Hal tersebut sama 

halnya dalam fermentasi tape singkong 

menggunakan paparan medan magnet ELF 

intensitas 300µT berpengaruh dalam 

meningkatnya nilai pH tetapi pada  variasi 

waktu lama pemaparan yang berbeda yaitu 

60 menit [6]. 

Pada proses fermentasi tempe 

dengan paparan medan magnet ELF   

berintensitas 200 μT serta 90 menit sangat 

mempengaruhi nilai pH tempe. Ini dialami 

sebab medan magnet dapat mempengaruhi 

pertumbuhan sel supaya mikroba yang ada 

pada saat proses fermentasi bekerja secara 

optimal [7]. 

Pada fermentasi basah kopi liberika 

melalui intensitas medan magnet ELF  

sejumlah 300µT serta 400µT pada 

paparannya dalam 30 menit, 60 menit, dan 

90 menit. Paparan dalam intensitas 400µT 

dengan waktu 30 menit paling 

mempengaruhi dengan meningkatnya nilai 

pH kopi liberika. Hal ini dialami karena 

paparan medan magnet ELF dapat 

menggerakkan ion dalam ekstraseluler 

yang melewati membran sel, dan 

paparannya dapat mencepatkan gerakan 

dari ion. Selain itu, dapat membuat cepat 

dalam kegiatan α-amilase untuk 

menguraikan pulp kopi supaya bakteri 

asam laktat dapat mengubah glukosa 

menjadi substrat, hal tersebut 

menyebabkan proses fermentasi bekerja 

secara maksimal [9]. 

Pada kopi lanang (Peaberry) kering 

dalam paparan medan magnet ELF  pada 

intensitas 200µT selama 90 menit 
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mempengaruhi nilai pH ketika fermentasi 

biji kopi melalui ditambahkannya α-

amilase [10]. Hal tersebut terjadi sama 

halnya dengan ekperimen yang dilakukan 

dalam upaya fermentasi basah kopi 

liberika [9]. 

 Pada proses fermentasi kopi luwak 

pada paparan medan magnet ELF  sebesar 

300 µT dalam 45 menit dapat 

meningkatkan pertumbuhan Lactobacillus 

yang berperan penting pada saat proses 

fermentasi kopi luwak buatan. Nilai pH 

total selama proses fermentasi tidak 

menunjukkan perubahan yang berarti. Ini 

dialami dikarenakan paparan medan 

magnet ELF pada 300 μT mengoptimalkan 

proliferasi Lactobacillus dengan cepat 

pada saat proses fermentasi kopi luwak 

buatan [11]. 

Dalam fermentasi green coffee 

Robusta menggunakan paparan medan 

magnet ELF memberi pengaruh pada nilai 

pH serta nilai daya hantar listrik dengan 

menambahkan α-amilase. Dosis yang 

paling efektif pada paparan medan magnet 

ELF intensitas 200 µT dalam 60 menit dan 

intensitas 300 µT dalam 45 menit bisa 

memberikan penurunan pH yang lebih 

optimal dalam jam ke-16 serta bisa 

memberikan kenaikan pH dalam jam ke-24 

secara optimal [12]. 

Pada proses fermentasi biji kakao 

kering bahwasanya tidak terjadi perubahan 

suhu yang signifikan (p > 0,05) saat proses 

fermentasi. Penurunan kadar air biji kakao 

selama proses pengeringan terbukti lebih 

cepat pada kelompok sampel yang terpapar 

medan magnet ELF dibandingkan pada 

kelompok yang tidak mendapatkan 

paparannya. Kadar alkohol dan pH biji 

kakao kering kelompok sampel yang 

dipapar medan magnet ELF lebih tinggi 

secara bermakna dibandingkan kontrol 

(p<0,05). Kandungan alkohol tertinggi 

terdapat pada kelompok sampel yang 

dipapar ELF melalui intensitas 200 µT 

dalam 45 menit. Hal ini artinya pemaparan 

medan magnet ELF pada proses fermentasi 

biji kakao dapat meningkatkan kualitas biji 

kakao kering nonfermentasi [13]. 

Berdasarkan eksperimen di atas 

mendapatkan hasil paparan medan magnet  

ELF sangat mempengruhi dalam 

meningkatkan kualitas fermentasi 

ketahanan pangan sehingga dapat 

memperpanjang masa umur penyimpanan 

pangan. Dengan cara menghambat 

penurunan nilai pH bahan pangan, melalui 

penggunaan intensitas paparan dan jangka 

waktu paparan diperlukan untuk 

pengamatan serta dapat digunakan sebagai 

referensi untuk meningkatkan kualitas 

fermentasi untuk ketahanan pangan. 

Turunnya pH yang terjadi yaitu jika terjadi 

dalam waktu lama paparannya bisa 

mengecilkan nilainya sehingga 

mempengaruhi kualitas fermentasi. 

Gelombang elektromagnetik ELF ini 

mampu memancarkan paparan tanpa 

memerlukan suatu medium rambat, yang 

mana bisa mempengaruhi kegiatan kinerja 

ion-ion serta polarisasi dipole pada sel 

yang tidak mampu menghasilkan 

kerusakan pada bahan pangan. Intesitas 

paparan medan magnet yang digunakan 

pada uji coba yang dilakukan yaitu dalam 

rentan 0-700 µT sesuai dengan bahan 

pangan yang hendak dilakukan 

peningkatan kualitas fermentasinya. 

Melalui pemanfaatan gelombang 

elektromagnetik ini sehingga dapat 

memperpanjang masa penyimpanan 

pangan untuk membantu masyarakat 

dalam memnuhi kebutuhan bahan pangan 

yang dibutuhkan untuk kehidupan sehari-

hari. 
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KESIMPULAN  

Dari penjelasan yang ada, maka 

kesimpulannya pengaruh paparan medan 

magnet ELF sangat berpengaruh dalam 

meningkatkan kualitas fermentasi pada 

ketahanan pangan. Dalam hal ini, medan 

magnet ELF mempunyai potensi yang 

besar untuk meningkatkan fermentasi 

sehingga dapat membantu memenuhi 

kebutuhan bahan pangan yang diperlukan 

pada kehidupan sehari-hari. Dengan cara 

menghambat penurunan nilai pH bahan 

pangan, melalui penggunaan intensitas 

paparan dan jangka waktu paparan yang 

diperlukan pada pengamatan, dan dapat 

dijadikan untuk bahan rujukan sebagai 

peningkatan kualitas fermentasi pada 

ketahanan pangan.  
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