
 

 

KORELASI WAKTU FERMENTASI TERHADAP ASAM LAKTAT 

YANG DIHASILKAN PADA KONSENTRASI GARAM (NaCl) 

YANG BERBEDA TERHADAP KARAKTERISTIK 

PIKEL BUTTERNUT SQUASH (Cucurbita moschata) 

 

 

 

 

TUGAS AKHIR 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

Oleh: 

Nourma Ridha Subastiani 

14.302.0276 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 

FAKULTAS TEKNIK 

UNIVERSITAS PASUNDAN 

BANDUNG 

2019



 

 

KORELASI WAKTU FERMENTASI TERHADAP 

ASAM LAKTAT YANG DIHASILKAN PADA KONSENTRASI 

GARAM (NaCl) YANG BERBEDA PADA KARAKTERISTIK 

PIKEL BUTTERNUT (Cucurbita moschata) 

 

 

 

 
TUGAS AKHIR 

 

Diajukan untuk Memenuhi Syarat Sidang Sarjana 

Program Studi Teknologi Pangan 

 

 

 

 

Oleh: 

Nourma Ridha Subastiani 

14.302.0276 

 

 

 

 

 

 

 

 

Menyetujui: 

 

 

 

 

 

Pembimbing I 

 

 

 

 

 

 

(DR. Ir. H. Dede Zainal Arief, M.Sc.) 

Pembimbing II 

 

 

 

 

 

 

(Ir. Hj. Ina Siti Nurminabari, MP.) 



 

 

ABSTRAK 

 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya korelasi kadar garam yang 

diperlukan dan waktu fermentasi yang tepat terhadap jumlah asam laktat, jumlah 

bakteri asam laktat (BAL), dan derajat keasaman (pH) terhadap karakteristik pikel 

butternut squash. 

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap. Penelitian tahap I dilakukan untuk 

menentukan kadar garam yang terpilih dalam pembuatah pikel butternut squash 

berdasarkan derajat keasaman (pH) dan jumlah bakteri asam laktat (BAL) dengan 

variasi kadar garam yang digunakan adalah 2%, 4%, dan 6% yang di analisis selama 

120 jam dengan rentang waktu 24 jam sekali. Penelitian tahap II dilakukan untuk 

menentukan waktu fermentasi yang paling efektif untuk produk pikel butternut 

squash dengan parameter analisis derajat keasaman (pH), jumlah asam laktat, dan 

jumlah bakteri asam laktat (BAL). 

Hasil penelitian tahap I didapat bahwa kadar garam terbaik adalah 2%. Hasil 

penelitian tahap II didapatkan waktu fermentasi yang baik untuk produk pikel 

butternut squash adalah 12 hari berdasarkan parameter analisis derajat keasaman 

(pH), jumlah asam laktat, dan jumlah bakteri asam laktat (BAL). Analisis dilakukan 

dengan rentang waktu 3 hari, yakni hari ke-0, 3, 6, 9, dan 12. Berdasarkan parameter 

derajat keasaman (pH) hasil akhir produk adalah 4,18. Berdasarkan parameter 

jumlah asam laktat, hasil akhir produk adalah 0,355%. Berdasarkan parameter 

jumlah bakteri asam laktat (BAL), hasil akhir yang dihasil kan produk pikel 

butternut squash mempunyai rata-rata sebesar 58955 cfu/ml. 

 

Kata Kunci: asam laktat, bakteri asam laktat, butternut squash, derajat keasaman 

(pH), fermentasi, garam, pikel.



 

 

ABSTRACT 

The purpose of this research was to obtain the correlation of salt levels 

needed and the appropriate fermentation time to the amount of lactic acid, the 

number of lactic acid bacteria (LAB), and the acidity degree (pH) on the 

characteristics of butternut squash pickle. 

This research is conducted in two steps. The first stage was to determine the 

best salt level in the manufacture of butternut squash pickle based on acidity (pH), 

and the number of lactic acid bacteria (LAB) with various salt level used were 2%, 

4%, and 6% analyzed for 120 hours with observation range for 24 hours. The 

second stage research was conducted to determine the most effective fermentation 

time for butternut squash pickle based on acidity degree (pH), number of lactic 

acid, and the number of lactic acid bacteria (LAB). 

The results of the first stage found that the best salt content is 2%. The 

results of the second stage was the good fermentation time for butternut squash 

pickle was 12 days based on the parameters of acidity (pH), the amount of lactic 

acid, and the number of lactic acid bacteria (LAB). The analysis was carried out 

with a range time analysis of 3 days, at 0, 3, 6, 9, and 12. Based on the parameters 

of acidity (pH) the final product have 4,18. Based on the parameters of the amount 

of lactic acid, the final product have 0,355%. Based on the parameters of the 

amount of lactic acid bacteria (LAB), the final result of butternut squash pickle 

have average at 58955 cfu/ml. 

 

Keywords: lactic acid, lactic acid bacteria, butternut squash, acidity (pH), 

fermentation, salt, pickel. 
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I PENDAHULUAN 

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Labu madu atau Butternut Squash (Cucurbita moschata) atau yang dikenal 

dengan nama butternut pumpkin atau gramma, adalah jenis labu musim dingin yang 

tumbuh secara merambat. Berbentuk seperti kacang tanah, dan kulitnya berwarna 

cokelat kekuningan dengan daging buah berwarna oranye dengan biji pada tengah 

buah. Saat matang, buah ini menjadi berwarna kuning oranye tua dengan rasa yang 

lebih manis dan lebih lembut.  

Negara Indonesia yang mempunyai iklim tropis, labu madu dapat tumbuh 

baik asalkan curah hujan mencukupi sepanjang tahun. Di Indonesia sendiri, 

penanaman masal labu madu ini dilakukan dengan budidaya. Di Pulau Jawa sendiri 

budidaya Labu madu terbesar ada di Kabupaten Kuningan, Kediri, dan Malang 

(Badan Pusat Statistika (BPS), 2016). Di Kabupaten Kuningan sendiri hasil panen 

butternut squash mencapai kurang lebih 80ton persekali panen. Dengan penjualan 

dari petani seharga Rp 25.000,- per kilogramnya. Penjualan butternut squash 

sendiri masih dalam bentuk buah mentah, bukan dalam bentuk olahan. Baik melalui 

pasar ritel maupun melalui online atau media sosial. Di Indonesia sendiri, belum 

ada pengolahan butternut squash secara massal atau industrial. 

Butternut squash dapat dikonsumsi berbagai macam lapisan masyarakat, 

dari lansia hingga balita yang  baru  belajar  memakan  makanan  pendamping  ASI 



 
 

 
 

(MP-ASI). Beberapa produk yang dapat diolah menggunakan bahan dasar butternut 

squash adalah roti, donat, MP-ASI, cookies, pure, pikel, dan lainnya. Dalam upaya 

peningkatan nilai tambah komoditas pertanian dan juga memperpanjang umur 

simpan produk, pengolahan Butternut squash menjadi pikel dapat dijadikan salah 

satu alternatif pilihan dalam rangka menganekaragamkan olahan butternut squash. 

Pengolahan bahan nabati (sayur, buah dan umbi) menjadi produk pikel 

dapat memberikan nilai tambah ekonomi pada bahan nabati tersebut. Selain itu, 

daya tahan simpan bahan nabati menjadi lebih lama, dapat menghasilkan cita rasa 

yang lebih disukai dan pengangkutannya lebih mudah. Butternut squash merupakan 

salah satu komoditi yang perlu dicoba untuk diolah menjadi pikel.  

Pikel adalah hasil pengolahan buah atau sayuran menggunakan garam, 

diawetkan dengan asam, dengan atau tanpa penambahan gula dan rempah-rempah 

sebagai bumbu (Vaughn, 1982 dalam Yuliani dan Nurdjanah, 2009). Pikel biasanya 

dibuat dengan fermentasi asam laktat, selain itu cara membuatnya yang mudah. 

Fermentasi sendiri sering didefinisikan sebagai proses pemecahan karbohidrat dan 

asam amino secara anaerobik, yaitu tanpa memerlukan oksigen. Senyawa yang 

dapat dipecah dalam proses fermentasi adalah karbohidrat, sedangkan asam amino 

hanya dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri (Fardiaz, 1992). Lama 

fermentasi sangat berpengaruh terhadap total asam dan pH pada hasil akhir 

pembuatan pikel, semakin lama waktu fermentasi maka konsentrasi asam laktat 

meningkat terutama asam laktat sehingga pH turun (Yuliani dan Nurdjanah, 2009).  

Mengkonsumsi pikel atau produk hasil fermentasi asam laktat lainnya 

memiliki banyak manfaat bagi tubuh yaitu untuk memperlancar proses pencernaan 



 

 

dalam tubuh karena dalam pikel sangat banyak mengandung bakteri probiotik 

(bakteri baik) seperti Lactobacillus plantarum yang bisa mengusir gas dalam perut 

dan ketidaknyamanan yang terkait dengan gangguan (pencernaan) seperti buang air 

besar (BAB). Selain itu pikel juga dapat mengurangi penumpukan lemak, 

mengurangi resiko tekanan darah tinggi, membantu mengurangi diare akibat infeksi 

tertentu, membantu meringankan sembelit, dan membantu meningkatkan 

kekebalan tubuh secara keseluruhan (Anonim, 2012). 

Pembuatan pikel butternut squash ini memerlukan proses fermentasi. Untuk 

menghasilkan pikel yang baik, diperlukan ketepatan saat dilakukan pemanasan 

pada proses blanching, dan ketepatan penambahan garam pada proses fermentasi. 

Tekstur yang dihasilkan pada percobaan pembuatan pikel butternut squash ini lebih 

lunak dari pikel yang lainnya. Warna yang dihasilkan pun dari warna oranye dof 

berubah menjadi oranye agak transparan. Aroma yang dihasilkan terdapat aroma 

khas pikel namun tercium juga bau rempah-rempah yang digunakan pada proses 

seperti bawang dan jahe. Bahan yang digunakan berbeda dengan bahan yang pernah 

digunakan untuk bahan baku pikel sebelumnya karena butternut squash ini sifatnya 

lebih mudah melunak jika terkena proses suhu tinggi atau dengan adanya proses 

difusi-osmosis.  

Kandungan gula reduksi mempengaruhi karakter produk dan jumlah total 

asam yang dihasilkan. Ketepatan penambahan kadar garam diharapkan akan 

menghasilkan pikel butternut squash dengan asam laktat tinggi namun dengan 

kualitas yang baik. Selain itu, waktu yang optimal untuk fermentasi pikel dengan 

bahan baku butternut squash ini juga perlu dilakukan dengan tepat karena 



 

 

karakteristik butternut squash sebagai bahan baku pikel berbeda dengan bahan baku 

untuk pikel lainnya. Sampai saat ini penelitian pikel butternut squash belum ada 

sehingga penelitian ini perlu dilakukan agar dapat diketahui pada kadar garam 

berapa dan waktu fermentasi berapa lama untuk membuat pikel butternut squash 

ini paling optimal dan siap dikonsumsi. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi 

masalah dalam penelitian ini yaitu apakah kadar garam dan lama waktu fermentasi 

berkorelasi terhadap kadar asam laktat, jumlah bakteri asam laktat (BAL), dan 

derajat keasaman (pH) yang dihasilkan pada produk pikel butternut squash? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk menentukan korelasi 

kadar garam yang diperlukan dan waktu fermentasi yang tepat terhadap kadar asam 

laktat, jumlah bakteri asam laktat (BAL), dan derajat keasaman (pH) yang 

dihasilkan pada produk pikel butternut squash. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui adanya korelasi kadar 

garam yang digunakan untuk fermentasi dan lama fermentasi terhadap kadar asam 

laktat, jumlah bakteri asam laktat (BAL), dan derajat keasaman (pH) yang 

dihasilkan pada proses pembuatan produk pikel butternut squash. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menambah jenis produk olahan 

dengan bahan dasar butternut squash ini, dapat memperkaya produk olahan pikel 

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi dan daya jual produk dari butternut 

squash dan pikel, selain itu juga dapat memberikan informasi pada masyrakat 



 

 

tentang potensi gizi dari butternut squash itu sendiri yang kaya akan vitamin, 

mineral, protein, dan serat pangan lainnya. 

Pada akhirnya penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan angka 

konsumsi butternut squash di masyarakat luas dan berbagai olahannya, juga lebih 

mengenalkan butternut squash pada masyarakat lewat beragam olahannya. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Karakteristik dari pikel mempunyai tekstur yang renyah khas buah dan 

sayur (getas), mempunyai rasa asam, memiliki aroma khas pikel, dan mempunyai 

warna yang lebih transparan atau lebih bening dari warna asli bahannya (Anonim, 

2012). Kriteria yang diharapkan dari pembuatan pikel lobak adalah warna pikel 

yang putih kekuningan, rasanya yang asin dan sedikit asam, teksturnya sedikit alot, 

aroma khas pikel, konsentrasi garam yang diguanakan sekitar 5-8%, kandungan 

asam laktatnya minimal 0,8 %, memiliki pH akhir 4, mengandung cemaran logam 

seperti Pb maks. 10,0 mg/kg, Cu Maks. 30,0 mg/kg, Zn maks. 40,0 mg/kg, As maks. 

250 mg/kg, Sn maks.2.0 mg/kg, cemaran mikroba maks 1,0 x 103 cfu/g (Astuti, 

2006). 

Beberapa bahan baku yang biasa dibuat menjadi pikel diantaranya adalah 

lobak dengan waktu fermentasi 15 hari dengan kosentrasi garam 5% dan total 

bakteri asam laktatnya sebesar 0,33%. Bahan lain yang biasa diolah menjadi pikel 

adalah kol dengan konsentrasi garam yang paling baik sebesar 2,5% dengan waktu 

fermentasi 7 hari dan asam laktat yang dihasilkan sebesar 0,0095%. Dan dengan 

bahan baku ubi jalar ungu menggunakan konsentrasi garam sebesar 6% dengn 

waktu fermentasi selama 12 hari dan bakteri asam laktat yang dihasilkan sebesar 

0,944%. Dalam penelitian fermentasi pikel dengan bahan ubi jalar ungu, 



 

 

konsentrasi garam 3% warna pikel akan berubah dari ungu menjadi pink pada hari 

ke-3 dan tetap stabil pada hari ke-12 fermentasi. Kondisi ini disebabkan oleh 

konsentrasi garam yang baik dalam fermentasi sayuran dan buah berkisar antara 2-

3% (Pederson, 1982, dan Westhoff, 1978; Winarno et al., 1980 dalam Setiawan, 

2012). 

Garam memegang peranan penting dalam fermentasi pikel. Garam menarik 

keluarnya air dari buah yang mengandung padatan terlarut seperti protein, 

karbohidrat, mineral, dan vitamin. Garam menghambat bakteri proteolitik, dan 

menstimulir tumbuhnya bakteri asam laktat. Jumlah dan jenis bakteri yang tumbuh 

tergantung dari konsentrasi garam (Megawati, 2017). Owens dan Mendoza (1985) 

menyatakan bahwa pertumbuhan BAL dipengaruhi antara lain oleh jumlah awal 

bakteri asam laktat dan mikroorganisme pesaing, suhu fermentasi dan konsentrasi 

garam. Penambahan garam dengan konsentrasi yang sesuai akan mendorong 

pertumbuhan bakteri asam laktat dan menekan pertumbuhan bakteri yang tidak 

diinginkan (Buckle et al., 2009). Penambahan garam sangat mempengaruhi hasil 

fermentasi, dengan 3 sampai 10% garam dalam kondisi anaerob akan merangsang 

pertumbuhan bakteri asam laktat (Buckle et al., 1987), yang optimal 

pertumbuhannya akan bergantung pada jenis BAL. 

Penambahan garam dalam fermentasi bertujuan untuk menekan 

pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dan untuk merangsang pertumbuhan 

bakteri asam laktat (Jacob, 1951 dalam Yuniarti, 1986). Kadar garam dalam larutan 

harus selalu kontrol untuk menghindari tingkat produksi asam yang tidak 

diinginkan. Konsentrasi garam yang terlalu tinggi akan menurunkan produksi asam. 



 

 

Konsentrasi garam menyebabkan bakteri asam laktat kurang dapat mengkonversi 

gula dan menyebabkan pertumbuhan khamir (Etchells et al., 1975 dalam Yuniarti, 

1986). 

Penambahan garam dalam fermentasi bertujuan untuk menekan 

pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dan untuk merangsang pertumbuhan 

bakteri asam laktat (Jacob, 1951 dalam Yuniarti, 1986). Kadar garam dalam larutan 

harus selalu kontrol untuk menghindari tingkat produksi asam yang tidak 

diinginkan. Konsentrasi garam yang terlalu tinggi akan menurunkan produksi asam. 

Konsentrasi garam menyebabkan bakteri asam laktat kurang dapat mengkonversi 

gula dan menyebabkan pertumbuhan khamir (Etchells et al., 1975 dalam Yuniarti, 

1986). 

Menurut Ali (2014), penambahan garam dalam proses fermentasi dapat 

membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam air dan dapat menghambat 

aktivitas bakteri proteolitik. Pada proses fermentasi jangka pendek sebaiknya 

penggunaan garam dibatasi dengan konsentrasi berkisar antara 2% hingga 10%. 

Menurut Frazier (1981) dalam Sinaga dan Marpaung (1995), kadar garam yang 

terlalu tinggi (lebih dari 10%) dapat menyebabkan proses fermentasi menjadi 

terhambat, sedangkan kadar garam yang terlalu rendah (kurang dari 2%) dapat 

mengakibatkan tumbuhnya bakteri proteolitik dan selulolitik yang mengganggu 

proses fermentasi. 

Lama fermentasi menunjukan bahwa semakin lama fermentasi total asam 

tertitrasi makin meningkat. Ini disebabkan makin lama fermentasi makin banyak 

bakteri yang terbentuk sehingga meningkatkan jumlah asam yang dibentuk. Total 



 

 

asam tertinggi diperoleh pada pada lama fermentasi 24 hari, yaitu 0.32% untuk 

produk pikel lobak (Kurniati, 2018). Lama waktu fermentasi terbaik pada 

pembuatan pikel buncis adalah selama 15 hari dengan konsentrasi garam terbaik 

adalah 15%, dimana total bakteri asam laktat tertinggi yaitu 31.103 koloni/g (Astuti, 

2006). 

Menurut Buckle, et al. (2009) bakteri asam laktat menghasilkan sejumlah 

asam laktat sebagai hasil akhir metabolisme karbohidrat sehingga menurunkan nilai 

pH dari lingkungan pertumbuhannya dan menimbulkan rasa asam. Aktivitas bakteri 

asam laktat meningkat seiring dengan peningkatan suhu yang mempengaruhi 

pertumbuhan organisme. Bakteri asam laktat membuat suasana asam ketika 

poliferasi khamir yang menghasilkan vitamin, dan metabolit lain seperti asam 

amino untuk bakteri asam laktat. Pikel dalam konsentrasi garam rendah akan lebih 

cepat mengalami perubahan warna, namun semakin cepat berubah warna seiring 

dengan waktu fermentasi yang lebih cepat.  

1.6 Hipotesis Penelitian 

Dari kerangka pemikiran di atas, dapat diambil hipotesa yaitu diduga bahwa 

kadar garam dan lama fermentasi berkorelasi terhadap jumlah asam laktat, jumlah 

bakteri asam laktat (BAL) dan derajat keasaman (pH) yang dihasilkan pada produk 

pikel butternut squash. 

1.7 Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dimulai bulan Februari 2019 sampai dengan selesai dan 

bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas 

Pasundan, Bandung.
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