KONSENTRASI GARAM DAN LAMA FERMENTASI
MENGGUNAKAN BAKTERI ASAM LAKTAT (Lactococcus
lactis) TERHADAP KARAKTERISTIK PIKEL UBI JALAR

KUNING (Ipomea batatas L)

Dighlikan u&MemeR Syara@as
Q Jurusan Tek i

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS TEKNIK
UNIVERSITAS PASUNDAN
BANDUNG
2019



TUGAS AKHIR

Diajukan untuk Memeguhi Syarat Tugas Akhir

eska Amali
.133020

Ir. Harvelly, MP Dr. Ir. Nana Sutisna,M.Sc



ABSTRAK

Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi ubi jalar kuning
sebagai makanan fungsional dan tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi terhadap karakteristik pikel ubi
jalar kuning. Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
pembuatan pikel ubi jalar kuning adglah Rancangan Acak Kelompok (RAK)

I, 6 hari dan 18 ).
an terhadap bah aku ubrYalar kuning adalah
gula reduksi da ]
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I. PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

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

1.1. Latar Belakang

Pikel adalah hasilg# gzan bRatau sayUMg, menggunakan garam,
diawetkan denga#asam, den tau tanpa penam&n gula dyempah rempah

at dengan 4nentasi Mgm laktat,

sering @a
ngaw? an. i i ika aighroses Eemecah

arbohidrat dan as

odu busukmmn bﬁte&bus
0

omiliki sif ar&k (@ 06

Saat ini penelitian TToMge

yang rendah

ar menjadi produk pikel
masih terbatas. Sebuah penelitian yang dilakukan oleh Benard O.Oloo, 2014
dalam jurnal penelitian pikel ubi jalar kuning memiliki pH akhir 3,27 dan tetap

bebas dari organisme pembusuk setelah periode fermentasi selama 28 hari. Kadar



gula total produk diperoleh 5,86 g/kg, dan kadar asam laktat 0,5g/kg pikel ubi

jalar kuning dengan tingkat konsentrasi garam pada 4% dan 6% paling disukai.
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan pegolahan ubi jalar

menjadi suatu produk makanan, khususnya ubi jalar kuning dijadikan suatu

produk fermentasi seperti produk pikelgubi jalar kuning. Pengolahan ubi jalar

kuning menjadi pikel ubi J kuning yang dMeggentasi akan menghasilkan

aphila di&umsi aRmenekS

di dalam pepg® a*ada saat dilaku proses fermentayaka genghasilkan

bakteri baik, yang

tahun 2084 menur eanM padaeun 201 menjadi
456,176 torftahun, se4k$a a tahun 20§aswn n ubigfalar kuning
MLl menjadi 45 Mh , dan g

tahun 2016 menjadi 523,201 ton/tahun. Harga jual ubi jalar terbilang cukup murah

sedikit menuru

yaitu Rp.5.000 - Rp.7.000/kg.
Proses fermentasi asam laktat terjadi dengan sempurna jika faktor yang

mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat dapat dikendalikan dengan baik.



Pada awal fermentasi umumnya bakteri asam laktat yang tumbuh adalah
Leuconostoc mesenteroides (Karovi¢ova dan Kohajdova, 2003; Widowati, 2013).
Faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat antara lain suhu
fermentasi, kadar garam yang ditambahkan serta keberadaan nutrien.

(Steinkraus,1996) menjelaskan bahwagpada suhu rendah (£ 7,5°C), proses

fermentasi berjalan sangat pat. Genus LactoD@gillus dan Pediococcus tidak

akan ber}

engaruh madame Tert§si) dan gotal BAL
(Bakteri A Laktawat roduk. Kanduﬁ #bi jalar ¥
) oorganisuaes®c

68,78%, sehingOtmlagik untuk per
proses metabolisme Bakteri Asam Laktat (BAL).

mempercepat

Ubi jalar atau ketela rambat (Ipomoea batatas L.) adalah sejenis tanaman

budidaya. Dikenal dengan nama hui boled (Sunda), tela rambat (Jawa),



sweetpotato (Inggris), dan shoyo (Jepang). Bagian yang dimanfaatkan adalah
akarnya yang membentuk umbi dengan kadar gizi (karbohidrat) yang tinggi.

Kandungan karbohidrat yang tinggi membuat ubi jalar dapat dijadikan sumber
kalori. Selain itu kandungan karbohidrat ubi jalar tergolong Low glycemix Index

(LGI-51), yaitu tipe karbohidrat yang jikadikonsumsi tidak akan menaikkan kadar

gula darah secara drastis.

e men& WarnRaglng @wg [

disebabkan ggie Qmen karoten. Nu@i gizi yang dlkaﬁngn sangat baik

Ubi jalar kug goa oranye hal ini

angan | yang

konsentragi ok3|gwdah (Sin

gahan gar4er si sebagai penv Peglf un

kontaminan kh(USHeaya.n |kroba pa .,198 urut Ali (2014),

mikroba

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 2,5% 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 2,5%) dapat mengakibatkan tumbuhnya
bakteri proteolitik dan selulolitik yang mengganggu proses fermentasi.Garam

memegang peranan penting dalam fermenptasi pikel karena garam dapat menarik

keluarnya air dari buah g mengandung pa®agan terlarut seperti protein,

karbohidrat, minerg® dan Enin JLRh dan&'

tergantung o rasi garam (Jacopf 951 dalam Yuni% 1935%

eri yang tumbuh

pakan s er energl am aha

nyedlak4 gail mikroba p @ sgfingga dapat
rs eksi.

segera tumbuh, U8msgaikroba yang
Lama fermentasi berpengaruh pada pembuatan pikel dapat mempengaruhi

membantu

terhadap total asam dan pH akhir yang dihasilkan, semakin lama difermentasi
maka konsentrasi asam meningkat terutama asam laktat sehingga pH rendah atau

turun. Jika fermentasi terlalu cepat dapat menyebabkan pikel mengapung dan jika



fermentasi telalu lama dapat menyebabkan pikel menjadi berkerut atau Kisut.
(Subagia, dan Palgunadi 1996 dalam Wulan, 2004). Lama fermentasi harus
diperhatikan, dan flavor yang dikehendaki dari fermentasi tersebut. Komposisi
kimia bahan merupakan faktor penting yang harus diperhatikan, terutama

kandungan gula. Kandungan gula dalagy _bahan ini menentukan perlu tidaknya

agifasam Ie dan sta =
yang baik ugié Qﬂtasi asam lakta

akah kwtrasWdap k?kteristi bikel ubi
ning. 4 s P
eUn &ri ;sam

2. Apakah T@mggfermentasi d
berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi jalar kuning.

actococcus lactis

3. Apakah adanya interaksi antara konsentrasi garam dan lama fermentasi

yang bervariasi berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi jalar kuning.



1.3.  Tujuan Penelitian

Tujuan dari penyusunan proposal penelitian ini adalah untuk membuat
suatu perencanaan mengenai penelitian dalam memanfaatkan ubi jalar menjadi
produk pikel serta untuk mengetahui konsentrasi garam dan lama fermentasi yang

tepat dalam proses pembuatan pikel.

i bahan alternallive

penganti pangan karena kmrmdalamnya.
eningkatkan nilai jual uw

: rangk%nikirw e

ia yang dihaf@pkan dari pembuatan pikel & adalaifvarna pikel

yang tetap keWgingan, ras§ yUmNagan sedikit gs#Mm, sedikit alot,

anakan sekitar 2-10%, namun pada

aroma khas pikel, konsentrasi gara
konsentrasi 8-10% lebih disukai, kandungan asam laktatnya 2,6-3,2 g/kg,
memiliki pH 2,9-3,0 suhu 25-30C (Panda, 2006).

Faktor-faktor yang mempengaruhi hasil akhir pikel adalah konsentrasi

garam yang cukup, distribusi garam merata, terciptanya keadaan yang



mikroaerofilik, suhu yang sesuai dan tersedianya bakteri asam laktat (Buckle et
al., 1985 dalam Nataliningsih, 2009). Selain itu mutu hasil fermentasi pikel adalah
jenis sayuran yang digunakan, mikroba yang bekerja, konsentrasi garam, suhu dan
lama fermentasi, komposisi substrat, pH, dan jumlah oksigen.

Ubi jalar kuning memiliki kandupggan gula sebesar 2,38 g. Pada pembuatan

fapat pada sayuraMaiau buah tersebut adalah zat

@merupR sumb@

gula dalam j an yang berbe glukosa akan Mbah

a0i mikroba dimana

gcnjadi asam

merubah gula menjadi aan perubahan fisik yang
bahan pangan menjadi Ieb‘l&nw Bakteri asam laktat y3

enta5| ohldrat C mese@es Palliococcus
revis g#Dahlan dan

aktoba04 Sari] dan Laﬁa

Fermentasi asam laktat adalah fermentasi bahan makanan yang dilakukan

cereviceae,

Handono, 200

oleh mikroorganisme seperti bakteri, bakteri melakukan fermentasi dengan
memberikan hasil yang dikehendaki yaitu menghasilkan asam laktat, asam

propionat, dan asam asetat. Konsentrasi garam yang kurang tidak akan melunakan



jaringan dan menghasilkan flavor yang tidak baik, sedangkan konsentrasi garam
yang berlebihan akan menghambat fermentasi dan menyebabkan terjadinya
pembusukan (Leni, 2013).

Dalam fermentasi asam laktat, glukosa dioksidasi menjadi asam piruvat

yang selanjutnya diubah kembali menjadi asam laktat melalui proses oksidasi

reduksi. Dalam hal ini digyge®an DPNH + H™ SBggai donor elektron (Fardiaz,

cara ini

lebih lanflt karena umlWan d@zs deng

gakanan. 4 n‘a untuk ke 6 %nl adala
il a j-as?

fisiologis dan dari proses. ST fermenta

di industri aspek qgizi,

laktat sebagai

proses yang potensial untuk membuat produk baru dari sayuran lain seperti ubi
jalar (Karovicova, 2002).
Fermentasi pada sayuran dapat terjadi secara spontan karena mikroflora

permukaan alami bakteri asam laktat yaitu, Lactobacillus sp., Leuconostoc sp.,



Pediococcus sp. Penggunaan kultur starter dapat memberikan konsistensi dan
keandalan kinerja. Lactobacillus plantarum adalah starter yang paling sering
digunakan pada fermentasi asam laktat.

Garam menghambat pertumbuhan jenis mikroorganisme yang tidak

diinginkan yaitu mikroorganisme pembusuk dengan cara mengatur aktivitas air

media tumbuh. Garam mengg#®keluar cairan sel (@gbahan baku yang antara lain

BleonsentR garanSura OMgdari 5 % maka

mikroorganigge litik akan tumbuhfisedangkan konseMsi ga lebih dari

pertu bakteri

tinggi akan dipe

balteri asam laktat

laru@n harus selalu kontro untul{ ;ﬁenghiﬁdaa §'ng at produksi asam yanggfidak
an. Konsentrasi garam ng akan menurunkan ploduksi

diingi

asam. nsentraWram m I asam tat kurghg dapat
mengkonve 'gulad gtchel 1975

4SO

Berdasarkan hasil penelitian (Smita H. Panda, M. Parmanick dan R.C Ray,

dalam Yuniarti,

2006) Nilai asam laktat tertitrasi awal untuk bahan baku (ubi jalar) rendah yaitu
0,8 g/kg. Setelah fermentasi selama 7 hari, nilai asam laktat tertitrasi fermentasi

ubi jalar dalam larutan air garam dalam dengan konsentrasi 2-10% berada pada



kisaran 2,3-6,6 g/kg. Peningkatan asam laktat tertitrasi berbanding terbalik dengan
peningkatan konsentrasi larutan air garam. Peningkatan keasaman yang pesat
dalam fermentasi sayuran dikaitkan dengan peningkatan asam organik, terutama
asam laktat, yang juga meminimalkan pengaruh bakteri pembusuk.

Berdasarkan hasil penelitian (Mikge2010) pada fermentasi asam laktat dari

adalah 136, dlmawtal bakte ggi yait é}i” kologh/g.
KonseRgrasi gara4 gln baik untuv plkel sayh adalah 3%.
en a

Sawi asin atau |’ awi dengan

3% me@i pH yang lebih

rendah dibanding pH pikel sawi dengan konsentrasi garam 5%. Konentrasi garam
3% menghasilkan produk pikel sawi yang memiliki rasa asin sedikit asam, warna

hijau muda, aroma khas pikel sawi, dan tekstur renyah (Nur Fatonah.S, 2009).



Konsentrasi garam kurang dari 5 %, maka bakteri proteolitik dapat tumbuh
dan menyebabkan peruraian protein yang ditandai adanya aroma busuk.
Sedangkan bila konsentrasi garam lebih dari 15 % maka dapat menghambatkan
pertumbuhan bakteri asam laktat dan membiarkan bakteri halofilik tumbuh

sehingga proses fermentasi menjadi gagal (Hudayana, Drajat dalam Neti Yuliana

dan siti Nurjanah, 2009).

I per€an (NRYuhan@

menyatakan 4#@ nsentrasi garamgBerpengaruh terth) rase

Berdasarkan _jj & Nurdjanah, 2009)
pikel. Pada

1%

Pad&hasil penelitian ini konentra@%’EMn o adalah konsentrasi
baik karena warna cairanWmenarik

Be asarkan a haS|I p 2009) @uatan
konsentrasi 'garam berqager adap wm
teria‘ r

maka pH semaKT™sggdah. Konsent oleh pag

yang t

el sawi

trasi garam

dibandingkan dengan konsentrasi garam 5% pH tinggi dan hampir mendekati
netral. Pada konsentrasi 3% pertumbuhan bakteri asam laktat paling optimal.
Akibatnya asam laktat yang dihasilkan semakin banyak dan semakin menurunkan

nilai pH.



1.6.  Hipotesis
Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa:
1. Diduga konsentrasi garam dapat berpengaruh terhadap karakteristik pikel
ubi jalar kuning.

2. Diduga lama fermentasi dapat beggengaruh terhadap karakteristik pikel ubi

mteraeantara Rsentras'@ram

adap karakteristik#pikel ubi jalar kunﬂ.

jalar kuning.

lama fermentasi
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