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SUMMARY

MEYTI SAROSA. The use of Lactic Acid Bacteria (LAB) of Tempoyak in 

Pineapple Juice Fermentation With The Addition Mungbean Sprout Extract 

(supervised by PARWIYANTI and TRI WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to study the influence of mungbean sprout

age and the ratio of mungbean sprout extract of the microbiology, Chemical, and

organoleptic characteristics of fermented pineapple juice by using lactic acid bacteria

(LAB) from “tempoyak”. The research was arranged in a Factorial Completely

Random ized with two treatments and three replicants. The flrst treatment was

mungbean sprout ages (24 hours, 36 hours, 48 hours, and 60 hours), and the second 
«>

treatment was the ratios of mungbean sprout extract (the ratio between mungbean 

sprout and water were 1:1, 1:2, and 1:3). The parameters were total-N content, pH, 

total sugar content, population of LAB, and hedonic test.

The LAB which is isolated from ‘tempoyak” was assumed as Pediococcus 

genus/The results showed that mungbean sprout age had significant effect on pH, 

total sugar content, and population of LAB and the ratio of mungbean sprout extract 

had significant effect on pH, and total sugar content. The 48 hours of mungbean 

sprout age and ratio 1:1 of mungbean sprout extract was the best treatment that had 

the highest LAB population of 6,61 log cfu/mL, but the 48 hours of mungbean 

sprout age and ratio 1:3 of mungbean sprout extract was more prefered by panelists 

than others.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Propinsi Sumatera Selatan merupakan daerah penghasil nanas yang potensial.

Nanas merupakan salah satu dari komoditi yang diunggulkan di Sumatera Selatan. 

Varietas yang umum dibudidayakan di daerah Sumatera Selatan adalah varietas

dan rasa yang menyenangkan serta dagingQueen. Nanas Queen memiliki aroma 

buah yang lunak. Daging buah berwarna kuning, tidak berserat dan cukup beraroma. 

Produksi nanas yang dihasilkan di Sumatera Selatan yaitu pada tahun 1999

beijumlah 117.622 ton dan pada tahun 2000 bertambah meningkat menjadi 124.848

ton (Dinas Pertanian Tanaman Pangan, 2001). Data tersebut menggambarkan 

tingginya produksi buah nanas di Sumatera Selatan. Namun hal tersebut ternyata

tidak sebanding dengan potensi penjualan buah nanas. Hal ini karena buah nanas

segar mudah mengalami kerusakan sehingga membatasi penggunaannya. Menurut 

Djatmiko (1985), buah nanas mudah mengalami kerusakan setelah panen. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan pengolahan pada buah nanas dengan cara diolah menjadi 

berbagai produk olahan, salah satunya menjadi sari buah nanas.

Sari buah didefinisikan sebagai larutan inti dari daging buah yang diencerkan, 

sehingga mempunyai citarasa yang sama dengan aslinya (Satuhu, 2003). Keunggulan 

dari sari buah nanas yakni memiliki citarasa yang sama dengan buah yang asli dan 

sangat cocok sebagai minuman di daerah yang beriklim tropis karena rasa yang segar 

dan aroma yang khas. Adapun kelemahan dari sari buah nanas adalah tidak tahan 

lama atau mudah rusak jika disimpan sehingga perlu dilakukan usaha optimal untuk 

mendapatkan sari buah nanas yang tahan lama dan dapat dikonsumsi setiap saat.

1
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Diversifikasi sari buah nanas dapat dilakukan dengan pembuatan sari buah nanas

fermentasi.

Sari buah fermentasi merupakan minuman sari buah yang dihasilkan dari 

proses fermentasi oleh mikroorganisme. Mikroorganisme yang umumnya berperan 

terhadap fermentasi bahan pangan antara lain khamir, kapang, bakteri asam 

propionat, bakteri asam asetat, dan bakteri asam laktat. Penggunaan bakteri asam 

laktat (BAL) sebagai mikroorganisme dalam fermentasi dan pengawetan bahan 

pangan telah digunakan sejak lama karena pada umumnya BAL ini tergolong aman 

untuk dikonsumsi. Selain itu, keuntungan utama menggunakan BAL adalah dapat 

tetap hidup di dalam jalur pencernaan yang dapat menekan pertumbuhan bakteri 

patogen sehingga dimanfaatkan untuk menjaga kesehatan tubuh. Potensi tersebut 

menyebabkan BAL digunakan sebagai probiotik (Purwandhani et al., 2000).

Salah satu contoh makanan tradisional yang dihasilkan dari fermentasi bakteri 

asam laktat yaitu tempoyak. Tempoyak merupakan makanan fermentasi khas daerah 

Sumatera Selatan yang dibuat dari daging buah durian dengan penambahan garam. 

Populasi BAL yang tumbuh di dalam tempoyak dapat dimanfaatkan sebagai sumber 

isolat lokal pada fermentasi sari buah nanas.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Indriasari (2005), diketahui bahwa 

untuk mendapatkan pertumbuhan BAL yang optimum selain sumber karbon perlu 

juga ditambahkan nitrogen sebagai sumber nutrisi bagi pertumbuhan BAL dalam sari 

buah nanas fermentasi. Hal ini berarti selain sumber karbon yang didapat dari 

penambahan konsentrasi gula dan sari buah itu sendiri juga perlu dilakukan 

penambahan sumber nitrogen dari luar bagi pertumbuhan BAL. Sumber nitrogen 

pada san buah nanas fermentasi dapat diperoleh dari penambahan ekstrak kecambah
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kacang hijau. Hal ini karena kacang hijau telah dikenal sebagai sumber protein yang 

tinggi. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Naufalin dan Wibowo (2004) 

pada pembuatan nata de cassava dinyatakan bahwa ekstrak kecambah dapat 

dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi bagi pertumbuhan mikrobia. Selain itu,
o

penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau juga bertujuan untuk menjadi sumber 

nitrogen organik yang alami, murah, dan aman untuk dikonsumsi. Oleh karena itu, 

pada penelitian ini akan dikaji potensi ekstrak kecambah kacang hijau sebagai 

sumber nitrogen bagi pertumbuhan BAL tempoyak pada pembuatan sari buah nanas 

fermentasi.

B. Tujuan

Untuk mengetahui pengaruh perlakuan umur kecambah dan rasio ekstrak 

kecambah sebagai sumber nitrogen terhadap karakteristik kimia, mikrobiologis, dan 

organoleptik sari buah nanas yang difermentasi dengan bakteri asam laktat.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan umur kecambah dan rasio ekstrak kecambah berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik kimia, mikrobiologis, dan organoleptik sari buah nanas 

yang difermentasi dengan bakteri asam laktat.
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