SKRIPSI

PENGARUH LAMA FERMENTASI TERHADAP
SIFAT-SIFAT PIKEL MENTIMUN
(Cucumis sativus L.)

EFFECT OF FERMENTATION DURATION ON THE
PROPERTIES OF CUCUMBER PICKLE
(Cucumis sativus L.)

SMUALaTpenGABOS

Faradilla Yasmin Latifha
05031282126043

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SKRIPSI

PENGARUH LAMA FERMENTASI TERHADAP
SIFAT-SIFAT PIKEL MENTIMUN
(Cucumis sativus L.)

sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

L

MUALATpENGABDLE

Faradilla Yasmin Latifha
05031282126043

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SUMMARY

Faradilla Yasmin Latifha. Effect Of Fermentation Duration On The Properties

Of Cucumber Pickle (Cucumis sativus L.) (Supervised by Agus Wijaya)

This study aimed to analyze the effect of fermentation duration on the
microbiological, physical, and chemical properties of cucumber pickles. The
research was conducted used a completely randomized design (CRD) with one main
factor, namely fermentation duration (1-6 days), with three replications for each
treatment. The observed parameters included the population of Lactic Acid Bacteria
(LAB), texture, color (L*, a*, b*), pH, and antibacterial activity against Escherichia
coli and Staphylococcus aureus. The data were analyzed used analysis of variance
(ANOVA) and further tested with the Honestly Significant Difference (HSD) test
at a 5% significance level.

The results showed that fermentation duration had a significant effect on all
tested parameters. The pH significantly decreased from 5.34 on the first day to 3.86
on the sixth day, while the LAB population increased from 7.35 log CFU/g to 7.59
log CFU/g. The texture of the pickles became softer due to the degradation of pectin
and cellulose by enzymes produced by LAB. The color of the pickle changed during
the fermentation process, as indicated by a decrease in the L value from 63.59 to
55.93, along with an increase in the value from -5.98 to -1.18 and the b* value from
44,54 to 60,64. Antibacterial activity increased as fermentation progressed, with an
inhibition zone of 6.58 mm against S. aureus and 6.42 mm against E. coli.

Fermentation for six days produced pickles with an optimal balance of
texture, pH, color, LAB population growth, and antibacterial activity. This study is
expected to serve as a reference in the development of high-quality and functionally

valuable fermented products.

Keyword: Fermentation, cucumber pickles, lactic acid bacteria, color, pH, texture,

antibacterial



RINGKASAN

Faradilla Yasmin Latifha. Pengaruh Lama Fermentasi Terhadap Sifat-Sifat Pikel
Mentimun (Cucumis sativus L.) (dibimbing oleh Agus Wijaya)

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama fermentasi
terhadap sifat mikrobiologi, fisik, dan kimia pikel mentimun. Penelitian
menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan satu faktor utama, yaitu
lama fermentasi (1-6 hari), dengan tiga ulangan pada setiap perlakuan. Parameter
yang diamati meliputi populasi Bakteri Asam Laktat (BAL), tekstur, warna (L*, a*,
b*), pH, serta daya hambat antibakteri terhadap Escherichia coli dan
Staphylococcus aureus. Data dianalisis menggunakan analisis sidik ragam
(ANOVA) dan uji lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ) taraf 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap semua parameter yang diuji. pH mengalami penurunan signifikan dari
5,34 pada hari pertama menjadi 3,86 pada hari keenam, sementara populasi BAL
meningkat dari 7,35 log CFU/g menjadi 7,59 log CFU/g. Tekstur pikel mengalami
penurunan kekerasan akibat degradasi pektin dan selulosa oleh aktivitas enzim yang
diproduksi BAL. Warna pikel mengalami perubahan selama proses fermentasi,
ditunjukkan oleh penurunan nilai L dari 63,59 menjadi 55,93, serta peningkatan
nilai a dari -5,98 menjadi -1,18 dan b* dari 44,54 menjadi 60,64. Daya hambat
antibakteri meningkat seiring bertambahnya hari fermentasi, dengan zona hambat
terhadap S. aureus sebesar 6,58 mm dan terhadap E. coli sebesar 6,42 mm.

Fermentasi selama 6 hari menghasilkan pickle dengan keseimbangan optimal
antara tekstur, pH, warna, pertumbuhan populasi BAL, dan aktivitas antibakteri.
Penelitian ini diharapkan menjadi referensi dalam pengembangan produk

fermentasi yang berkualitas dan bernilai fungsional tinggi.

Kata kunci: Fermentasi, pikel mentimun, bakteri asam laktat, warna, pH, tekstur,

antibakteri.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Fermentasi terjadi secara alami oleh bakteri asam laktat yang ada di dalam
makanan atau dapat juga dilakukan dengan menambahkan mikroba dari luar.
Fermentasi buah dan sayuran secara umum diketahui dapat meningkatkan nilai gizi
dan kualitas sensorik produk makanan (Daniela dan Sihombing, 2023). Selain itu,
keberadaan bakteri asam laktat juga membantu memperpanjang masa simpan
produk fermentasi, karena asam ini memiliki sifat antibakteri yang menghambat
atau membunuh bakteri yang tidak diinginkan sehingga produk tersebut memiliki
masa simpan yang lebih lama (Anggraeni et al., 2021). Makanan fermentasi
sayuran yang terkenal dikalangan masyarakat saat ini yaitu seperti kimchi (Korea),
Sauerkraut (Jerman), pikel, dan sayur asin (Hayati et al., 2017).

Banyak keuntungan yang diperoleh dari proses pengolahan makanan dengan
cara ini mendorong dan meningkatkan kesadaran masyarakat untuk mengkonsumsi
makanan sehat fungsional, yaitu makanan yang memiliki bahan aktif yang
menyehatkan (Sulastri et al., 2022). Makanan yang difermentasi baik untuk
kesehatan, seperti menurunkan kadar kolesterol darah, meningkatkan kekebalan,
dan melindungi dari patogen (Wardani ef al., 2021). Salah satu produk fermentasi
yang banyak di konsumsi secara langsung tanpa perlu diolah lebih lanjut adalah
pikel, yang hadir dalam berbagai jenis dan variasi. Pikel dapat dibuat dari berbagai
jenis sayuran seperti yang umumnya meliputi mentimun, cabai hijau, cabai merah,
wortel dan banyak lagi (Ng dan Karim, 2016).

Pikel dapat didefinisikan sebagai produk makanan yang telah diberi rempah-
rempah dan diawetkan dalam air asin. Dikenal dengan rasa asamnya, makanan ini
berfungsi sebagai pelengkap untuk meningkatkan selera dan nafsu makan
(Sitompul, 2019). Proses pembuatan pikel melalui fermentasi biasanya berlangsung
selama 2 hingga 3 minggu pada suhu 21°C hingga 24°C, seperti yang dijelaskan
oleh Mardhatillah ef al. (2021). Beberapa faktor yang mempengaruhi fermentasi
tersebut meliputi kondisi anaerobik, konsentrasi garam, suhu, serta keberadaan

bakteri asam laktat yang berperan penting dalam proses tersebut.
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Fermentasi tidak hanya mengawetkan makanan, tetapi juga memengaruhi
tekstur, warna, dan rasa akhir produk. Oleh karena itu, lama fermentasi menjadi
salah satu faktor kunci yang menentukan kualitas produk acar (Daniela dan
Sihombing, 2023). Sehingga penting untuk mengkaji pengaruh waktu fermentasi
terhadap kualitas pikel mentimun, terhadap populasi BAL dan sifat fisik maupun
kimianya. Fermentasi yang terlalu singkat dapat mengakibatkan rendahnya jumlah
BAL, pH yang tidak ideal, dan senyawa antibakteri yang minim, sehingga
mengurangi manfaat kesehatan. Namun, fermentasi singkat juga memiliki
keuntungan, seperti mempercepat proses pembuatan, menjaga rasa segar, dan
meningkatkan tekstur renyah, serta mengurangi risiko kontaminasi mikroba.

Menurut Setiawan ef al. (2013) konsentrasi garam 3% atau setara 7,5 g garam
dan lama fermentasi 12 hari menghasilkan karakteristik mikrobiologi dan kimia
pikel ubi jalar ungu terbaik dengan total BAL tertinggi yaitu 0,3 x 10* koloni/mL,
total asam 1,6% dan skor warna 4 (pink). Penelitian ini diharapkan dapat
memberikan wawasan mengenai hubungan antara lama fermentasi dan kualitas
pikel mentimun, serta kontribusinya terhadap pengembangan makanan fungsional

yang sehat dan bergizi tinggi.

1.2. Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu

fermentasi terhadap sifat mikrobiologi, fisik, dan kimia pikel mentimun.
1.3. Hipotesis

Diduga lama waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap sifat mikrobiologi,

fisik, dan kimia pikel mentimun.
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