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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang 

Indonesia ialah negara yang beriklim tropis, sehingga memiliki beragam 

jenis buah dan sayuran yang dapat tumbuh subur dilahannya. Durian merupakan 

salah satu buah yang hidup dan tumbuh di Indonesia. Buah ini memiliki rasa dan 

aroma yang khas dan mudah dikenali (Rusmiati et al., 2013). Buah durian 

termasuk dalam buah klimakterik yang dicirikan dengan menghasilkan CO2 dan 

etilen yang cepat saat pematangan, sehingga mudah rusak oleh aktivitas mikroba 

dan enzim terutama pasca pemanenan, dan perlu dilakukan pengolahan lebih 

lanjut untuk memperpanjang umur simpan buah durian tersebut (Reli et al., 2017). 

Hal ini diakibatkan oleh pasca pemanenan, buah atu sayuran akan mengalami 

perubahan-perubahan akibat proses fisiologis, kimia, mekanis, ataupun 

mikrobiologis. Akibatnya, laju respirasi buah atau sayuran akan meningkat dan 

menurunkan kualitas buah atau sayur (Nurdiansyah et al., 2018). 

Proses fermentasi akan membuat durian menjadi tempoyak. Tempoyak 

merupakan produk pangan hasil fermentasi durian yang ditambahkan dengan 

garam sebanyak 1-1,5% yang didiamkan dalam kondisi anaerob selama 3-4 hari. 

Selama proses fermentasi, bahan akan menjadi media bagi bakteri asam laktat 

untuk tumbuh dan melakukan aktivitas. Bakteri asam laktat berperan penting 

dalam proses fermentasi pangan, karena mampu memperbaiki cita rasa, tekstur, 

dan aroma pada produk tersebut. Bakteri asam laktat yang tumbuh pada 

fermentasi tempoyak ialah Lactobacillus casei (Anggraini dan Lina, 2015). 

Tempoyak juga bisa diolah menjadi berbagai macam olahan, salah satunya ialah 

sambal tempoyak. Sambal tempoyak biasa dilakukan dengan cara penggunaan 

bawang putih dan cabai merah serta dilakukan penumisan (Anggraini dan Lina, 

2015). Bawang putih mengandung antibakteri allicin yang dapat mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri (Prihandani et al., 2015). 

Bakteri asam laktat termasuk dalam bakteri yang tidak tahan terhadap suhu 

tinggi. Pertumbuhan L. casei optimum pada suhu 30-37°C. Metabolisme bakteri 

asam laktat dapat dipengaruhi oleh suhu yang naik atau turun. Saat suhu sudah 
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dibawah atau diatas suhu optimum, maka metabolisme bakteri asam laktat akan 

berhenti dan bakteri asam laktat dapat mati (Asaminew dan Eyassu, 2011). Sifat 

bakteri asam laktat yang tidak tahan panas, serta adanya antibakteri pada bawang 

ini menyebabkan penelitian dilakukan dengan pengolahan sambal tempoyak tanpa 

dilakukannya pemanasan agar diperolehnya tujuan dari penelitian ini. Penelitian 

ini akan menganalisa seberapa besar pengaruh penambahan bawang dan pengaruh 

pengolahan sambal tempoyak tanpa dilakukan pemanasan.  

 

1.2.Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

bawang pada sambal tempoyak mentah, serta pengaruh pengolahan sambal 

tempoyak tanpa pemanasan terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan 

organoleptik sambal tempoyak mentah. 

 

1.3.Hipotesis 

 Penambahan bawang merah dan bawang putih, serta pengolahan sambal 

tempoyak tanpa dilakukan pemanasan diduga mempengaruhi sifat fisik, kimia, 

mikrobiologi dan organoleptik sambal tempoyak mentah. 
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