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SUMMARY 

Nur Bunga Fatimah, Changes in Microbiological, Physical, Chemical 

Properties of cincalok Rebon Shrimp (Acetes erythraeus) during Processing 

(Supervised by Agus Wijaya). 

This research aims to determine the effect of cooking time on 

microbiological, physical, chemical properties of cincalok. This research used a 

Non Factorial Randomized Group Design (RAK) with one treatment (stir-frying 

time) with 6 treatment levels (control, 0, 2, 4, 6, and 8 minutes) and each treatment 

was repeated three times. The parameters observed included microbiological 

properties (lactic acid bacteria population), chemical properties (moisture content 

and pH), and physical properties (color). The results showed that the length of 

cooking had a significant effect on the population of lactic acid bacteria, moisture 

content, pH and color. Cincalok with 2 minutes cooking became the sample with 

the highest LAB population of 6, 50 Log CFU/mL, 60.53% for the highest water 

content at 2 minutes cooking and for the pH of cincalok which has the highest 

acidity value of 8 minutes cooking at 5.06. While in color, 2 minutes cooking has 

the highest lightness (L*) value of 51.82, while the highest redness (a*) and 

yellowness (b*) values are at 8 minutes cooking of 7.02 (a*) and 31.98 (b*). Based 

on the results of the study, the optimal length of time to produce stir-fried cincalok 

with a LAB population that is still suitable for consumption, sufficient water 

content, and a safe pH value is 4 minutes, cooking time that exceeds 4 minutes 

causes a decrease in probiotic benefits, water content and the level of crispness of 

stir-fried cincalok. 

 

Keywords: cooking temperature, fermentation, lactic acid bacteria, rebon shrimp 

cincalok. 

 

 

 



                                        

 

RINGKASAN 

Nur Bunga Fatimah, Perubahan Sifat Mikrobiologi, Fisika, Kimia 

Cincalok Udang Rebon (Acetes erythraeus) selama Pengolahan (Dibimbing oleh 

Agus Wijaya). 

Penelitihan ini bertujuan mengetahui pengaruh lama pemasakan terhadap 

sifat mikrobiologi, fisika, kimia cincalok. Penelitihan ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) Non Faktorial dengan satu perlakuan (penumisan) dengan 

6 taraf perlakuan (kontrol,0,2,4,6, dan 8 menit) dan masing-masing perlakuan 

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi sifat 

mikrobiologi (populasi bakteri asam laktat), sifat kimia (kadar air dan pH), dan sifat 

fisika (warna). Hasil penelitian menunjukan bahwa lama pemasakan berpengaruh 

nyata terhadap populasi bakteri asam laktat, kadar air, pH dan warna. Cincalok 

dengan pemasakan 2 menit menjadi sampel dengan jumlah populasi BAL terbanyak 

yaitu 6, 50 Log CFU/mL, 60,53 % untuk kadar air tertinggi pada pemasakan 2 menit 

dan untuk pH cincalok yang memiliki nilai keasaman tertinggi yaitu pemasakan 8 

menit sebesar 5,06. Sementara pada warna, pemasakan 2 menit memiliki nilai 

lightness (L*) tertinggi yaitu 51,82, sedangkan nilai redness (a*) dan yellowness 

(b*) tertinggi yaitu pada pemasakan 8 menit sebesar 7,02 (a*) dan 31,98 (b*). 

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan lama optimal untuk menghasilkan 

cincalok tumis dengan populasi BAL yang masi layak konsumsi, kadar air yang 

cukup, serta nilai pH yang aman adalah 4 menit, lama pemasakan yang melebihi 4 

menit menyebabkan penurunan manfaat probiotik, kadar air dan tingkat kecrahan 

cincalok tumis. 

 

Kata kunci : bakteri asam laktat, cincalok udang rebon, fermentasi, suhu pemasakan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Bahan Pangan dapat mengalami kerusakan yang beragam, seperti kerusakan 

mekanis, fisiologis, mikrobiologis, fisik, kimia, dan biologi (Arini., 2017). 

Pengolahan tradisional (pengeringan, penjemuran, pengasapan, fermentasi, dan 

pemasakan) dan modern (pendinginan dan pembekuan) diperlukan untuk menjaga 

kualitas bahan pangan. Namun, metode pengawetan lebih umum digunakan untuk 

menjaga kesegaran dan kualitas bahan pangan dengan tujuan mencegah 

pertumbuhan mikroba yang dapat menyebabkan pembusukan. Salah satu metode 

pengawetan yang digunakan untuk mencegah pertumbuhan mikroba dan dapat 

memperpanjang umur simpan yaitu dengan fermentasi (Audina et al.,2020). 

Pengawetan makanan melalui fermentasi termasuk teknologi lama yang sudah 

banyak digunakan. Fermentasi dapat meningkatkan umur simpan dan keamanan 

mikrobiologis makanan, dan membuatnya lebih mudah dicerna (Caplice dan 

Fitzgerald, 1999).  

Cincalok merupakan salah satu produk khas Kalimantan yang diproses 

melalui fermentasi. Bahan bakunya menggunakan udang kecil  (Acetes erythraeus) 

yang di fermentasi dengan bantuan mikroba (Novelia et al., 2020). Cincalok akan 

di fermentasi selama 7-14 hari di dalam wadah atau toples yang tertutup rapat. 

(Irianto, 2013). Jumlah koloni bakteri yang ada pada produk fermentasi dapat 

dipengaruhi oleh lama waktu fermentasi ini (Mardalena,  2016). Produk fermentasi 

tradisional udang cincalok dibuat dengan mencampurkan udang kecil atau ikan 

segar, garam, dan gula (Nofiani, 2018). Menurut Dyastuti (2013), garam yang 

ditambahkan pada makanan fermentasi dimaksudkan untuk menghambat aktivitas 

enzim proteolitik dan menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk sedangkan gula, 

sebaliknya, merupakan sumber karbon yang sangat baik yang merangsang 

pertumbuhan bakteri asam laktat dan menambah rasa manis pada produk fermentasi 

(Astawan, 2004).  
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Bakteri asam laktat (BAL) adalah mikroba penting pada fermentasi 

cincalok. Lactobacillus sp. dan Streptococcus sp. adalah bakteri penghasil asam 

laktat yang paling umum pada cincalok  (Achmad et   al.,  2013). Mikroorganisme 

ini mensintesis berbagai metabolit bermanfaat dan menghasilkan asam laktat 

sebagai produk akhir utama metabolisme anaerobik; kedua hal ini berdampak pada 

sifat nutrisi, sensorik, dan teknologi produk makanan fermentasi. Oleh karena itu, 

BAL telah digunakan sebagai starter kultur dan probiotik. Semua ini disebabkan 

oleh metabolisme multifungsi BAL (Ruiz Rodríguez et al., 2019). Masyarakat 

kalimantan mengonsumsi cincalok udang rebon dengan melakukan pengolahan 

bahan berupa penumisan bersama bumbu-bumbu tradisional, pengolahan cincalok 

yang melibatkan penambahan bahan lain, seperti bawang merah, bawang putih, 

gula, dan garam akan berdampak pada populasi bakteri asam laktat (BAL) yang 

akan menurun. Dengan demikian, penurunan populasi BAL tidak akan memberikan 

manfaat probiotik (suharti, 2021). Selama pengolahan cincalok, proses 

metabolisme BAL akan terhenti, bahkan dapat membuat BAL mengalami kematian 

jika terpapar suhu di luar suhu optimum pertumbuhan dalam waktu lama. 

Sedangkan suhu optimum untuk pertumbuhan BAL yakni pada suhu 30-37 ºC  

( Fu’adah, 2019).  

BAL dapat membantu dalam fermentasi cincalok tetapi, BAL merupakan 

kelompok bakteri yang rentan terhadap suhu panas, asam (pH rendah), senyawa 

antimikroba alami dan bakteriosin (Carl et al., 2014). Sejauh ini belum pernah 

dilakukan penelitihan seberapa besar pengaruh pengolahan panas cincalok terhadap 

populasi BAL, dan sifat fisik maupun kimianya. Berdasarkan pertimbangan di atas 

maka perlu di lakukan penelitian pengaruh penambahan bumbu dan waktu 

pemasakan pada suhu tinggi terhadap sifat mikrobiologi cincalok, untuk 

meminimalisirkan penurunan populasi bakteri asam laktat (BAL) dan juga untuk 

mengetahui sifat fisika berupa perubahan warna serta sifat kimia berupa kadar air, 

dan juga pH selama pengolahannya. Hal ini dapat menjadi penunjang bagi 

masyarakat dalam mengelolah cincalok, di mana bukan hanya menghasilkan 

produk cincalok yang menarik dan lezat untuk dikonsumsi tetapi dapat juga 

berpotensi sebagai probiotik, dan diharapkan juga penelitian ini dapat memberikan 

kontribusi dalam pengembangan pengolahan makanan fermentasi. 
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1.2. Tujuan 

Mengetahui bagaimana lama waktu pemasakan dapat mempengaruhi 

karakteristik sifat mikrobiologi, fisika dan kimia cincalok. 

 

1.3. Hipotesis   

Diduga lamanya waktu pemasakan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik sifat mikrobiologi, fisika dan kimia cincalok. 
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