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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



SKRIPSI

PERUBAHAN SIFAT MIKROBIOLOGI, FISIKA DAN KIMIA

CINCALOK UDANG REBON (Acetes erythraeus) SELAMA
PENGOLAHAN

Diajukan Sebagai Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
Pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

G
LMU AL a7 pEncABD A

Nur Bunga Fatimah
05031182126012

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



LEMBAR PENGESAHAN

PERUBAHAN SIFAT MIKROBIOLOGI, FISIKA DAN KIMIA
CINCALOK UDANG REBON (Acetes erythraeus) SELAMA
PENGOLAHAN

SKRIPSI

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian
pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

Oleh:

Nur Bunga Fatimah
05031182126012

Indralaya, Maret 2025
Pembimbing

NIP. 196808121993021006

Mengetahui,
n Fakultas Pertanian
piversitas Sriwijayg

Universitas Sriwijaya



Skripsi dengan judul “Perubahan Sifat Mikrobiologi, Fisika dan Kimia Cincalok
Udang Rebon (Acetes erythraeus) selama Pengolabhan” oleh Nur Bunga Fatimah
yang telah dipertahankan dihadapan Komisi Penguji Skripsi Fakultas Pertanian

Universitas Sriwijaya pada tanggal................ dan telah diperbaiki sesuai saran dan

masukan komisi penguji.

Komisi Penguji

1. Dr.rer.nat. Ir. Agus Wijaya, M. Si. Pembimbi
NIP. 196808121993021006

2. Dr. Ir. Parwiyanti, M.P.
NIP. 196007251986032001

Indralaya, Maret 2025

Mengetahui, Koordinator Program Studi

Teknologi Hasil Pertanian

Ketua_Jurusan

URYSAN
ogypert™

rol—Di= .. ML.Si. Prof. D. Budi Santoso, S.TP., M.Si.
NIP\397506102002121002 NIP. 1%¢506102002121002

Universitas Sriwijaya



PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama : Nur Bunga Fatimah

Nim : 05031182126012

Judul  : Perubahan Sifat Mikrobiologi, Fisika Dan Kimia Cincalok Udang

Rebon (Acetes erythracus) Selama Pengolahan

Menyatakan bahwa semua data dan informasi yang dimuat didalam skripsi ini
merupakan hasil penelitian saya sendiri dibawah supervise pembimbing kecuali
yang disebutkan dengan jelas sumbernya, dan bukan hasil penjiplakan/plagiat.
Apabila dikemudian hari ditemukan adanya unsur plagiat dalam skripsi ini, maka
saya bersedia menerima sanksi akademik berupa pencabutan gelar dari Universitas
Sriwijaya.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat

paksaan dari pihak manapun.

Universitas Sriwijaya



RIWAYAT HIDUP

Nur Bunga Fatimah lahir pada tanggal 11 Mei 2004 di Palembang. Anak
dari pasangan bapak Alpian dan Ibu Nora Yanti. Penulis merupakan anak pertama
dari lima bersaudara.

Riwayat pendidikan penulis yaitu di Sekolah Dasar Negeri 103 Palembang,
kemudian pada tahun 2015-2018 penulis melanjutkan ke Sekolah Menengah
Pertama di SMP Negeri 16 Palembang. Pada tahun 2018-2021 penulis melanjutkan
sekolahnya ke Sekolah Menegah Atas di MA Patra Mandiri Palembang. Pada tahun
2021 diterima sebagai mahasiswa Universitas Sriwijaya Fakultas Pertanian Jurusan
Teknologi Pertanian, Program Studi Teknologi Hasil Pertanian melalui jalur
Seleksi Nasional Masuk Perguruan Tinggi Negri (SNMPTN).

Selama menjadi mahasiswa, penulis aktif berorganisasi di Himpunan
Mahasiswa Teknologi Pertanian (HIMATETA) Universitas Sriwijaya. Penulis
telah mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) Tematik Universitas
Sriwijaya, angkatan ke-99 tahun 2023 yang dilaksanakan di Desa Mulia Sari,
Kecamatan Tanjung Lago, Banyuasin, Sumatera Selatan. Penulis melaksanakan
Magang di PT. Pupuk Sriwidjaja, Sumatera Selatan pada Mei sampai Juli 2024
dengan judul “Peninjauan Proses Pengolahan Limbah Cair Produksi Pupuk Pada

PT Pupuk Sriwidjaja”.



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis haturkan atas ke hadirat Allah SWT. karena atas

rahmat dan ridho-Nya penulis dapat menyelesaikan laporan skripsi dengan judul

“Perubahan Sifat Mikrobiologi, Fisika Dan Kimia Cincalok Udang Rebon (Acetes

erythraeus) Selama Pengolahan” shalawat serta salam penulis haturkan kepada Nabi

Muhammad Shallallahualaihi wa sallam beserta umat hingga akhir zaman. Selama

melaksanakan penelitihan sampai terselesainya skripsi ini, penulis mendapatkan

banyak bantuan, dukungan dan doa dari berbagai pihak. Sehingga pada kesempatan

ini, penulis sampaikan ucapan terima kasih kepada :

1.
2.

Dekan fakultas pertanian universitas sriwijaya.

Ketua dan Sekertaris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya.

Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Pada kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan terimakasih kepada Bapak
Dr. rer. nat. Ir. Agus Wijaya, M.Si, selaku dosen pembimbing, pembimbing
magang dan pembimbing skripsi yang telah banyak membimbing penulis,
meluangkan waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, motivasi, bantuan,
kepercayaan, semangat dan doa kepada penulis

Saya ucapkan terimakasih juga kepada Ibu Dr. ir. Parwiyanti, M.P. selaku
pembahas dan penguji skripsi yang telah meluangkan waktu serta memberi
arahan, nasihat, saran, solusi, motivasi, bimbingan, bantuan, serta doa kepada
penulis.

Staff Administrasi akademik Jurusan Teknologi Pertanian dan Staf
Laboratorium atas semua bantuan dan arahan kepada penulis.

Bapak dan Ibu Dosen Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya yang telah memberikan motivasi, mendidik serta
membagi ilmu kepada penulis.

Kepada orang tuaku, Ibunda tercinta Nora Yanti serta Ayahanda tersayang
Alpian dan juga Nenek saya tercinta Eliyati dan Kakek saya tersayang

Bambang, terimakasih atas semangat, dukungan, tempat berbagi cerita dan

iX Universitas Sriwijaya



penguat saat saya lemah, terimakasih banyak atas doa yang selalu menyertai
sampai hari ini.

9. Terimakasih kepada teman-teman karib saya, yang telah banyak membantu dan
menemani saya selama perkuliahan.

10. Keluarga THP 2021, terimakasih untuk seluruh pihak yang tidak dapat saya

tuliskan satu persatu atas semua bantuan dan masukkannya.

Indralaya, Januari 2025

Nur Bunga Fatimah

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman
KATA PENGANTAR ...ttt iX
DAFTAR ISL ..ot Xi
DAFTAR GAMBAR ...ttt Xiil
DAFTAR TABEL ...t Xiv
DAFTAR LAMPIRAN......ooitiiietst et XV
BAB 1. PENDAHULUAN ......cooiiiiiieee e 1
1.1. Latar BelaKang ..o 1
1.2, TUJUBIN ottt bbb 3
IR T o 10T ] (=1 LSOO USRS 3
BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 4
2.1, FOIMENTASI ....eivieiiiiieieee ettt sre e 4
2.1.1. Jenis-Jenis FEIrMENTASI........ceririeiieere et esie e 4
2.1.2. Faktor yang Mempengaruhi Fermentasi ...........ccccocceevvevveveiieinennns 5
2.1.3. Manfaat FErMENTaSi..........cucviirieieiene et 6
2.2.Udang REDON. ..o 7
2.3. CINCAIOK ... 8
2.4. Bakteri ASam LaKIal .........cccooverveieieeiisee e 9
2.4.1. Jenis Bakteri Asam Laktat ...........ccoocerereiininiiiieeeee e 10
2.4.2. Manfaat Bakteri Asam LaKtat..........ccccoveriiiniiniiniiienene e 10
2.4.3. Karakteristik Bakteri Asam Laktat...........cccccoeververeniniiienesieseeinns 10
2.4.4. Peran Bakteri Asam LaKtat ...........ccooviievieriiieiiese e 11
2.5. Bumbu yang Dipakai ..........cccceviiiiiiiiiiic e 11
2.5.1. Bawang Merah ...........cccvoiiiiiic et 11
2.5.2. BaWaNg PULIN ... 12
2.5.3. Cabal MEraN ..........cooveiiiie s 13
2.5.4. GAIAIM ...ttt bbb ne e 14
2.5.5, GUIA ..ottt 14
BAB 3. PELAKSANAAN PENEITIAN ..o 15

Xi Universitas Sriwijaya



3.1 Tempat dan WaKEu ..........cooiiiiiiiiiieicee e 15

3.2, Alat dan Bahan ..........cocveiiiiiieece s 15
3.3. Metode PENIITAN.......coeiiieiieieceeee e 15
3,31 ANALISA DALA.....veeiieiieie et 16
3.3.2. Analisa StatiStiK ........c.cocviiiiieiie 16
34, Cara KEIJA .. 18
3.5. Parameter Penelitinan...........ccocooviiniiiiii 18
3.5.1. Analisa Karakteristik Mikrobiologi ..........cccccevvevveviiiieiienece e 18
3.5.1.1. Populasi Bakteri Asam Laktat............cccocereriniininiiienenc e 18
2.5.2. Analisa Karakteristik Kimia........c.ccoooviveiieniiinnieie e sie s 19
3.5.2. 1. KAAAr Al ..ot e 19
3.5.2.2. NIlai PH..o i 20
3.5.3. Analisa Karakteristik FISIKa...........cccocvuieriierininiiere e 20
3.5.3 L UJEWAIMA .t 20
BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN........cccoiiiiiiieict s 21
4.1. Karakteristik MiKrobiologi...........cccovveiiiieiieiiciicseee e 21
4.1.1. Populasi Bakteri Asam LaKtat............c.coovrveieienenencie e, 21
4.2. Karakteristik KiMIa........ccoooveieiienieee e 24
O I S To - L | SRRSO 24
4.2.2. NI PH...oooiie e 26
4.3. KaraKteriStiK FISTK........ccoiiiiiiiisieieieese e 28
T R 1LV T o - U PR POURTPRTR 28
4.3.1.1. LIGNENESS (L) ..eeviteiieiieiiieieeiieee e 29
4.3.1.2. REANESS (B%)...cveiieiiiiieie ittt sttt 31
4.3.1.3. YEIIOWNESS (D%).....veieiiiiciiccc e 33
BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN. ...t 36
5.1, KESIMPUIAN. ...ttt 36
5.2, SAIAN.....ee et e e 36
DAFTAR PUSTAKA ..ottt 37
LAMPIRAN ..ottt e e e e e et e e e e srraeeeanes 45

Xii Universitas Sriwijaya



DAFTAR GAMBAR

Halaman
Gambar 2.1. Fermentasi Asam Laktat dan Fermentasi Alkohol................. 5
Gambar 2.2. Manfaat FErMEeNtasi..........cccoovreienininienieeeere s 7
Gambar 2.3. Udang ReDON.........cccviiiiii e 8
Gambar 2.4. CINCAIOK .......ccooueiieiieieeie et 9
Gambar 2.5. Bawang PULIN ... 13
Gambar 4.1. Populasi Bakteri Asam Laktat............c.ccccoveveiieiiveneiiieieenns 21
Gambar 4.2. Kadar Air CinCalok TUMIS .......ccoviveiiiieieeie e 24
Gambar 4.3. pH Cincalok TUMIS .......ccooiiiiiiiee 27
Gambar 4.4. Uji Warna Lightness (L™) .....cccovevveviiiieieciece e 29
Gambar 4.5. Uji Warna Redness (8%) .......cccvevvevveriiiieieeie e see e 32
Gambar 4.6. Uji Warna YEllowness (8%).......ccocervrereiinieeieiene e 33

Xiii Universitas Sriwijaya



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1. Kandungan Senyawa Kimia Aktif Bawang Merah.................... 12
Tabel 3.1. Daftar Analisa Keragaman Rancangan Acak Kelompok Non

FaKIOMTal .o 16

Tabel 4.1. Uji Lanjut BNJ 5% Jumlah Bakteri Asam Laktat Cincalok....... 22

Tabel 4.2. Uji Lanjut BNJ 5% Kadar Air CincaloK............cccccvevvivenennnnne. 25

Tabel 4.3. Uji Lanjut BNJ 5% pH CincaloK...........cccccoovviiiiiiiiiiiiiriinn 27

Tabel 4.4. Uji Lanjut BNJ 5% Uji Warna Lightness (L*).......c.ccccceevvevvnnen. 30

Tabel 4.5. Uji Lanjut BNJ 5% Uji Warna Redness (L*).........ccccevvevverinenen. 32

Tabel 4.6. Uji Lanjut BNJ 5% Uji Warna Yellowness (L*)....... cc.ccocvvenee. 34

Xiv Universitas Sriwijaya



Lampiran 1.

Lampiran 2.

Lampiran 3.
Lampiran 4.
Lampiran 5.
Lampiran 6.
Lampiran 7.

Lampiran 8.

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Diagram Alir Pembuatan Tumis Cincalok Udang Rebon ...... 46
Foto Sampel Cincalok Udang Rebon dengan Berbagai Lama
Waktu Pemasakan ..........cccoveiierenieiiee e 47
Data Perhitungan Populasi Bakteri Asam Laktat ................... 48
Data Perhitungan Kadar Air ........ccccccevveviiieiieie e 50
Data Perhitungan pH ..o 52
Data Perhitungan Lightness (L*) ......cccccoveimienenencneienceins 54
Data Perhitungan Redness (8*)........ccccvvvrveienenencnenencniens 56
Data Perhitungan yellowness (b*)............ccoooiiiiiiin. 58

XV Universitas Sriwijaya



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 Yyaitu 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).

1 Universitas Sriwijaya



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 Rodriguez 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 (subarti, 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 °C
( 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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