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SUMMARY

ALFIKA OKTA RIANDA. Changes In Microbiological, Chemical and Physical
Properties of Mandai Cempedak (Artocarpus integar) During Processing.
(Supervised by AGUS WIJAYA)

This study aimed to study changes in microbiological, chemical, and physical
properties of mandai cempedak (Artocarpus integar) during processing using stir-
frying method. The study used a non-factorial randomized group design (RAK).
One factor was investigated, namely duration of stir-frying (0, 2, 4, 6, and 8
minutes). All experiments were carried out in triplicates. The following parameters
were observed, including Lactic Acid Bacteria (LAB) population, colour
(Lightness, Redness, Yellowness), moisture content, and pH value. The results
showed that stir-frying time had significant effects on decrease in LAB population,
Lightness (L*), Yellowness (b*) and moisture content; on the other hand, Redness
(a*) and pH value increased significantly. Stir-frying for 8 minutes was considered
as the best treatment since LAB population remained 6.43 Log CFU/mL.

Keywords: Lactic Acid Bacteria, Stir-Frying Duration, Fermentation, Mandai
Cempedak.



RINGKASAN

ALFIKA OKTA RIANDA. Perubahan Sifat Mikrobiologi, Kimia, dan Fisik
Mandai Cempedak (Artocarpus integar) Selama Pengolahan. (Dibimbing oleh
AGUS WIJAYA).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari perubahan sifat mikrobiologi, kimia,
dan sifat fisik mandai cempedak (Artocarpus integar) selama proses pengolahan
dengan metode penumisan. Penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok
(RAK) non faktorial. Satu faktor yang diteliti, yaitu lama penumisan (0, 2, 4, 6,
dan 8 menit). Percobaan dilakukan dengan tiga kali pengulangan. Parameter yang
diamati meliputi Populasi Bakteri Asam Laktat (BAL), warna (Lightness, Redness,
Yellowness), kadar air, dan nilai pH. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu
penumisan berpengaruh signifikan terhadap penurunan populasi BAL, Lightness
(L*), Yellowness (b*) dan kadar air; di sisi lain Redness (a*) dan nilai pH meningkat
secara signifikan. Penumisan selama 8 menit dianggap sebagai perlakuan terbaik
karena populasi BAL tetap 6,43 Log CFU/mL.

Kata Kunci: Bakteri Asam Laktat, Durasi Penumisan, Fermentasi, Mandai
Cempedak.
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BAB I
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki beragam makanan
tradisional fermentasi dan menjadi bagian penting dari pola konsumsi harian
masyarakat. Makanan fermentasi ini tidak hanya dikenal karena cita rasanya yang
khas, tetapi juga karena kemampuannya dalam meningkatkan nilai gizi dan
memperpanjang masa simpan bahan pangan. Salah satu produk fermentasi lokal
yang terkenal adalah mandai dari Kalimantan. Mandai terbuat dari kulit bagian
dalam atau mesokarp buah cempedak (Artocarpus integar) yang sering dianggap
sebagai limbah, karena keberadaan kulit yang tidak dimanfaatkan adapun menurut
Ajibola ef al. (2023) kulit cempedak tinggi akan karbohidrat berkisar 20-30% dan
serat 30-40% yang membuatnya berpotensi menjadi makanan fermentasi. Menurut
Nuraida (2015) pembuatan mandai ditujukan untuk memperpanjang umur simpan,
pemanfaatan limbah, peningkatan nilai gizi dan diversifikasi pangan. Meskipun
data spesifik mengenai produksi cempedak di Sumatera Selatan tidak tersedia,
namun Badan Pusat Statistik mencatat bahwa tahun 2023, produksi gabungan
nangka/cempedak mencapai 13,789 ton, menunjukkan ketersediaan bahan baku
yang melimpah. Produk makanan fermentasi seperti mandai perlu disukai
konsumen untuk diterima di pasar, dan di saat yang sama harus mempertahankan
manfaat kesehatan, termasuk kandungan probiotik BAL (Rahmadi et al., 2017).

Bakteri Asam Laktat (BAL) memiliki peranan penting dalam fermentasi, tidak
hanya meningkatkan rasa dan tekstur, namun juga memberikan manfaat kesehatan
seperti mengatasi infeksi bakteri pada saluran pencernaan manusia. Menurut
Hartiningtyas et al. (2020) Fermentasi meningkatkan variasi makanan dengan
mengubah rasa, rasa, dan teksturnya serta meningkatkan nutrisinya dengan
menambah sejumlah protein, asam amino, dan vitamin. Selama proses fermentasi,
mandai mengalami perubahan sifat mikrobiologi, kimia dan fisik di mana populasi
BAL yang berkembang mempengaruhi rasa, tekstur lunak, dan warna kuning
kecokelatan. Sebagai sumber daya lokal yang potensial, mandai cempedak perlu

dikembangkan lebih lanjut untuk memastikan kualitas dan manfaat kesehatannya.
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Pengolahan minimal pada mandai bertujuan untuk mempertahankan populasi
Bakteri Asam Laktat (BAL) serta karakteristik sensorisnya, sehingga menghasilkan
produk fermentasi yang berkualitas. Tantangan utama dalam proses ini adalah
menjaga stabilitas populasi BAL selama pemanasan dengan durasi berbeda
(Chasanah et al., 2017). Proses fermentasi mandai terdiri dari tiga tahap utama:
persiapan bahan, penggaraman, dan perendaman selama 7 hari. Penambahan garam
berfungsi untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme patogen, memastikan
mandai aman dikonsumsi dan bebas dari kerusakan. Berdasarkan penelitian dari
Emmawati ef al. (2015), sebanyak 19 isolat BAL ditemukan pada mandai yang
difermentasi selama 4, 7, dan 12 hari, dengan penurunan jumlah BAL hidup kurang
dari 1 log CFU/mL pada pH yang relatif rendah (2,0). Populasi BAL cenderung
meningkat selama fermentasi hingga hari ke-14, dengan jumlah awal sekitar 5 log
CFU/mL dan mencapai 6 log CFU/mL pada hari ke-5 hingga ke-7 di suhu ruang
dengan demikian pertumbuhan ini menunjukkan peran penting BAL dalam proses
fermentasi yang menciptakan rasa, tekstur, dan aroma khas mandai (Nur, 2009).

Berdasarkan Minj et al. (2020), BAL sebagai probiotik berperan dalam
meningkatkan daya tahan tubuh, mendukung kesehatan saluran cerna, serta
menghambat pertumbuhan patogen berbahaya. Keberadaan BAL dalam makanan
fermentasi menjadikannya komponen penting dalam makanan fungsional yang
bermanfaat bagi kesehatan. Pemanasan selama penumisan berpotensi menyebabkan
penurunan populasi BAL akibat paparan suhu tinggi, yang pada akhirnya dapat
memengaruhi sifat mikrobiologi, kimia, dan fisik mandai. Penelitian mengenai
variasi waktu penumisan menjadi penting untuk memahami perubahan yang terjadi
selama pengolahan. Upaya ini bertujuan untuk memastikan viabilitas BAL tetap

terjaga, sehingga kualitas sensoris mandai serta manfaat probiotiknya tetap optimal.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh waktu penumisan

terhadap perubahan sifat mikrobiologi, kimia, dan fisik mandai cempedak.

1.3. Hipotesis
Diduga waktu pengolahan minimal pangan fermentasi mandai berpengaruh

nyata terhadap sifat mikrobiologi, kimia, dan fisik mandai.
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