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SUMMARY

SUWITA INDR1 ASARI. The use of lactic acid bacteria from tempoyak for ihe 

pineapple juice (Ananas comosus (L) Merr) fermenlation (supervised by TRI 

WARDANI WIDOWATI and PARWIYANTI).

The objective of the research was lo determine Ihe effect of percentage of sugar 

and fermenlation time on fermented orange juice by using lactic acid bacteria from 

tempoyak. The research was arranged in a factorial randomized block design which 

consisted of two treatments and three replications for each treatment. The first 

trealment was the percentages of sugar (5 %, 10 % and 15 %) and the second treatment 

was fermentation times (1 day, 3 days and 5 days). Parameters observed were total 

microbia, pH, total acid content, total sugar content and organoleptic test by using 

hedonic test. The identification result showed that macroscopically the bacteria surface

colonies on agar media are white opaque, circular, small, and flaL This bacteria also

produces acid, Gram positive and catalase negative, microscopically the cells are rods

and non motil. Those characteristics conclude, the isolated bacteria are lactic acid

bacteria which include the faction of Lactobacillus genus. Percentage of sugar and 

fermentation time had significant effect on total acid content and total sugar content, 

but both treatments had no significant effect on pH. Fermentation time 5 days and 5 % 

of sugar was found to be the best treatment that had the highest total microbia of 5.60

log cfu/mL. It also had 3.57 of pH, 1.575 % of total acid content and 12.47 % of total

sugar content, but fermentation time 1 day and 10 % of sugar was more preferrcd by 

panelists than the others.

Key words : Tempoyak, lactic acid bacteria, pineapple juice



RINGKASAN

SUWITA INDRI ASARI. Penggunaan Bakteri Asam Laktat Tempoyak pada 

Fermentasi Sari Buah Nanas (Ananas comosus (L) Merr) (dibimbing oleh TRI 

WARDANI WIDOWATI dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh konsentrasi gula sari buah nanas 

dan lama fermentasi pada pembuatan san buah nanas fermentasi menggunakan bakteri 

laktat dari tempoyak. Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

kelompok faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan. Faktor perlakuan 

pertama adalah konsentrasi gula (5%, 10% dan 15%) dan faktor perlakuan kedua 

adalah lama fermentasi (1 hari, 3 hari dan 5 hari) Parameter yang diamati meliputi total 

mikrobia, pH, kadar asam total, kadar gula total dan uji organoleptik kesukaan. Hasil 

identifikasi menunjukkan bahwa secara makroskopik bentuk koloni bakteri dilihat dari 

atas adalah berwarna putih copaque’, bulat, kecil, rata dengan medium dan tidak 

mengkilat. Bakteri ini juga menghasilkan asam, Gram positif dan katalase negatif, 

secara mikroskopik sel berbentuk batang dan tidak motil. Perlakuan konsentrasi gula 

dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap kadar asam total dan kadar gula total,

Konsentrasi gula 5 % dan lama 

fermentasi 5 hari adalah perlakuan yang terbaik, perlakuan ini memiliki total mikrobia 

tertinggi yaitu 5,60 log cfu/mL. Sari buah jeruk nanas fermentasi ini memiliki pH 3.57, 

kadar asam total 1,575 % dan kadar gula total 12,47 % Brix, tetapi konsentrasi gula 10 

% dan lama fermentasi 1 han lebih disukai oleh panelis dibanding yang lainnya.

Kata kunci: Tempoyak. bakteri asam laktat, sari buah nanas

asam

namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nanas adalah salah satu produk buah penting di daerah Sumatera Selatan. 

Varietas yang umum dibudidayakan di daerah Sumatera Selatan adalah varietas 

Queen. Karena kondisi geografis dan tanah menyebabkan buah nanas yang 

dihasilkan dari daerah ini mempunyai rasa manis sehingga umumnya dikonsumsi 

sebagai buah meja. Nanas Queen memiliki aroma dan rasa yang menyenangkan serta 

daging buah yang lunak. Daging buah berwarna kuning, tidak berserat dan cukup 

beraroma. Buah nanas tidak hanya dikonsumsi sebagai buah segar saja, tetapi dapat 

juga diolah menjadi bahan makanan olahan seperti sari buah, sirup, saos, selai, jelly, 

manisan, buah dalam kaleng dan buah kering.

Buah nanas mudah mengalami kerusakan sehingga membatasi 

pendayagunaannya, karena itu perlu dilakukan pengolahan dan pengawetan. Salah 

satunya adalah pengolahan buah nanas menjadi sari buah. Keunggulan dari sari buah 

ini adalah sari buah mempunyai cita rasa yang sama dengan aslinya dan sari buah 

sangat cocok untuk minuman di daerah yang beriklim tropis karena rasanya segar 

dan aromanya yang khas. Adapun kelemahannya adalah sari buah tidak tahan lama 

atau mudah rusak jika disimpan, karena itu perlu dilakukan pengawetan.

Pengawetan sari buah dapat dilakukan dengan cara fermentasi menggunakan 

Bakteri Asam Laktat (BAL). Bakteri asam laktat merupakan mikrobia yang 

dikategorikan sebagai mikrobia probiotik dan sudah sejak dahulu digunakan dalam 

pengawetan dan industri pangan serta sangat menguntungkan bagi kesehatan karena

1
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bakteri asam laktat memiliki kemampuan untuk hidup di jalur pencernaan 

(Purwandhani et ai. 2000). Salah satu contohnya adalah jus wortel fermentasi 

sebagai minuman sehat. Sari wortel ini difermentasi menggunakan kultur BAL 

LactobaciUus bulgaricrs. Streptococcus thermophylus. dan Lactobacillus 

subsp. rhamnosus. Produk fermentasi juicc wortel ini dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen, yaitu Eschericia coli. Staphylococcus aureus. 

Salmonella. Sbigella, Vibrio cholerae dan V. parahaemolyticus (Fardiaz et al1996 

dalam Djaafar. 1997). Selain itu di negara Meksiko sari buah jambu biji juga 

Produknya dinamakan ‘Pulque\ 

fermentasi produk ini adalah Izictohacillus brevis (Tcixcira. 1999 dalam Robinson et

casei

BAL yang berperan dalamdifermentasi.

r;/.. 2000).

Tcmpoyak merupakan produk fermentasi di Sumatcra Selatan yang sangat

berpotensi sebagai sumber bakteri asam laktat. Tempoyak merupakan hasil olahan

daging buah durian yang diperoleh dengan cara fermentasi sederhana. Tempoyak 

dibuat hanya dengan penambahan garam ke dalam daging buah yang 

difermentasikan selama 3 sampai 4 hari. Penambahan garam dapur pada daging buah 

durian akan menyebabkan bakteri asam laktat tumbuh dengan baik, sehingga akan 

terbentuk asam dari gula yang berasal dari daging buah durian (Astawan dan 

Astawan, 1991).

Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dikaji bagaimana potensi tempoyak 

sebagai sumber bakteri asam laktat pada pembuatan sari buah nanas fermentasi. 

Penelitian ini menggunakan perlakuan penambahan gula 5 %, 10 % dan 15 %, dan 

perlakuan lama fermentasi I hari, 3 hari dan 5 hari. Perlakuan penambahan gula ini
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bertujuan untuk memberikan nutrien bagi bakteri asam laktat karena gula yang 

terdapat dalam sari buah belum mencukupi untuk pertumbuhan BAL sedangkan lama 

fermentasi bertujuan untuk mengetahui waktu yang digunakan untuk fermentasi.

B. Tujuan

Untuk mengidentifiKasi karakteristik kimia, mikrobiologis dan organoleptik

sari buah nanas fermentasi yang memanfaatkan bakteri asam laktat dari tempoyak

dengan perlakuan konsentrasi gula dan lama fermentasi.

C. Hipotesis

Diduga konsentrasi gula dan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kimia, mikrobiologis dan organoleptik sari buah nanas fermentasi.
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