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SUMMARY

CAHYA JINGGA. The use of lactic acid bacteria from tempoyak for the 

orange juice (Citrus microcarpa Bunge) fermentation (supervised by TRI 

WARDANI WIDOWATI and PARWIYANTI).

The objective of the research was 

and percentage of sugar 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 

treatment was the orange juice : water ratios level (1:0, 1:0.5 , and 1:1) and the 

second treatment was the percentage of sugar (5%, 10% and 15%). Parameters 

observed were total microbia, pH, total acid content, total sugar content and

to determine the effect of water addition

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 flat. 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 or Carnobacterium genus. The fermented orange juice had an ability 

as a lactic acid bacteria carrier but it was not an appropriate medium for its growth. 

The water additions and percentage of sugar had significant effect on total acid 

content and total sugar content, but both treatment had no significant effect on pH. 

The orange juice : water ratio level 1:0.5 and 10% of sugar in the second day of 

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



5.7 log cfu/mL. It also had 2.71 of pH, 1.48 % of total acid content and 12.73 % of 

total sugar content. Most panelists more prefer the colours and aroma than the taste

of fermented orange juice.

Key words : Tempoyak, lactic acid bacteria, orange juice



RINGKASAN

CAHYA JINGGA. Penggunaan Bakteri Asam Laktat Tempoyak pada 

Fermentasi Sari Buah Jeruk Kunci (Citrus microcarpa Bunge) (dibimbing oleh TRI

WARDANI WIDOWATI dan PARWIYANTI).

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh tingkat pengenceran sari buah 

jeruk dan konsentrasi gula pada pembuatan sari buah jeruk kunci fermentasi 

menggunakan bakteri asam laktat dari tempoyak. Metode penelitian yang digunakan 

adalah rancangan acak kelompok faktorial dengan dua faktor perlakuan dan tiga 

ulangan. Faktor perlakuan pertama adalah tingkat pengenceran berupa perbandingan 

sari buah dengan air (1:0, 1:0,5 dan 1:1) dan faktor perlakuan kedua adalah 

konsentrasi gula (5%, 10% dan 15%). 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 ‘opaque’, 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. Sari buah jeruk kunci ini 

dapat dijadikan sebagai pembawa bakteri asam laktat, namun tidak sebagai medium 

yang baik untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. Perlakuan tingkat pengenceran 

dan konsentrasi gula berpengaruh nyata terhadap kadar asam total dan kadar gula 

total, namun tidak berpengaruh nyata terhadap pH. Tingkat pengenceran 1:0,5 dan 

konsentrasi gula 10% di hari ke dua fermentasi adalah perlakuan yang terbaik, 

perlakuan ini memiliki total mikrobia tertinggi yaitu 5,7 log cfu/mL. Sari buah jeruk



kunci fermentasi ini memiliki pH 2,71, kadar asam total 1,48% dan kadar gula total 

Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa rata - rata panelis 

menyukai warna dan aroma, namun tidak menyukai rasa sari buah jeruk kunci 

fermentasi.

12,73 % Brix.

Kata kunci: Tempoyak, bakteri asam laktat, sari buah jeruk kunci
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Jeruk kasturi (Cilrus microcarpa Bunge) atau di Sumatra Selatan dikenal 

sebagai jeruk kunci, pada umumnya selain digunakan untuk membuat dan 

mengharumkan sambal atau sebagai penyegar makanan seperti sate, ayam panggang 

dan lain-lain, sari buahnya juga sering digunakan untuk minuman es jeruk. Jeruk 

kunci tidak dikonsumsi langsung dalam bentuk segar karena sangat asam dan ukuran

buah yang kecil (Daryanto, 1984).

Buah jeruk kunci ini mudah didapat karena selalu tersedia sepanjang tahun 

sehingga harganya murah. Penggunaan jeruk kunci yang belum optimal memerlukan

cara baru untuk lebih memanfaatkan buah jeruk ini. Cara yang dapat dilakukan

adalah mengolah jeruk kunci menjadi produk-produk pangan yang bernilai tinggi.

Salah satunya yaitu pemanfaatan sari buah untuk difermentasi (Hartati et al., 2003).

Sari buah dapat difermentasi menjadi beberapa minuman seperti anggur.

cider dan lain-lain, yang merupakan produk fermentasi oleh mikroorganisme. 

Mikroorganisme yang berperan terhadap fermentasi bahan pangan adalah sangat 

beragam, antara lain meliputi khamir, kapang, bakteri asam propionat, bakteri asam

Hasil metabolisme dari mikrobia tersebut dapat 

berupa asam-asam organik, ester, keton atau alkohol tergantung pada jenis mikrobia 

dan kondisi fermentasinya (Buckle et al., 1987).

asetat dan bakteri asam laktat.

1
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laktat (BAL) telah digunakan selama berabad-abad untukBakteri asam

fermentasi dan pengawetan makanan karena pada umumnya bakteri ini tergolong 

Penggunaan BAL untuk fermentasi minuman sebelumnya adalah untuk 

pembuatan susu asam atau pada produk lain yaitu pikel dan sauerkraut dengan bahan 

dasar sayuran serta beberapa produk lain dengan berbahan dasar buah (Desrosier,

aman.

1988).

BAL menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari proses 

metabolismenya. Asam laktat tersebut mampu menghambat pertumbuhan bakteri 

lain yang tidak dikehendaki sehingga produk pangan tersebut mempunyai 

simpan lebih lama. Keuntungan utama menggunakan BAL adalah mampu tumbuh di 

dalam saluran pencernaan yang dapat menekan pertumbuhan bakteri patogen 

sehingga dimanfaatkan untuk mempertahankan kesehatan tubuh. Potensi tersebut 

menyebabkan BAL digunakan sebagai probiotik (Purwandhani et al., 2000).

BAL sebelumnya telah diisolasi dari beberapa bahan pangan baik yang 

ditemukan secara alamiah dalam susu, daging segar atau sayuran dalam jumlah kecil

umur

atau bahan pangan yang difermentasi seperti tempoyak (Djaafar, 1997). Tempoyak

adalah salah satu makanan tradisional daerah Sumatera Selatan, yang biasa

dikonsumsi sebagai bumbu untuk pembuatan pepes ikan atau sambal (Untung, 1995). 

Tempoyak dibuat dari daging buah durian yang ditambah garam lalu difermentasi 

secara anaerob selama 3 sampai 7 hari. Pada proses fermentasi tempoyak, BAL akan 

tumbuh secara spontan karena terseleksi dari bahan dasar berupa durian, kondisi 

fermentasi dan penggaraman yang dilakukan. Biasanya BAL toleran terhadap bahan 

berkadar garam tinggi sehingga mikrobia yang tidak tahan garam tinggi tidak dapat 

tumbuh. Hal ini menyebabkan di dalam tempoyak terdapat sejumlah populasi BAL
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Populasi BAL dalam tempoyak dari prosesyang menghasilkan asam laktat, 

fermentasi dapat diisolasi, sehingga tempoyak berpotensi untuk dijadikan sumber

isolat BAL lokal Indonesia, khususnya di Sumatera Selatan. Pemanfaatan tempoyak 

sebagai sumber isolat BAL belum banyak dikembangkan. Diharapkan dengan 

menggunakan makanan tradisional lokal ini isolat BAL lebih mudah diperoleh 

dengan harga lebih murah.

Pemanfaatan tempoyak sebagai sumber isolat BAL yang diaplikasikan dalam 

fermentasi produk pangan khususnya sari buah jeruk kunci ini merupakan hal baru 

yang dapat dicoba sebagai salah satu usaha diversifikasi pangan yang bermanfaat

Pada pembuatan minuman sari buah dapat 

ditambahkan sejumlah air dan gula untuk mendapatkan rasa yang lebih disukai, 

namun dalam hal ini penambahan air dan gula dikhususkan bagi kondisi optimum 

pertumbuhan BAL. Oleh sebab itu perlu diketahui konsentrasi sari buah dan gula 

yang tepat agar sari buah jeruk menjadi media yang sesuai bagi pertumbuhan BAL.

bagi kesehatan tubuh manusia.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh faktor pengenceran sari 

buah dan penambahan gula terhadap karakteristik sari buah jeruk kunci yang 

difermentasi menggunakan bakteri asam laktat dari tempoyak.

C. Hipotesa

Diduga perbedaan konsentrasi san buah dan gula berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik minuman sari buah jeruk kunci fermentasi.
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