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SUMMARY

TRI SETIYANINGSIH. Pineapple Juice Fermentation Using “Tempoyak” Lactic 

Acid Bacteria and Sprout Extract Based on Types and Age of Sprout (Guided by

TRI WARDANI WIDOWATI and P AR WIY ANTI).

The objective of this research was to study the potential of mungbean and 

soybean sprout extract with the various of age level to the chemistry, microbiology, 

and organoleptic characteristic of pineapple juice that was fermented with lactic acid 

bacteria (LAB). This research was done on December 2005. The research methode

used Factorial Randomized Complete Design that consists of two factor that were 

sprout types and sprout ages, and each treatment with three replication.

The mungbean and soybean sprout extract with various of age level (24 

hours, 36 hours, 48 hours, and 60 hours) were used as nitrogen sources to the 

pineapple juice that inoculated with ‘"tempoyak” lactic acid bacteria (LAB). The LAB 

in the fermented pineapple juice was assumed as Pediococcus. The population of 

LAB on fifth days fermentation were 6.46 log cfii/m1 to 6.58 log cfu/ml, for the total 

sugar content was 8.13 %Brix to 9.00 %Brix, while for the pH was 2.81 to 2.91. The 

best treatment was fermented pineapple juice that added soybean sprout extract at the 

age 48 hours, that had the highest population of LAB, the lowest total sugar content 

and pH, the color was most prefered, while the odor and the taste were enough 

prefered by the panelists.



RINGKASAN

TRI SETIYANINGSIH. Penggunaan Bakteri Asam Laktat Tempoyak pada 

Fermentasi Sari Buah Nanas dengan Penambahan Ekstrak Kecambah Berdasarkan 

Jenis dan Umur Kecambah (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan

PARWIYANTI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji potensi ekstrak kecambah 

kacang hijau dan kacang kedelai dengan berbagai tingkat umur terhadap karakteristik 

kimia, mikrobiologi, dan organoleptik sari buah nanas yang di fermentasi dengan 

bakteri asam laktat (BAL). Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2005. 

Metode penelitian yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF), terdiri dari faktor A berupa jenis kecambah dan faktor B berupa umur

kecambah dan masing-masing perlakuan dengan 3 ulangan.

Ekstrak kecambah kacang hijau dan kedelai dengan berbagai tingkat umur

(24 jam, 36 jam, 48 jam, dan 60 jam) digunakan sebagai sumber nitrogen pada sari

buah nanas yang diinokulasi dengan bakteri asam laktat (BAL) dari tempoyak. BAL 

yang tumbuh pada sari buah nanas fermentasi diduga termasuk genus Pediococcus.

Total BAL pada hari ke 5 fermentasi yaitu 6,46 log cfu/ml sampai 6,58 log cfu/ml,

untuk kadar gula total yaitu 8,13 % Brix sampai 9,00 % Brix , sedangkan untuk pH 

yaitu 2,81 sampai 2,91. Hasil terbaik didapat pada sari buah nanas dengan 

penambahan ekstrak kecambah kedelai pada umur 48 jam, yaitu memiliki total BAL 

tertinggi, kadar gula total dan pH terendah, warnanya paling disukai panelis, 

sedangkan rasa dan aromanya cukup disukai oleh para panelis.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

(Ananas comosus) di Sumatera Selatan khususnya 

Prabumulih cukup berlimpah dan terkadang hanya membusuk karena kurangnya 

minat masyarakat terhadap buah nanas yang cukup mengandung zat gizi. Untuk 

itulah perlunya dilakukan diversifikasi terhadap buah nanas agar buah tersebut lebih 

tahan lama dan masyarakat tertarik untuk mengkonsumsinya (Djatmiko, 1985). 

Selain itu, diversifikasi produk nanas juga dapat meningkatkan mutu dari buah 

dan tentunya juga meningkatkan nilai ekonomisnya.

Diversifikasi buah nanas antara lain berbagai produk makanan dan minuman, 

seperti selai, sari buah, cocktail, sirup, keripik, dan juga nata (Suprapti, 2001). 

Buah nanas yang sering digunakan untuk membuat sari buah, dan sirup adalah jenis 

Queen. Alasannya karena nanas jenis tersebut memiliki rasa yang lebih manis dari 

jenis lainnya dan warnanya lebih menarik. Sari buah nanas bisa juga difermentasi 

menjadi beberapa minuman seperti kefir, cider, dan anggur. Proses fermentasi pada 

bahan pangan melibatkan mikroorganisme yang berupa bakteri asam laktat, khamir,

Produksi nanas

nanas

bakteri asam propionat, bakteri asam asetat, atau kapang (Buckle et al., 1987).

Salah satu bakteri yang menguntungkan dalam proses pengawetan makanan

adalah bakteri asam laktat (BAL). BAL akan menghasilkan asam laktat yang bisa

berperan dalam mengawetkan makanan, terutama dalam menghambat pertumbuhan 

bakteri patogen. Selain itu pada umumnya BAL cukup aman untuk dikonsumsi dan

1
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juga bersifat probiotik karena dapat membantu dalam proses pencernaan dengan 

kan pertumbuhan bakteri patogen (Purwandhani et al.y 2000).

Tempoyak merupakan hasil fermentasi daging buah durian yang diberi sedikit 

garam. Proses fermentasi ini berlangsung selama 3 hingga 4 hari. Menurut Ekowati, 

dan Sumardi (1994), penambahan garam dapur dimaksudkan untuk menyeleksi 

mikrobia yang tumbuh pada daging buah durian, sehingga hanya bakteri asam laktat 

yang dapat tumbuh. Dengan tumbuhnya BAL maka akan terbentuk asam-asam dan 

bahan gula yang berasal dari daging buah durian (Astawan dan Astawan, 1991).

BAL membutuhkan beberapa nutrien antara lain sumber karbon, sumber 

nitrogen, air, vitamin, dan mineral, agar bisa tumbuh optimum. Dalam fermentasi 

sari buah nanas ini, sumber karbon untuk nutrisi pertumbuhan BAL didapat dari 

penambahan gula pada sari buah nanas. Pada penelitian Indriasari (2005), produk 

fermentasi sari buah nanas yang dihasilkan tidak begitu bagus karena BAL tidak 

tumbuh secara optimal. Hal tersebut disebabkan karena tidak dilakukan penambahan 

sumber N dari luar sehingga jumlahnya hanya sedikit dan tidak cukup untuk 

pertumbuhan BAL. Sumber N dapat berasal dari protein, urea, amonium sulfat, 

ekstrak kecambah, dan susu. Pada penelitian Nisa e t al (2001), diketahui bahwa 

penambahan ekstrak kecambah sebagai sumber N dapat mengoptimalkan 

pertumbuhan Acetobacter xylinum sehingga meningkatkan ketebalan dari nata yang 

dihasilkan. Ekstrak kecambah didapat dari hasil perebusan kecambah dari kacang- 

kacangan (seperti kacang hijau, dan kedelai) dengan air. Kacang kedelai merupakan 

salah satu sumber protein nabati dengan kandungan 39% hingga 41%. Sedangkan 

pada kacang hijau, protein merupakan komponen penyusun keduanya yaitu sekitar 

20% hingga 25% (Siswono, 2004). Selama berkecambah, akan terjadi hidrolisis

mene
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karbohidrat, protein, dan lemak menjadi senyawa yang lebih sederhana sehingga 

mudah dicerna. Selain itu juga terjadi peningkatan jumlah protein dan vitamin, 

sedangkan kadar lemaknya mengalami penurunan (Astawan, 2005).

Penggunaan ekstrak kecambah kacang hijau dan kedelai sebagai sumber N 

karena merupakan bahan yang alami dan bersifat organik sehingga sangat aman 

untuk dikonsumsi. Selain itu juga karena harga kecambah yang relatif murah. Pada 

penelitian ini dilakukan pengkajian pengaruh ekstrak kecambah kacang hijau dan 

kacang kedelai dengan tingkat umur yang berbeda sebagai sumber N pada sari buah

nanas fermentasi.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak kecambah kacang

hijau dan kacang kedelai dengan berbagai tingkat umur terhadap karakteristik kimia,

mikrobiologis, dan organoleptik sari buah nanas yang difermentasi dengan BAL dari

tempoyak.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan jenis dan umur kecambah yang digunakan berpengaruh 

terhadap karakteristik kimia, mikrobiologis, dan organoleptik minuman fermentasi 

sari buah nanas.

I
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