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SUMMARY

M. Resyah Arya Gumay, Changes In Microbiological and Chemical
Characteristics of Tempoyak During the Processing of Tempoyak Chilli
(Supervised by Agus Wijaya).

This research aims to determine the effect of cooking time on the
microbiological and chemical properties of tempoyak sauce. This study used a non-
factorial completely randomized design (CRD) with five treatments and each
treatment was repeated three times. The treatment factor in this study was the
cooking time of the tempoyak sauce (cooking for 0, 2, 4, 6, and 8 minutes).
Parameters observed included microbiological properties (population of lactic acid
bacteria), and chemical properties (moisture content, pH, and total acid). The results
showed that the cooking time had a significant effect on the population of lactic
acid bacteria, water content, pH, and total acid. Sambal tempoyak with cooking for
0 minutes became the sample with the largest population of lactic acid bacteria with
6,36 Log CFU/ml, 76.36% for the water content level, 3.80 for the pH level, and
1.08 for the total acid level. Decreased population of lactic acid due to the influence

of heating time.
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RINGKASAN

M. Resyah Arya Gumay, Perubahan Sifat Mikrobiologi dan Kimia pada
Tempoyak selama Pengolahan menjadi Sambal Tempoyak (Dibimbing oleh Agus
Wijaya).

Penelitian ini bertujuan mengetahui pengaruh lama pemasakan terhadap
sifat mikrobiologi dan kimia dari sambal tempoyak. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan lima perlakuan dan
masing-masing perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor
perlakuan penelitian ini yaitu lama pemasakan sambal tempoyak (pemasakan
selama 0, 2, 4, 6, dan 8 menit). Parameter yang diamati meliputi sifat mikrobiologi
(populasi bakteri asam laktat), dan sifat kimia (kadar air, pH, dan total asam). Hasil
penelitian menunjukan bahwa lama pemasakan berpengaruh nyata terhadap
populasi bakteri asam laktat, kadar air, pH, dan total asam. Sambal tempoyak
dengan pemasakan selama O menit menjadi sampel dengan jumlah populasi bakteri
asam laktat terbanyak dengan 6,36 Log CFU/ml, 76,36% untuk nilai kadar air, 3,80
untuk nilai pH, dan 1,08 untuk nilai total asam. Penurunan populasi bakteri asam

laktat disebabkan karena adanya pengaruh dari waktu pemanasan.

Kata kunci : bakteri asam laktat, fermentasi, pemasakan, sambal tempoyak,

tempoyak.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tempoyak merupakan makanan hasil olahan dari daging buah durian yang
memiliki rasa asam. Tempoyak dihasilkan dari proses fermentasi daging buah
durian yang ditambahkan garam 1-1,5% dan kemudian diinkubasi dalam dalam
wadah tertutup selama 3-4 hari. Selama proses fermentasi, daging buah durian
dijadikan sebagai media untuk aktivitas dari bakteri asam laktat (BAL) (Anggraini
dan Widawati, 2015). Terdapat 2 jenis BAL vyaitu homofermentatif dan
heterofermentatif. Homofermentatif merupakan kelompok BAL yang sebagian
besar hasil fermentasinya berupa asam laktat, sedangkan heterofermentatif
merupakan kelompok BAL yang hasil fermentasinya berupa asam laktat, asam
asetat, etanol serta CO, (Detha et al., 2019). Spesies BAL yang diisolasi dari
tempoyak adalah Lactobacillus fermentum yang bersifat heterofermentatif (Reli et
al., 2017). BAL merupakan kelompok bakteri yang tidak tahan terhadap suhu
panas. Sebagai contoh, pertumbuhan yang optimum untuk Lactococcus lactis
terletak pada suhu kisaran 27-33 °C. Metabolisme BAL dapat dipengaruhi oleh
kenaikan atau penurunan suhu. Ketika suhu lebih rendah ataupun lebih tinggi jika
dibandingkan dengan suhu optimal, maka proses metabolisme BAL akan terhenti
dan bahkan dapat mengalami kematian (Adamberg et al., 2003).

Tempoyak banyak ditemukan di daerah-daerah Sumatera dan umumnya
tempoyak dapat dijadikan berbagai macam olahan, contohnya sambal tempoyak.
Pembuatan sambal tempoyak dilakukan dengan cara menambahkan tempoyak
dengan bahan-bahan lain seperti garam, bawang merah, bawang putih serta
dilakukan penumisan selama beberapa saat (Junita dan Novitasari, 2019). Sambal
merupakan saus berbahan dasar cabai yang memiliki bentuk menyerupai bubur dan
biasanya ditambahkan dengan bahan-bahan lain seperti gula, garam, bawang merah
dan bawang putih. Umumnya proses penumisan sambal memakan waktu selama +
5-10 menit. Hal ini bertujuan supaya sambal yang dihasilkan dapat tahan lebih lama
(Junita dan Novitasari, 2019). Bawang merah (Allium ascalonicum L.) mengandung

allicin yang bersifat bakterisidal (Rukmana, 1994). Ditambahkan oleh Putra dan
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Sukohar (2019) bahwa bawang putih (Allium sativum L.) juga mengandung allicin
yang merupakan senyawa organosulfur yang berfungsi sebagai zat antibakteri.
Pengolahan tempoyak menjadi sambal tempoyak akan memberikan pengaruh
terhadap populasi BAL dan sifat kimia tempoyak. Sejauh ini belum dilakukan
penelitian seberapa besar pengaruhnya. Diharapkan pengolahan tempoyak akan
dapat mempertahankan populasi BAL sehingga fungsi probiotiknya dapat
diperoleh. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh pengolahan
tempoyak menjadi sambal terhadap sifat-sifat mikrobiologi dan kimia sambal

tempoyak.

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

terhadap karakteristik mikrobiologi dan kimia sambal tempoyak.
1.3. Hipotesis

Diduga waktu pemasakan berpengaruh nyata terhadap karakteristik

mikrobiologi dan kimia sambal tempoyak.
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