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    Tabel 8. Perbandingan Fisikokimia dan Mikrobiologi Pikel Ubi Jalar Ungu 

 

Keterangan: 
G3 : Konsentrasi Garam 3%  H0 : Lama Fermentasi 0 Hari   H12 : Lama Fermentasi 12 Hari 

G6 : Konsentrasi Garam 6%  H3 : Lama Fermentasi 3 Hari 

G9 : Konsentrasi Garam 9%  H6 : Lama Fermentasi 6 Hari 

G12 : Konsentrasi Garam 12%  H9 : Lama Fermentasi 9 Hari  

 

Parameter 

Perlakuan 

G3 G6 G9 G12 

  H0 H3 H6 H9 H12 H0 H3 H6 H9 H12 H0 H3 H6 H9 H12 H0 H3 H6 H9 H12 

 

%Total Asam 

 

0.25 0.58 0.72 0.88 1.60* 0.29 0.55 0.55 0.69 0.95* 0.32 0.44 0.54 0.58 0.80 0.36 0.40 0.45 0.44 0.54 

 

pH 

 

6,70 4,58 4,48 4,24 3,70* 6,71 5,17 4,17 4,22 3,60 6,51 6,04 4,70 4,44 4,77 6,15 6,63 5,72 5,18 4,97 

 

BAL 

 

- 
0,48

x102 

0,05

x103 

0,10

x103 
0,03x

104* - 
0,73x

101 

0,42x

102 

0,09x

103 

0,01x

104 - 
0,35x

101 

0,31x

102 

0,06x

103 

0,09x

104 - 
0,30

x101 

0,60x

101 

0,63x

102 

0,08 

x103 

 

Kandungan 

Antosianin(mg/

L) 

 

22,7 31,3 41,7 59,1 67,1* 21,2 28,7 40,3 57,0 65,0 20,4 23,6 32,9 55,4 55,4 17,4 23,6 26,7 47,3 51,3 

Intensitas 

Warna 

 

2,05 3,30 3,32 3,53 3,72* 197 2,77 2,82 2,98 3,17 1,92 2,15 2,47 2,75 2,93 1,93 2,10 2,35 2,62 2,95 


