Tabel 8. Perbandingan Fisikokimia dan Mikrobiologi Pikel Ubi Jalar Ungu

Perlakuan

Parameter

G3 G6 G9 G12

HO | H3 H6 H9 H12 HO H3 H6 H9 H12 HO H3 H6 H9 H12 HO H3 H6 H9 H12

%Total Asam 025 | 058 | 0.72 | 088 | 1.60° | 0.29 0.55 0.55 069 | 095 | 0.32 044 | 054 | 058 0.80 | 0.36 | 0.40 0.45 0.44 | 054

pH 6,70 | 458 | 448 | 424 | 3,70 6,71 517 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 i 048 | 0,05 | 0,10 | 0,03x 0,73x | 0,42x | 0,09x | 0,01x 0,35x | 0,31x | 0,06x | 0,09x 0,30 | 060x | 0,63x | 0,08
x102 | x10° | x10° 10% 10t 102 10° 10* 10* 102 10° 10* x10* 10* 10? x10°

Kandungan

Antosianin(mg/ | 22,7 | 31,3 | 41,7 | 59,1 | 674" | 212 | 28,7 | 403 | 57,0 | 650 | 204 | 236 | 329 | 554 | 554 | 17,4 | 236 | 267 | 473 | 51,3
L)

Intensitas

Warna 205 | 330 | 332 | 353 | 872" | 197 | 277 | 2,82 | 298 | 317 | 192 | 215 | 247 | 275 | 293 | 1,93 | 210 | 235 | 262 | 295
Keterangan:

G3 : Konsentrasi Garam 3% HO : Lama Fermentasi O 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
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