I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang dan Masalah

Pikel adalah hasil pengolahan buah atau sayuran dengan menggunakan garam dan
diawetkan secara asam, dengan atau tanpa penambahan gula dan rempah-rempah
sebagai bumbu (Vaughn, 1982). Banyak sayuran dan buah-buahan dapat dibuat
pikel, seperti pikel ketimun, pikel buah pear, pikel prem, pikel ubi-ubian, pikel buah
persik, dan pikel kacang-kacangan dengan keuntungan produk pikel tidak hanya dari
harga, tetapi juga dari flavor, daya simpan dan penganekaragaman produk (Anonim,

2007).

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas var Ayamurasaki) merupakan salah satu
komoditi yang berpotensi untuk dijadikan pikel, karena merupakan sumber kalori
yang efisien dan mempunyai banyak manfaat. Menurut Lingga et al., 1986, ubi
jalar dapat dimanfaatkan sebagai pengganti makanan pokok karena merupakan
sumber kalori yang efisien dan mempunyai kandungan gizi yang dibutuhkan
tubuh seperti: protein, vitamin, mineral, zat besi dan terutama kandungan
antosianin yang bermanfaat untuk kesehatan tubuh. Beberapa penelitian tentang
pikel ubi jalar antara lain pengaruh konsentrasi garam terhadap pikel ubi jalar
kuning (Panda et al., 2007), pengaruh konsentrasi garam terhadap karakteristik

ubi jalar ungu (Rini, 2009), dan pengaruh BAL terhadap karakteristik pikel ubi



jalar kuning (Mika, 2010), akan tetapi pengaruhnya terhadap kestabilan antosianin

dalam pikel ubu jalar ungu belum pernah dilakukan.

Antosianin dapat berfungsi sebagai antioksidan dan mencegah penuaan dini akibat
radikal bebas dan bahan kimia. Ubi jalar ungu mengandung kadar antosianin
yang cukup tinggi, yaitu sekitar 14,68 — 210 gram per 100 gram (Suprapta, 2004).
Sekelompok antosianin yang tersimpan dalam ubi jalar mampu menghalangi laju
perusakan sel radikal bebas akibat nikotin, polusi udara dan bahan kimia lainnya.
Antosianin berperan dalam mencegah terjadinya penuaan, kemerosotan daya ingat
dan kepikunan, polyp, penderita sakit maag (asam lambung), penyakit jantung,
penyakit kanker dan penyakit-penyakit degeneratif lainya (Holton dan Comis,
1995). Menurut Jusuf, (2008) antosianin juga memiliki kemampuan sebagai
antimutagenik dan antikarsinogenik terhadap mutagen dan karsinogen yang
terdapat pada bahan pangan dan produk olahannya, mencegah gangguan fungsi

hati dan menurunkan kadar gula darah (antihiperglisemik).

Antosianin adalah pigmen pada ubi jalar ungu yang berfungsi sebagai pembentuk
warna alami. Menurut Tensiska et al., (1994) dan Hanum (2000), antosianin
dapat lebih stabil dalam keadaan asam dibandingkan pada keadaan netral atau
basa. Faktor yang mempengaruhi stabilitas antosianin antara lain pH (Samsudin
et al., 2008). Pada pembuatan pikel, suasana asam dan pH dipengaruhi oleh pola
fermentasi oleh bakteri asam laktat (BAL) yang bergantung pada konsentrasi
garam dan lama fermentasi. Untuk itu, perlu dilakukan penelitian tentang

pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi terhadap karakteristik



mikrobiologi dan kimia pikel ubi jalar ungu (terutama warna dan antosianin)

untuk mendukung penelitian sebelumnya.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan
garam, lama fermentasi dan interaksinya terhadap karakteristik mikrobiologi dan

kimia pikel ubi jalar ungu terutama warna dan antosianin.

C. Kerangka Pemikiran

Konsentrasi garam sangat mempengaruhi hasil fermentasi pada fermentasi asam
laktat, selain sebagai media fermentasi, penambahan garam akan menyebabkan
pengeluaran air dan zat-zat gizi dari jaringan (osmosis) yang akan melengkapi
subtrat untuk pertumbuhan bakteri asam laktat (Sinaga et al., 1995). Penambahan
garam 3%-10%, pada kondisi anaerob akan merangsang pertumbuhan bakteri
asam laktat (Sinaga et al., 1995). Penambahan garam yang terlalu banyak akan
menunda fermentasi dan menyebabkan warna pikel menjadi gelap serta
memungkinkan pertumbuhan khamir (Buckle et al., 1987). Warna pada pikel ubi
jalar ungu dipengaruhi oleh kadar antosianin yang terkandung di dalamnya
(Winarti, 2008). Antosianin secara umum mempunyai stabilitas yang rendah dalam
suasana alkalis ataupun netral dan lebih stabil pada kondisi asam (Hanum, 2000 dan
Tensiska et al., 1994). Penelitian Rini (2009) menunjukan semakin tinggi
penambahan garam (1% - 6%) penerimaan terhadap sensori pikel ubi jalar ungu

semakin disukai termasuk warna. Berdasarkan uraian tersebut, maka pada



penelitian ini diberikan perlakuan konsentrasi garam sebanyak 3%, 6%, 9% dan

12%.

Lama fermentasi akan mempengaruhi jumlah asam laktat yang dihasilkan dan
menyebabkan kondisi pikel menjadi asam serta berpangaruh terhadap kestabilan
antosianin, sehingga berpengaruh terhadap warna pikel ubi jalar ungu. Antosianin
yang berfungsi sebagai pembentuk warna alami pada ubi jalar ungu dipengaruhi
oleh beberapa faktor antara lain adalah pH. Pengaruh lama fermentasi tampak
pada hasil penelitian Rini (2009) dan Mika (2010) yang menunjukan fermentasi
yang semakin lama meningkatkan total bakteri asam laktat dan menurunan pH
pikel ubi jalar sampai hari ke 6. Oleh karena itu, lama fermentasi pada penelitian

ini akan dievaluasi pada 0, 3, 6, 9, dan 12 hari.

D. Hipotesis

Dari kerangka pemikiran yang telah dikemukakan dapat disimpulkan hipotesis

sebagai berikut:

1. Konsentrasi garam yang semakin meningkat sampai konsentrasi 12%
menyebabkan penurunan pH dan peningkatan produksi BAL, kadar
antosianin, serta penerimaan terhadap sensori warna pikel ubi jalar ungu.

2. Lama fermentasi sampai priode tertentu akan menyebabkan penurunan pH dan
peningkatan produksi BAL, total antosianin, serta penerimaan terhadap
sensori warna pikel ubi jalar ungu.

3. Kombinasi konsentrasi garam dan lama fermentasi yang tepat menghasilkan
karakteristik mikrobiologi, kimia dan sensori pikel ubi jalar ungu terbaik

terutama warna, serta menghasilkan antosianin tertinggi.



