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ABSTRACT
THE EFFECT OF SALT CONCENTRATIONS
ON MICROBIOLOGICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF JORUK
By

LULU ULYA AFIFAH

The aims of this research were to determine the effect of salt concentrations
on microbiological and chemical properties and to obtain concentration of salt
which produces joruk with the best microbiological and chemical properties. This
research was arranged with Complete Randomized Block Design (CRBD) with
four repetition. The treatment in this research for each repetition is the
concentration of salt (G) which is5% (G1), 10% (G2), 15% (G3), 20% (G4),
25% (G5), and 30% (G6) per weight of materia (b/b). The similarity of variance
of the datain this research was analyzed by Bartlet test and the addition of data
was analyzed by Tuckey test, then the data obtained were further analyzed with
the Least Significant Difference (LSD) at the level of 5%.

The results showed that the addition of salt in different concentrations gave
real effect to pH, total lactic acid, total Lactic Acid Bacteria (LAB), and water
content. The addition of 10% salt produces the best joruk with the best
microbiological and chemical properties. These microbiological and chemical

properties were total LAB of 8,75 log cfu/g, total microbial of 13,25 log cfu/g and
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total mold of 4,27 log cfu/g, pH of 5,85, total lactic acid of 2,97%, Total Volatile

Base (TVB) of 153,05 mgN/100g, and water content of 59,33%.

Keywords: joruk, salt, lactid acid bacteria, total volatile base, and lactid acid



ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI GARAM TERHADAP
SIFAT MIKROBIOLOGI DAN SIFAT KIMIA JORUK

Oleh

LULU ULYA AFIFAH

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi garam
terhadap sifat mikrobiologi dan sifat kimia joruk dan mendapatkan konsentrasi
garam yang menghasilkan joruk dengan sifat mikrobiologi dan sifat kimiaterbaik.
Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor
tungga yang diulang sebanyak empat kali. Perlakuan yang diberikan pada tiap
ulangan yaitu konsentrasi garam (G) yaitu 5% (G1), 10% (G2), 15% (G3),

20% (G4), 25% (G5), dan 30% (G6) per berat bahan (b/b). Data hasil penelitian
diuji kesamaan ragam dengan uji Bartlet dan kemenambahan data dengan uji
Tuckey, selanjutnya data yang diperoleh diuji lanjut dengan Beda Nyata Terkecil
(BNT) padataraf 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penambahan konsentrasi
garam yang berbeda berpengaruh nyata terhadap pH, total asam laktat, total
bakteri asam laktat dan kadar air. Penambahan 10% garam menghasilkan joruk
dengan sifat mikrobiologi dan sifat kimiaterbaik. Sifat Mikrobiologi dan sifat

kimiajoruk dengan penambahan 10% garam yaitu total BAL 8,75 log cfu/g, total
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mikroba 13,25 log cfu/g total kapang 4,27 log cfu/g, pH 4,65, total asam laktat

2,97%, total volatil base (TVB) 153,05 mgN/100g, dan kadar air 59,33%,

Kata kunci: joruk, garam, bakteri asam laktat, total volatile base, dan asam laktat
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|. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Joruk merupakan makanan hasil fermentasi yang berasal dari Kabupaten Ogan
Komering Ulu Timur, Sumatera Selatan. Joruk dibuat dari campuran ikan wader,
garam, gula aren, dan nasi yang diperam selama 1-2 minggu. Joruk hampir sama
seperti rusip dan bekasam. Rusip dibuat tanpa nasi dan bekasam dibuat tanpa gula
aren, selain itu joruk dan bekasam dibuat dari ikan air tawar, sedangkan rusip
dibuat dari ikan laut. Bahan tersebut menjadi faktor keberhasilan dalam membuat
produk ikan fermentasi. Joruk dapat dikembangkan di Provinsi Lampung karena
ikan air tawar banyak ditemukan di Provinsi Lampung. Menurut Badan Pusat
Statistik (2017), jumlah ikan air tawar di Provinsi Lampung 5.590 ton pada tahun
2016, terutama di Kabupaten Tulang Bawang terdapat ikan air tawar sebesar 259

ton.

Pengembangan joruk menjadi salah satu produk fermentasi membutuhkan
perbaikan proses yang tepat. Koesoemawardani et al. (2016), menyatakan bahwa
joruk yang berasal dari Kabupaten Ogan Komering Ulu Timur proporsi bahan
yang digunakan masih bervariasi, antaralain penggunaan gula aren berkisar antara
20-50%. Selanjutnya Koesoemawardani et al. (2016) membuat rusip dengan

proporsi garam 15%, gula aren sebanyak 20%, dan nasi 10%. Berat garam, gula



aren, dan nasi ditambahkan berdasarkan berat ikan yang digunakan. Berdasakan
penelitian tersebut masih terdapat sebagian joruk yang berlendir akibat

penggunaan bahan yang kurang optimal dalam mendukung pertumbuhan bakteri
yang diinginkan selamafermentasi. Seperti diketahui bahwa BAL adalah bakteri

yang mendominasi selama proses fermentasi.

Salah satu bahan baku yang mendukung pertumbuhan BAL adalah garam. Garam
digunakan untuk menyeleksi bakteri yang tidak diinginkan yaitu bakteri patogen
dan pembusuk selama fermentasi, sehingga diharapkan BAL akan mendominasi
diawal fermentasi. Oleh karenaitu, dalam penelitian ini perlu diketahui
penambahan garam yang dapat menghasilkan joruk yang bermutu dengan sifat

mikrobiologi dan sifat kimiayang terbaik.

1.2. Tujuan Pendlitian

Tujuan dari penelitian ini adalah:

1. Mengetahui pengaruh konsentrasi garam terhadap sifat mikrobiologi dan sifat
kimiajoruk.

2. Mendapatkan konsentrasi garam yang menghasilkan joruk dengan sifat

mikrobiologi dan sifat kimiaterbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Garam merupakan salah satu bahan yang berperan penting dalam keberhasilan
pembuatan joruk. Garam dapat menyeleks bakteri yang tidak diinginkan seperti
bakteri patogen dan bakteri pembusuk, sehingga hanya bakteri yang diinginkan

yang tumbuh dan mendominasi joruk yaitu bakteri asam laktat. Bakteri asam



laktat pada joruk akan menghasilkan asam laktat yang akan menyebabkan suasana
produk menjadi asam selama proses fermentasi. Pada pembuatan joruk senyawa
NaCl pada garam akan terurai menjadi molekul-molekul penyusunya yaitu ion
Na’dan CI". lon Na' sangat dibutuhkan oleh bakteri asam laktat sebagai salah
satu faktor pertumbuhannya, sedangkan ion Cl™ akan berikatan dengan air bebas
yang menyebabkan kadar air pada bahan berkurang. Berkurangnya kadar air pada
bahan menyebabkan mikrobatidak dapat memanfatkan air untuk
pertumbuhannya, sehingga pertumbuhan mikroba akan terhambat. Penambahan
garam yang tepat pada joruk diharapkan dapat menghasilkan joruk dengan mutu
yang baik. Oleh karenaitu, penambahan garam yang tepat harus diperhatikan.
Jika penambahan garam terlalu banyak akan berpengaruh pada sifat sensori
produk dan akan menghambat pertumbuhan bakteri asam laktat. Akan tetapi, jika
penambahan garam pada joruk kurang maka bakteri asam laktat tidak dapat

tumbuh optimal.

Pembuatan joruk hampir sama seperti pembuatan rusip dan bekasam. Pada
penelitian Hadiyanti dan Wikandari (2013), penambahan garam 5% menghasilkan
bekasam dengan mutu mikrobiologi dan mutu kimiayang optimal. Hal ini
dikarenakan pada penambahan konsentrasi garam kurang dari 5% sumbangan Na"
terhadap bakteri asam laktat sedikit, kemudian penambahan konsentrasi garam
lebih dari 5% dapat menaikkan tekanan osmosis yang berakibat bakteri
mengalami plasmolisis sehingga jumlah bakteri asam laktat menurun.

Berlian et al. (2016) menambahkan konsentrasi garam pada bekasam berkisar
antara 10-40% yang menghasilkan warna, aroma dan rasa yang berbeda pada

bekasam dengan penambahan garam berbeda, kemudian bekasam yang paling



disukai yaitu bekasam dengan konsentrasi garam 20% karenatidak memiliki rasa
tidak terlalu asin. Pada penelitian Ahillah et al. (2017), penambahan konsentrasi
garam 25-30% menunjukkan bahwa bakteri halofilik dapat tumbuh. Untuk itu,
dalam penelitiaan ini konsentrasi garam yang ditambahkan berkisar antara
5-30% dengan harapan akan menghasilkan joruk dengan sifat mikrobiologi dan

sifat kimiaterbaik.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang digjukan pada penelitian ini adal ah:

1. Terdapat pengaruh konsentrasi garam terhadap sifat mikrobiologi dan sifat
Kimiajoruk.

2. Terdapat konsentrasi garam yang menghasilkan joruk dengan sifat

mikrobiologi dan sifat kimiaterbaik.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Pengawetan Makanan

Pengawet termasuk bahan tambahan pangan yang diijinkan penggunaannya dalam

produk pangan menurut Parmenkes RI nomor 033 tahun 2012. Penambahan

pengawet memiliki tujuan yang sama yaitu untuk mempertahankan kualitas serta

memperpanjang umur (Margono, 2000). Adapun secara umum penambahan

bahan pengawet pada bahan pangan bertujuan sebagai berikut:

1. Menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk pada pangan baik yang bersifat
patogen maupun yang tidak patogen.

2. Memperpanjang umur simpan.

3. Tidak menurunkan kualitas gizi, warna, citarasa, dan bau bahan pangan yang
diawetkan.

4. Tidak untuk mnyembunyikan keadaan pangan yang berkualitas rendah.

5. Tidak digunakan untuk menyembunyikan penggunaan bahan yang salah atau
yang tidak memenuhi persyaratan

6. Tidak digunakan untuk menyembunyikan kerusakan bahan pangan.

2.2. Fermentasi

Fermentasi adalah suatu proses perubahan kimia pada suatu substrat organik

melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Suprihatin, 2010).



K elebihan mengolah produk pangan secara fermentasi menurut Dyson dan
McShane (2009) yaitu proses pengolahan sederhana, mudah, dan biaya murah.
Produk yang dihasilkan mengandung nilai gizi yang tinggi dan memiliki citarasa
yang khas. Sementaraitu, produk fermentasi perikanan yang dihasilkan secara
tradisional memiliki beberapa kekurangan yaitu mutu yang tidak stabil, tidak
seragam bahkan mutunya rendah dan membahayakan konsumen (Nurulita et al,

2007).

Menurut Suprihatin (2010), berdasarkan sumber mikroorganismenya fermentasi

terdiri dari duajenis yaitu:

1. Fermentas spontan
Fermentas spontan yaitu fermentasi bahan pangan yang tidak ditambahkan
mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi.

2. Fermentasi tidak spontan.
Fermentasi tidak spontan yaitu fermentasi bahan pangan yang ditambahkan
mikrorganisme dalam bentuk starter atau ragi. Mikroorganisme tersebut akan
merubah bahan yang difermentasi menjadi produk yang diinginkan, contohnya

pada pembuatan tempe, tape, dan roti.

Menurut Adawyah (2011) menerangkan bahwa proses fermentasi ikan dapat

dibedakan atas empat golongan yaitu:

1. Fermentas menggunakan kadar garam tinggi, misalnya pembuatan peda, kecap
ikan, terasi, dan bekasam.

2. Fermentasi menggunakan asam-asam organik, misalnya dalam pembuatan

silase ikan menggunakan asam propionat dan asam format.



3. Fermentasi menggunakan asam-asam mineral, misalnya dalam pembuatan
silase ikan menggunakan asam-asam kuat.
4. Fermentasi menggunakan BAL, misalnya dalam pembuatan bekasam dan

chaoteri.

2.3. Joruk dan Pembuatan

Joruk adalah makanan olahan dari hasil fermentasi yang berbahan baku utama
ikan yang berasal dari Kabupaten Ogan Komering Ulu Timur, Sumatera Selatan.
Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan joruk terdiri dari ikan air tawar,
garam, gulaaren, dan nasi. Lama proses fermentasi joruk yaitu selama 7 hari.
Penambahan bahan bahan-bahan pada pembuatan joruk yaitu garam sebanyak
15% dari berat ikan (b/b), gula aren sebanyak 20-50%, dari berat ikan (b/b), dan

nasi sebanyak 10% dari berat ikan (b/b) (Koesoemawardani et al, 2016).

Tahap pertama pembuatan joruk yaitu membersihkan ikan wader dari sisik dan
lendir kemudian ditiriskan untuk menghilangkan sisaair. Setelah itu, ikan wader
dimasukkan ke dalam toples kecil. Kemudian ditambahkan gula aren, garam, nasi
dan diaduk sampai rata. Toples yang telah berisi ikan wader, gulaaren, garam,
dan nasi ditutup rapat dan dimasukkan ke dalam toples yang berukuran lebih besar

(Koesoemawardani et al, 2016).



2.4. Bahan-Bahan Pembuatan Joruk

Bahan-bahan yang digunakan dalam fermentasi joruk yaitu sebagai berikut.

24.1. lkan

Menurut Astawan (2004), ikan merupakan salah satu bahan pangan yang memilki
asam amino esensial yang diperlukan oleh tubuh manusia. Asam amino esensia
yang dimiliki ikan adalah treonin, lisin dan metionin. lkan yang dapat digunakan
sebagai bahan baku joruk merupakan jenisikan air tawar. Salah satu jenisikan air
tawar yaitu ikan wader. lkan wader mengandung beberapa nilai gizi diantaranya
yaitu kalori, protein, lemak, kolestrol, dan zat besi. Komposisi nilai gizi ikan
wader dapat dilihat pada Tabel 1. lkan wader merupakan merupakan kelompok
ikan kecil yang biasanya hidup di permukaan dan lebih menyukai daerah yang

berarus tenang (Duya, 2008).

Menurut Alamendah (2010) klasifikasi ilmiah Ikan Wader yaitu:

Kergaan : Animalia

Filum : Chordata

Kelas . Actinopterygii

Ordo : Cypriniformes

Famili : Cyprinidae

Genus : Rasbora

Spesies : Rasbora argyrotaenia

Ikan wader pada umumnya dimanfaatkan untuk dikonsumsi secaralokal sebagai

lauk (Indrayana, 2012). Ikan wader termasuk komoditas konsumsi yang cukup



digemari karenarasanyayang gurih dan renyah (Maruli, 2012). Komposisi nilai

gizi ikan wader dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi nilai giziikan wader (100 Q)

Kandungan Gizi Nilai Satuan
Kalori 84 Kal
Protein 18,2 G
Lemak 0,7 G
Kolesterol 44 Mg
ZatBes 04 Mg

Sumber : Zaelani (2012)

Gambar ikan wader dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Ilkan wader

24.2. Garam

Pada proses fermentasi, garam memiliki peran sebagai penyeleksi
mikroorganisme yang diperlukan. Penambahan jumlah garam pada produk
fermentasi dapat mempengaruhi populasi dan jenis mikroorganisme yang tumbuh.
Konsentrasi garam yang rendah, yakni 1 sampai 3 % dapat membantu
pertumbuhan bakteri. Pada konsentrasi garam yang tinggi berkisar antara 7-10%

dapat menghambat pertumbuhan bakteri patogen, kecuali Staphylococcus aureus
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yang masih dapat tumbuh pada kadar garam tersebut, sedangkan bakteri
pembentuk toksin yang berbahaya yaitu Clostridium botulinum tipe E dapat
dihambat pada konsentrasi garam 10-12% dengan pH 4,5. Pada umumnya dengan
penambahan konsentrasi garam 10-15% pada produk fermentasi sudah cukup
untuk membunuh sebagian besar jenis-jenis bakteri, kecuali jenis halofilik

(Apriantono, 2004).

Fermentasi meggunakan garam dapat dibedakan menjadi dua cara, yaitu
penggaraman kering yang biasa dilakukan terhadap ikan-ikan yang mengandung
lemak rendah dan penggaraman basah yang biasa dilakukan terhadap ikan-ikan
yang mengandung lemak tinggi. Mekanisme fermentas menggunakan garam
yaitu melaui tahap penetrasi garam ke dalam tubuh ikan dan keluarnya cairan dari
tubuh ikan akibat perbedaan konsentrasi, kemudian cairan yang ke luar tersebut
akan melarutkan kristal garam dan partikel garam. Kristal garam dan partikel
garam akan masuk ke dalam tubuh ikan dan menyerap cairan tubuh ikan dan
cairan sel bakteri sehingga akan mengganggu proses metabolisme bakteri

(Adawyah, 2011). Gambar garam dapat dilihat pada Gambar 2.

Gambar 2. Garam.
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2.4.3. Karbohidrat

Sumber karbohidrat yang digunakan dalam pembuatan joruk yaitu nasi dan gula
aren. Godam (2012) melakukan penelitian terhadap 100 gram nasi, dengan
jumlah yang dapat dimakan yaitu 100%. Komposisi nilai gizi nasi dapat dilihat

pada Tabel 2.

Tabel 2. Komposisi nilai gizi nasi (100 g).

Kandungan Gizi Nilai Satuan
Energi 178 Kkal
Protein 2,1 G
Karbohidrat 40,6 G
Lemak 0,1 G
Kasium 5 Mg
Fosfor 22 Mg
ZatBes 1 Mg
Vitamin B1 0,02 Mg

Sumber : Godam (2012).

Gambar nasi dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3. Nas.
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24.4. GulaAren

Aren atau enau (Arenga pinnata Merr) merupakan salah satu jenis tanaman pama
yang potensial dan dapat tumbuh dengan baik di daerah tropis. Pohon aren
memiliki manfaat dan nilai ekonomis yang tinggai, selain sebaga tanaman
konservasi, hampir seluruh bagian tanaman ini dapat dimanfaatkan menjadi
berbagal produk seperti, gula aren, sumber pati dan bahan kerjainan (Rachman,
2009). Gulaaren merupakan salah satu olahan makanan bersuber dari hasil
pengolahanair nirayang bersal dari tandan bunga jantan pohon aren. Pengolahan
nira hingga menjadi gula aren melalui proses perebusan hingga nira berubah
menjadi cairan kental dan berwarna pekat. Bentuk, tekstur, warna dan rasanya
mirip dengan gula merah, yang membedakan hanya bahan bakunya. Gula aren
dikena sebagal salah satu pemanis makanan dan minuman yang bisa menjadi
pengganti gula pasir (gulatebu). Kekhasan gula aren dibangdingkan dengan gula
lainnya adalah gula aren mengandung sukrosa lebih tinggi (84%), dibandingkan
gulatebu (20%) dan gula bit (17%). Selain itu, kandungan nutrisi gula aren
seperti kadar protein, lemak, kalium, dan fosfor lebih tinggi dibandingkan gula

tebu dan gula bit (BTPN Banten, 2005).

Gulaaren memiliki bentuk yang silindris dan batok runcing, namun biasanya
dibungkus dengan daun kelapa kering. Gula aren digunakan untuk membuat
makanan olahan karena dianggap lebih harum, enak, dan bersih (Rahmadianti,
2012). Penambahan gula aren dalam penggaraman ikan memiliki peran sangat

penting yaitu untuk mempertahankan kesetimbangan citarasa hasil olahan serta



dapat dijadikan sebagai pengawet. Komposisi nilai gizi gula aren dapat dilihat

pada Tabel 3 (Sunanto, 1993).

Tabel 3. Komposisi nilai gizi gulaaren (100 g).

13

Kandungan Gizi Nilai Satuan
Energi 368 Kkal
Karbohidrat 95 G
Kasium 75 Mg
Fosfor 35 Mg
ZatBes 3 Mg

Sumber : Sunanto (1993)

Gambar gula aren dapat dilihat pada Gambar 4.

Gambar 4. Gulaaren.

2.5. Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu mikroorganisme yang berperan

sebagai senyawa antimikroba yang umumnya dapat berlangsung pada saat proses

fermentasi di dalam makanan. Selama proses fermentasi, bakteri asam laktat

mampu menghasilkan metabolit—-metabolit yang berperan sebagai senyawa
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antimikroba. Metabolit- metabolit yang dihasilkan antaralain asam organik
(asam laktat dan asam asetat), hidrogen peroksida, bakteriocin, CO2, diasetil, dan
semua metabolit yang memiliki aktivitas antimikroba. Asam laktat berfungsi
untuk menurunan pH, sehingga bakteri yang tidak tahan terhadap pH rendah akan
terhambat pertumbuhannya, sedangkan hidrogen peroksida dapat menghambat

pertumbuhan bakteri pembusuk dan patogen pada bahan pangan (Ristiati, 2000).

Secaraumum, BAL merupakan kelompok bakteri gram positif berbentuk kokus
atau batang, tidak membentuk spora, bereaks negatif terhadap katal ase, bersifat
anaerob, bersifat non motil, dengan asam laktat sebagai produk utama fermentasi
karbohidrat. Sifat-sifat khusus yang dimiliki BAL antaralain dapat tumbuh pada
kadar gula, alkohol, dan garam yang tinggi dan mampu memfermentasikan
monosakarida dan disakarida. Berdasarkan hasil fermentasi glukosa, terdapat dua
jenis BAL yaitu homofermentatif dan heterofermentatif. Bakteri homofermentatif
memecah gula dan sebagian besar menghasilkan asam laktat, sedangkan bakteri
heterofermentatif memecah gula menjadi asam laktat dan senyawa-senyawa

lainnya seperti etanol, asam asetat dan CO2 (Hidayat, 2006).



[1'1. BAHAN DAN METODE

3.1. Tempat dan Waktu Pendlitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Mikrobiologi Hasil
Pertanian, Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Lampung. Penelitian dilaksanakan dari bulan Mei sampai September 2018.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan wader yang
didapatkan di Pasar Tempel Way Dadi, garam kasar, gulaaren, dan nasi. Selain
itu, bahan yang digunakan lainnya adalah aquades, indikator pp, mediaMRSA,
media PCA, media PDA, garam fisiologis 0,85 %, alkohol 70%, NaOH 0,1 N, dan
bahan-bahan kimia untuk analisis Total Volatile Base (TVB) yang diperoleh di

Laboratorium Analisis Politeknik Negeri Lampung.

Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pH meter (Lovibond),
timbangan (Shimadzu AY220), autoklaf, oven (Memmert), desikator, inkubator
(Memmert made in Germany), hot plate (Thermo scientific), colony counter

(Stuart scientific), mortar, labu Erlenmeyer, cawan petri, bunsen, mikropipet dan
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tip, tabung reaksi, baskom, pisau, toples kecil dan toples besar, serta alat-alat

andlisisTVB.

3.3. Metode Pendlitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) faktor
tunggal yang terdiri dari empat ulangan. Perlakuan yang diberikan padatiap
ulangan yaitu konsentrasi garam (G) yaitu 5% (G1), 10% (G2), 15% (G3), 20%
(G4), 25% (G5), dan 30% (G6) per berat bahan (b/b). Pengolahan data dilakukan
dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikasi
untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar perlakuan. Kesamaan ragam diuji
dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data
kemudian dianalisis lebih lanjut dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf

5% (Hanafiah, 2001).

3.4. Pelaksanaan Pendlitian

3.4.1. Persiapan

Tahap pertama yang dilakukan yaitu mempersiapkan aat dan bahan yang akan
digunakan untuk penelitian. Bahan baku ikan wader dicuci bersih, ditiriskan
hingga kering dan nasi (padi varietas IR 64) didinginkan. Setelah persiapan bahan

dan alat, selanjutnya dilakukan pembuatan joruk .

3.4.2. Pembuatan Joruk

Tahap pertama pembuatan joruk yaitu membersihkan ikan wader dari sisik dan

lendir kemudian ditiriskan untuk menghilangkan sisaair. Setelah itu, ikan wader
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yang telah bersih ditimbang sebanyak 100 g dan dimasukkan ke dalam toples
kecil berukuran 200 ml, kemudian penambahan garam sesual perlakuan yaitu 5%
(G1), 10% (G2), 15% (G3), 20% (G4), 25% (G5), dan 30% (G6) per berat ikan
(b/b), ditambahkan gula aren 20% dari berat ikan, ditambahkan nasi sebanyak
10% dari berat ikan (b/b), dan diaduk sampai rata. Pada akhir fermentasi

(hari ke-7), diharapkan nasi masih dapat terlihat. Oleh karenaitu, pengadukan
jangan sampal menyebabkan nasi menjadi hancur (Koesoemawardani et al.,

2016).

Toples yang telah berisi ikan, garam, nasi, dan gula aren ditutup rapat dan
dimasukkan ke dalam toples yang berukuran lebih besar, kemudian diberi lilin
yang menyala dan ditutup rapat. Tujuan diberi lilin yaitu untuk menciptakan
kondis yang anaerob. Kondisi anaerob dapat ditandai dengan lilin yang padam.
Waktu fermentasi pembuatan joruk yaitu selama 7 hari, kemudian dilakukan
pengamatan. Ulangan dilakukan sebanyak 4 kali dengan tahap yang sama seperti
pada pembuatan ulangan pertama. Diagram alir penyimpanan joruk dapat dilihat

pada Gambar 5.

Toples kecil o Inkubasi (pemeraman
» + 7 hari)
e
Toples kecil
dengan isi ikan

wader, garam, nasi
dan gula aren

Gambar 5. Diagram alir penyimpanan joruk
Sumber : Hasly (2019).



Diagram proses pembuatan joruk dapat dilihat pada Gambar 6.

Air >

Pembersihan dan pencucian

Air

) 4

Air

Penimbangan ikan wader (100 )

Pencampuran

- Garam sesuai perlakuan

( 5%, 10%, 15%, 20%, 25% dan 30% ) (b/b)
- Gulaaren 20% (b/b)

- Nasi 10% (b/b)

A 4
Penyimpanan dalam toples bersih dan tertutup

Fermentas selama = 7 hari pada suhu ruang

\ 4

Gambar 6. Diagram alir pembuatan joruk Koesoemawardani et al. (2016) yang
dimodifikasi.
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3.5. Pengamatan

Parameter yang diamati pada penelitian ini adalah dergjat keasaman (pH), total
asam laktat, total bakteri asam laktat (BAL), total mikroba, total kapang, dan
kadar air joruk, kemudian dilakukan uji total volatil base (TVB) pada perlakuan

terbaik.

3.5.1. Derajat keasaman (pH)

Penentuan dergat keasaman (pH) menggunakan pH meter menurut AOAC
(2000). Sampel sebanyak 5 g ditimbang, kemudian dimasukkan ke dalam 5 ml
aguades dan dihomogenkan. Sebelum digunakan pH meter dihidupkan dan
dikalibras selama 15 sampai 30 menit menggunakan buffer fosfat pH 4 dan pH 7
agar pengukuran pH pada sampel memberi ukuran dengan tingkat akurasi yang
tepat. Pengukuran dilakukan dengan mencelupkan elektroda ke dalam larutan
sampel. Elektroda dibiarkan tercelup beberapa saat agar diperoleh nilai pH

sampai pembacaan yang stabil.

3.5.2. Total asam laktat

Penentuan total asam laktat dilakukan menggunakan metode titrasi berdasarkan
Apriyantono et al. (1989). Sampel sebanyak 10 g dihaluskan menggunakan
blender. Sampel dimasukkan ke dalam labu Erlenmeyer 250 ml. Sampel
ditambahkan aquades ke dalam labu Erlenmeyer hingga mencapai tandatera,
kemudian dihomogen. Larutan padalabu Erlenmeyer disaring menggunakan
kertas saring. Sebanyak 25 ml larutan sampel dari penyaringan (filtrat)

ditambahkan 2-3 tetes indikator fenolftalein, kemudian dititrasi dengan larutan
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NaOH 0,1 N hingga warna sampel mengalami perubahan menjadi warna merah

muda. Perhitungan total asam sebagai persen asam laktat menggunakan rumus :

% Asam L aktat = VXNXFPx 90 x 100%
B

Keterangan : V = Volume larutan NaOH (ml)
N = Normalitas larutan NaOH (0,1N)
B = Berat contoh (Q)
FP = Faktor pengenceran 0,04
(0,04 = 10 gr dalam 250 ml = 1gr dalam 25 ml)
90 = Berat molekul asam laktat

3.5.3. Total bakteri asam laktat (BAL)

Pengujian total BAL dilakukan menggunakan metode hitungan cawan menurut
Fardiaz (1989). Sebanyak 1 g sampel yang telah dihaluskan dimasukkan ke
dalam tabung reaksi yang berisi garam fisiologis 0,85% steril sebanyak 9 ml
sebagai larutan pengencer. Setelah itu, akan diperoleh suspensi sampel dengan
pengenceran 10 sampai dengan pengenceran 10°°. Sebanyak 1 ml sampel dari
pengenceran 108, 10°, dan 10 dipipet dan dimasukkan ke dalam masing-masing
cawan petri steril yang telah terdapat larutan pengencer sebanyak 9 ml. Sampel
pada cawan petri dituangkan media MRSA (de Man Rogosa and Sharpe Agar)
steril sebanyak + 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap pengenceran),
kemudian cawan petri digoyangkan membentuk angka 8 di atas meja kerja agar
homogen. Setiap tahapan dilakukan didekat api (bunsen) agar tercipta kondis
yang aseptis. Setelah media agar dingin dan memadat, cawan petri dibungkus
menggunakan kertas lalu diinkubasi dengan posisi cawan petri terbalik pada suhu

36°C —37°C selama 48 jam. Jumlah total bakteri asam laktat dihitung (skala



21

30-300 koloni) dan dinyatakan dalam cfu/g. Jumlah total bakteri asam |aktat

dapat dihitung menggunakan rumus:

Total Bakteri Asam Laktat = jumlah koloni terhitung x 1
Faktor Pengenceran

Keterangan : Jumlah koloni terhitung = jumlah koloni yang terhitung pada cawan
Faktor pengenceran = faktor yang digunakan untuk mengalikan
hasil perhitungan dalam menetapkan
kadar suatu zat

3.5.4. Total mikroba

Pengujian total mikroba dilakukan menggunakan metode hitungan cawan menurut
Fardiaz (1989). Sebanyak 1 g sampel yang telah dihaluskan dimasukkan ke dalam
tabung reaks yang berisi garam fisiologis 0,85% steril sebanyak 9 ml sebagai
larutan pengencer. Setelah itu, akan diperoleh suspensi sampel dengan
pengenceran 10 sampai dengan pengenceran 102, Sebanyak 1 ml sampel dari
pengenceran 10, 10!, dan 102 dipipet dan dimasukkan ke dalam masing-
masing cawan petri steril yang telah terdapat larutan pengencer sebanyak 9 ml.
Sampel pada cawan petri dituangkan media PCA (plate count agar) steril
sebanyak + 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap pengenceran), kemudian
cawan petri digoyangkan membentuk angka 8 di atas meja kerja agar homogen.
Setiap tahapan dilakukan didekat api bunsen agar tercipta kondis yang aseptis.
Setelah media agar dingin dan memadat, cawan petri dibungkus menggunakan
kertas lalu diinkubasi dengan posisi cawan petri terbalik pada suhu 36°C-37°C

selama 48 jam. Jumlah total mikroba dihitung (skala 30-300 koloni) dan
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dinyatakan dalam cfu/g. Jumlah total mikroba dapat dihitung menggunakan

rumus:

Total Mikroba = Jumlah koloni terhitung x 1
Faktor Pengenceran

Keterangan : Jumlah koloni terhitung = jumlah koloni yang terhitung pada cawan
Faktor pengenceran = faktor yang digunakan untuk mengalikan
hasil perhitungan dalam menetapkan
kadar suatu zat

3.5.5. Total kapang

Pengujian total kapang dilakukan menggunakan metode hitungan cawan menurut
Fardiaz (1989). Sebanyak 1 g sampel yang telah dihaluskan dimasukkan ke dalam
tabung reaks yang berisi garam fisiologis 0,85% steril sebanyak 9 ml sebagai
larutan pengencer. Setelah itu, akan diperoleh suspensi sampel dengan
pengenceran 10™ sampai dengan pengenceran 10°. Sebanyak 1 ml sampel dari
pengenceran 10, 10, dan 10 °dipipet dan dimasukkan ke dalam masing-masing
cawan petri steril yang telah terdapat larutan pengencer sebanyak 9 ml. Sampel
pada cawan petri dituangkan PDA (potato dextrose agar) steril sebanyak + 15 ml
(dilakukan secara duplo untuk tiap pengenceran), kemudian cawan petri
digoyangkan membentuk angka 8 di atas meja kerja agar homogen. Setiap
tahapan dilakukan didekat api bunsen agar tercipta kondis yang aseptis.

Setelah media agar dingin dan memadat, cawan petri dibungkus menggunakan
kertas lalu diinkubasi dengan posisi cawan petri terbalik pada suhu 36°C-37°C

selama 48 jam. Jumlah total kapang dihitung (skala 30-300 koloni) dan
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dinyatakan dalam cfu/g. Jumlah total kapang dapat dihitung menggunakan

rumus:

Total Kapang = jumlah koloni terhitung x 1
Faktor Pengenceran

Keterangan : Jumlah koloni terhitung = jumlah koloni yang terhitung pada cawan
Faktor pengenceran = faktor yang digunakan untuk mengalikan
hasil perhitungan dalam menetapkan
kadar suatu zat

3.5.6. Kadar air

Kadar air diuji dengan menegeringkan sampel menggunakan oven berdasarkan
metode dari Sudarmadji et al. (1997). Cawan porselen dikeringkan terlebih
dahulu di dalam oven selama 30 menit. Cawan porselen didinginkan dalam
desikator lalu ditimbang. Sebanyak 3 gsampel dimasukkan ke dalam cawan
porselen. Kemudian sampel dikeringkan dalam oven dengan suhu 105°C selama
3-5 jam. Sampel dalam cawan porselen didinginkan dalam desikator selama

15 menit. Sampel dalam cawan ditimbang hingga didapat berat konstan dengan

selisih penimbangan kurang dari 0,2 mg. Kadar air dihitung dengan rumus:

Kadar air (%) =222 x 100%
C

Keterangan : a= berat cawan dan sampel sebelum dikeringkan (g)
b = berat cawan dan sampel setelah dikeringkan (g)
¢ = berat sampel (g)
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3.5.7.Total volatil base (TVB)

Pengujian total volatil base dilakukan berdasarkan SNI 2354.8:2009. Sampel
yang telah dihaluskan ditimbang sebanyak 10 g dengan gelas piala, lau
ditambahkan 90 ml TCA (Trikloroasetat) 7%. Sampel dihomogenkan dengan
menggunakan homogenizer selama 2 menit. Selanjutnya sampel disaring dengan
menggunakan kertas saring hingga didapatkan filtrat. Sebanyak 50 ml sampel
filtrat dimasukkan ke tabung destilasi, kemudian ditambahkan 2-3 tetes indikator
fenolftalein dan ditambahkan beberapa tetes silikon anti buih. Tabung destilasi
dipasang dan ditambahkan NaOH 20% sampai berubah warna menjadi warna
merah. Kemudian disiapkan penampung erlenmayer yang berisi 100 ml H3B0,4
(asam borat) 3% dan 3-5 tetes indikator tashiro. Setelah itu sampel didestilas
selama 10 menit sampai memperoleh destilat 100 ml sehingga volume akhir
mencapai £ 200 ml larutan berwarna hijau. Larutan blanko disigpkan dengan
menggantikan sampel dengan 50 ml TCA 7%. Larutan destilat sampel dan blanko
kemudian dititrasi dengan menggunakan larutan HCI 0,02 N hingga kembali

berwarna kuning emas. Hasil titrasi dicatat dan dimasukkan dengan perhitungan:

(Vs—Vb)x NHCI x Ar N x fpx 100

Kadar TVB (mgN/100qg) = Berat Samp

Keterangan: Vs volume larutan HCIl padatitrasi sampel

Vb = volume larutan HCI padatitrasi blanko
ArN = Berat atom nitrogen (14,007)

Fp = Faktor pengenceran

N HCl = Normalitas HCI (0,02 N)



3.6. Pemilihan Perlakuan Terbaik

Pemilihan perlakuan terbaik didasarkan pada hasil pengamatan terhadap
parameter total BAL joruk yang dihasilkan. Perlakuan terbaik dipilih yang

memiliki total BAL tinggi dan secara statistik berbeda nyata.
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V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat diambil kesimpulan

sebagai berikut.

1. Konsentrasi garam berpengaruh terhadap sifat mikrobiologi dan sifat kimia
joruk yaitu penambahan konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap total
BAL joruk; penambahan konsentrasi garam tidak berpengaruh nyata terhadap
total mikroba joruk; penambahan konsentrasi garam tidak berpengaruh nyata
terhadap total kapang joruk; penambahan konsentrasi garam berbeda nyata
terhadap pH joruk; penambahan konsentrasi garam berbeda nyata terhadap
total asam laktat joruk; dan penambahan konsentrasi garam berbeda nyata
terhadap kadar air joruk.

2. Konsentrasi garam yang menghasilkan joruk dengan sifat mikrobiologi dan
sifat kimiaterbaik adalah joruk dengan penambahan konsentrasi garam sebesar
10% (b/b). Sifat mikrobiologi dan kimiajoruk dengan penambahan konsentrasi
garam yang terbaik adalah total BAL = 8,75 log cfu/g; total mikroba = 13,18
log cfu/g; total kapang = 4,27 log cfu/g; pH = 5,85; total asam laktat = 2,97%;

kadar air = 59,33%; dan total volatil base = 153,05 mg/100 g.
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