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Abstarck

Background : Fermented food is food that is processed by involving microorganisms to
produce products that are beneficial to health. The traditional fermented food found in
Bengkulu Province is Lemea. Lemea is a food made from young bamboo which is
chopped into small pieces and then fermented for approximately 4-5 days. Objective: To
determine the effect of various types of fermentation on total lactic acid bacteria and
organoleptic acceptability of Lemea. Methods: This research is an experimental research.
The design of this study was completely randomized (CRD) with factorials, namely: (P1)
Lemea which was made with a fermentation time of 4 days without the addition of a
starter Lactobacillus plantarum 12 (spontaneous fermentation was carried out
traditionally) (P2) Lemea made with a fermentation time of 6 days with the addition of
starter Lactobacillus plantarum 12 on the 4th day of fermentation (non-spontaneous
fermentation is done traditionally). (P3) Lemea made with a fermentation time of 4 days
with the addition of starter Lactobacillus plantarum 12 on day 0 of fermentation (non-
spontaneous fermentation was carried out in a laboratory). Furthermore, the 3 types of
lemea were analyzed for the number of Lactic Acid Bacteria (LAB) and organoleptic tests
to determine the acceptability of 80 consumer panelists. using the Total Plate Count
(TPC) method.Results: Based on the results of the study, it was found that P1 lemea
contained 7.59 x 107 CFU/ml, P2 7.88 x 108 CFU/ml, P3 7.39 x 107 CFU/ml while In
organoleptic acceptance, it is known that Lemea P1 products are the most preferred based
on the attributes of color, aroma, taste. It is hoped that Lemea products can be recognized
by the wider community.

Keywords: Fermentation, Lemea, Total Bal, Organoleptic, TPC
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Abstrak

Latar Belakang : Makanan fermentasi adalah makanan yang diproses melibatkan
mikroorganisme sehingga menghasilkan produk yang menguntungkan bagi kesehatan.
Makanan fermentasi tradisional yang ditemukan di Provinsi Bengkulu adalah Lemea.
Lemea merupakan makanan yang terbuat dari bambu muda yang dicincang kecil-kecil
kemudian di fermentasi selama kurang lebih 4-5 hari. Tujuan : Untuk mengetahui
pengaruh variasi jenis fermentasi terhadap Total Bakteri Asam Laktat dan daya terima
Organoleptik Lemea. Metode : Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen.
Rancangan penelitian ini adalalah acak lengkap (RAL) dengan faktorial yaitu : (P1)
Lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4 hari tanpa penambahan starter
Lactobacillus plantarum 12 (fermentasi spontan dilakukan secara tradisional) (P2) Lemea
yang dibuat dengan waktu fermentassi selama 6 hari dengan penambahan starter
Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke 4 fermentasi (fermentasi tidak spontan
dilakukan secara tradisional). (P3) Lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4
hari dengan penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke 0 fermentasi
(fermentasi tidak spontan dilakukan secara laboratorium). Selanjutnya 3 jenis lemea ini
dianalisa jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL) dan uji organoleptik untuk mengetahui daya
terima oleh 80 panelis konsumen. Total Bakteri Asam Lakat menggunakan metode Total
Plate Count (TPC) Hasil : Hasil penelitian diketahui lemea P1 mengandung BAL
sebanyak 7,59 x 107 CFU/ml, P2 sebanyak 7,88 x 108 CFU/mI, P3 sebanyak 7,39 x 107
CFU/ml sedangkan daya terima organoleptic diketahui produk lemea P1 paling disukai
berdasarkan atribut warna, aroma,rasa, Diharapkan produk lemea dapat di kenal oleh
masayarakat luas.

Kata Kunci: Fermentasi, Lemea, Total Bal, Organoleptik, TPC
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang
Makanan fermentasi adalah makanan yang diproses melalui bantuan
mikroorganisme atau bagian biologi seperti enzim sehingga menghasilkan
produk yang menguntungkan bagi kesehatan. Manfaat dari mengkonsumsi
produk fermentasi yaitu dapat membantu dalam penyerapan makanan,menjaga
kesehatan wusus, mencegah pertumbuhan bakteri patogen dan membantu
menghambat proses penuaan (Aini dkk, 2021).

Provinsi Bengkulu adalah provinsi di Sumatera yang mempunyai beberapaa
kebudayaan, adat istiadat dan suku. Suku Rejang adalah suku terbanyak di
Provinsi Bengkulu. Makanan fermentasi tradisional yang ditemukan di Provinsi
Bengkulu dan tidak ditemukan di Provinsi yang lain adalah Lemea. Lemea
merupakana makanan yang terbuat dari bambu muda yang dicincang kecil-kecil
kemudian di fermentasi selama kurang lebih 4-5 hari (Kurnia dkk, 2014).

Lemea berasal adalah makanan khas dari rebung muda seperti jenis rebung
betung, dan adapun kandungan yang ada di dalam rebung pada umunya menurut
yaitu kadar air >89%, protein 2,3-3,9%, karbohidrat 4-5%, mineral 1-1,5%,
lemak <0,3% serta vitamin,asam amino esensial dan senyawa antioksidan yang

terdapat pada rebung (Rohadi dkk, 2021).



Lemea yang sudah di fermentasikan secara tradisional selama 48 jam dengan
suhu 27°C yang ditambahkan ikan betok menghasilkan Bakteri Asam Laktat
(BAL) sebanyak 1,7x10% koloni/g dan ditemukan jenis bakteri Lactobacillus
plantarum C410L1 dan Lactobacillus rosiiae LS6 (Okfrianti dkk, 2018).
Menurut penelitian (Kurnia dkk, 2020) pembuatan lemea dengan jenis ikan air
tawar menghasilkan bakteri yang tumbuh dan berkoloni pada sebesar 46 koloni/g
berikut penelitian yang dilakukan sejalan dengan hasil penelitian Okfrianti.
Menurut penelitian (Herlina dkk, 2012) sebagai produk fermentasi lemea
memiliki rasa, aroma yang khas dan tajam yang berasal dari bahan baku itu
sendiri sehingga lemea banyak disukaioleh masyarakat suku rejang itu sendiri
(Dewi, 2012).

Fermentasi merupakan suatu proses pengolahan bahan makanan yang
memanfaatkan mikroorganisme yang bertujuan untuk memperpanjang daya
simpan dan kegunaan makanan, fermentasi terdiri dari dua jenis yaitu fermentasi
spontan dan fermentasi tidak spontan. Fermntasi spontan yaitu fermentasi yang
proses pembuatannya tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk ragi atau
starter. Proses fermentasi ini berkembang biak secara spontan karena pengaruh
lingkungannya contohnya asinan sayuran. Sedangkan fermentasi tidak spontan
yaitu fermentasi yang proses pembuatannya ditambahkan mikroorganisme dalam
bentuk starter atau ragi dimana mikrorganisme tersebut tumbuh dan berkembang

biak merubah produk yang diinginkan contohnya tempe (Suprihatin, 2010).



Fermentasi secara tradisional umumnya dibuat oleh unit usaha Kkecil
beberapa pengaruh variasi fermentasi menghasilkan beberapa aspek penilaian
seperti tampilan produk, kebersihan dan sanitasi, teknik pengolahan,dan cita rasa
(Khodijah dkk, 2015).

Bakteri Asam Laktat (BAL) Menjadi pemeran utama dalam proses
fermentasi karena mempunyai kemampuan untuk memperbaiki cita rasa, tekstur
dan aroma produk akhir yang kualitasnya dapat diterima oleh konsumen. BAL
juga tidak hanya digunakan sebagai mikroba yang berperan pada proses
fermentassi pangan, namun digunakan sebagai pangan fungsional seperti
pengembangan produk probiotik (Kurnia dkk, 2020).

Bakteri Lactobacillus plantarum dapat dimanfaatkan sebagai starter pada
proses fermentasi. Lactobacilus plantarum salah satu bakteri penghasil asam
laktat dengan kecenderungan dapat hidup pada kondisi anaerob, bakteri ini
banyak digunakan sebagai bahan pengawet alami pada suatu fermentasi (Zulfa
dkk, 2018).

Sebagai produk olahan yang melalui proses fermentasi, lemea memiliki rasa
dan aroma yang khas dan tajam akibat degradasi kimia dan bahan baku. Produk
fermentasi ini, belum diketahui secara tepat proses dan bahan baku yang mampu
menghasilkan lemea berkualitas. Dalam upaya menghasilkan lemea yang
berkualitas dalam pembuatan lemea berbasis tradisional dan memiliki rasa dan
aroma yang khas perlu dilakukan modifikasi guna mengurangi rasa dan aroma

yang khas sehingga produk lemea dapat diterima oleh masyarakat banyak,



selama ini pembuatan fermentasi lemea hanya dilakukan secara spontan atau
tradisional yang belum memiliki takaran yang pasti terhadap bahan pembuatnya
hanya berdasarkan selera pembuatnya sehingga menghasilkan lemea yang
kurang searagam dan bervariasi. Sehingga diharapkan pengaruh variasi jenis
fermentasi yang berbeda dapat menghasilkan total BAL dan daya terima yang
unggul serta dapat dikenal oleh masyarakat luas dan dapat melestarikan lemea
menjadi makanan khas suku rejang (Sulastri, 2004).

Dari latar belakang diatas peniliti ingin melakukan penelitian tentang
pengaruh variasi fermentasi lemea sehingga dapat memperbaiki produksi mutu
lemea dan produk lemea dapat diterima oleh masyarakat banyak.

1.2 Rumusan masalah
Apakah ada pengaruh variasi jenis fermentasi Lemea terhadap total
bakteri asam laktat dan daya terima Organoleptik Lemea .
1.3 Tujuan penelitian
1.3.1 Tujuan Umum
Untuk mengetahui pengaruh variasi jenis fermentasi terhadap Total
Bakteri Asam Laktat dan daya terima Organoleptik Lemea.

1.3.2 Tujuan khusus
a. Diketahui variasi jumlah Bakteri Asam Laktat pada produk Lemea
P1,P2, dan P3 yang dibuat dengan variasi penambahan starter dan

lama fermentasi.



b. Diketahui pengaruh variasi jenis fermnetasi terhadap daya terima

organoleptik Lemea produk P1,P2 dan P3.

1.4 Manfaat penelitian

141

1.4.2

143

Bagi mahasiswa

Mengenal makanan tradisional yang mempunyai efek terhadap
kesehatan.
Bagi masyarakat

Penelitian ini dapat memberikan informasi pengenalan produk lemea
yang diolah dengan cara dimodifikasi.
Bagi Instansi

Penelitian ini dapat bermanfaat untuk menjadi bahan acuan maupun
referensi bagi penelitian lain serta dapat diguankan sebagai bahan

perbaikan dalam penelitian lanjutan.



1.5 Keaslian Penelitian

Referensi Topik Metode Hasil
penelitian

Yenni Mengetahui Penelitian ini | Bakteri asam laktat
Okfrianti, Ketahanan merupakan (BAL) yang diisolat dari
(2018). BAL yang | penelitian lemea memiliki ketahanan
Bakteri diisolasi dari | eksperimen terhadap suhu 42C sampai
AsamLaktat lemea dengan dengan Ph 2 sampai
Lactobacillu terhadap pH | semua unit dengan pH 7 pada
s plantarum rendah, asam | penelitian konsentrasi garam 0,30%
C410LlIdan empedu, dan | dikontrol sampai dengan konsentrasi
Lactobacillu suhu
sArtikel
history.
lImuDan
Teknologi
Kesehatan,
6(1).
Dewi, kurnia | Penerimaan Menggunakan
herlina. (2012). | konsumen perlakuan Dari hasil yang didapatkan
Penerimaan terhadap lama terhadap penerimaan
Konsumen produk Lemea | fermentasi konsumen  menunjukkan
terhadap Produk | pada yang terdiri | tempat fermentasi yang
“Lemea” fermentasi dari 3 hari, 7 | menghasilkan produk
Makanan menggnaan hari, 11 hari | paling disukai konsumen
Tradisional berbagai dan 15 hari | adalah menggunakan
Suku  Rejang | tempat  dan| dengan wadah | tolpes kaca dengan lama
pada Berbagai | waktu  yang | yangberbeda | fermentasi 3 hari
Tempat dan | berbeda
Lama
Fermentasi. In
Prosiding
Seminar
Nasional
Fakultas
Pertanian
Universitas
Bengkulu  (pp.
359-368).




Kurnia  Herlina
Dewi, Y. R. Dan
S., & Firansyah,
T. (2013). Kajian
Perubahan Mutu
Lemea  Selama
Penyimpanan
Dalam Berbagai
Jenis Bahan
Pengemas Dan
Suhu.Agroindustr
i, Vol. 3 No., 51—
60

Kajian
Perubahan
Mutu Lemea
Selama
Penyimpanan
Dalam
Berbagai Jenis
Bahan
Pengemas Dan
Suhu

Rancangan
penelitian yang
digunakan
adalah  RAL
(Rancangan
Acak Leng-
kap) dengan 2
faktor
perlakuan yaitu
bahanpengema
s (A) dan suhu
penyimpanan
(B).

Setiap
kombinasi
perlakuan
diulang seba-
nyak tiga kali

Perbedaan bahan
pengemas lemea

yaitu plastik LDPE, Plastik

OPP/PP multilayer, dan
botol plastik PETE
berpengaruh hasil yang
nyata pada

pengamatan sifat  fisik
(kadar air), sifatkimia
(pH), sifat mikrobiologi
(TPC) dan  terhadap
organoleptik dan
perbedaan suhu
penyimpanan Lemea
berpengaruh terhadap
terjadinya penyimpangan
atau  penurunan  mutu
Lemea




Introduksi
Teknologi
Lemea  untuk
Produk Daging
Sapi dengan
Lama
Fermentasi
yang Berbeda

Rancangan
percobaan
yang
digunakan
adalah
rancangan
acak lengkap
(RAL).
Perlakuan
yang
diberikan
adalah  lama
fermentasi
sebanyak 4
taraf dan tiap
taraf diulang 3
kali. Adapun
keempat taraf
perlakuan
tersebut
adalah : W1 =
Lama
fermentasi 24
jam. W2 =
Lama
fermentasi 72
jam. W3 =
Lama
fermentasi
120 jam. W4
= Lama
fermentasi
168 jam.

Berdasarkan  hasil dan
pembahasan dapat

disimpulkan bahwa lama
fermentasi daging sapi
dengan waktu berbeda
mempengaruhi nilai pH
yang semakin asam dan
total asam yang sama.
Fermentasi lemea daging
sapi menghasilkan
karakteristik organoleptik
rasa, aroma pada sambel
lemea yang baik pada 120
jam. Pembuatan lemea
daging sapi dengan lama
fermentasi 24-168 jam
dapat meningkatkan aroma
asam pada lemea, yang

merupakan aroma khas
lemea sehingga produk
dinilai lebih baik




BAB |1

TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Fermentasi

2.1.1. Definisi Fermentasi

Fermentasi dalam kamus bahasa inggris “Fervere” yang memiliki arti
merebus, dimana adanya cairan yang bergelembung dan mendidih yang berasal
dari ragi atau berasal dari ekstra buah-buahan (Hidayanto dkk, 2017). Fermentasi
adalah suatu cara pengawetan makanan yang proses pengawetannya
menggunakan bantuan jenis mikroorganisme yang terdiri dari bakteri,kapang,
dan ragi. Pada umumnya fermeentasi terjadi pada bahan yang mengandung gula
seperti etanol, asam laktat,dan hidrogen (Muntikah, 2017)

Dari beberapa uraian diatas dapat disimpulkan fermentasi yaitu proses
perubahan secara kimia pada suatu organik dengan dibantu aktivitas enzim

sehingga dihasilkan suatu mikroorganisme.

2.1.2. Jenis Fermentasi

Berdasarkan sumber mikroorganisme proses fermentasi dibagi menjadi 2
yaitu :
1) Fermerntasi tidak spontan, yaitu fermentasi bahan pangan yang proses
pembuatnnya ditambahkan suatu miroorganisme sepert ragi atau starter
yang akan tumbuh dan berkembang biak aktif merubah suatu produk

pangan yang diinginkan contohnya tempe.



2) Fermentasi spontan, Vyaitu fermentasi bahan pangan yang proses
pembuatannya tidak ada penambahan mikroorganisme apapun dalam
bentuk starter atau ragi tetapi mikroorganismenya dapat berkembang biak
dan aktif karena lingkungannya sesuai untuk proses pertumbuhan dapat
berperan (Suprihatin, 2010).

2.1.3. Faktor-faktor yang mempengaruhi fermentasi
Pada aktifitas fermentasi proses fermentasi sangat berpengaruh pada
aktivitas mikroba. Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi aktivitas mikroba
antara lain yaitu kondisi pH, suhu, kandungan oksigen,dan substrat. Mikroba

pada umumnya dapat tumbuh pada pH 3-6 kondisi pH dibagi menjadi 3

golongan yaitu golongan mikroba asidofili (mikroba yang dapat tumbuh pada

pH berkisar 2,0-5,0), mesofilik (mikroba yang dapat tumbuh pada pH berkisar
5,5-8,0) dan mikroba alkalifilik (mikroba yang dapat tumbuh pada pH berkisar
8,4-9,5) Bakteri Lactobacillus plantarum merupakan jenis mikroba mesofilik,
karena hidup pada pH berkisar 4,5-6,5. Umumnya suhu pada mikroba terletak
pada 0-90C dan pada tiap spesies memiliki daya tahan yang tidak sama

(mempunyai suhu optimum) berdasarkan suhu mikroba dibagi menjadi 3

golongan yaitu mikroba psikrofil (mikroba yang dapat tumbuh pada suhu

berkisar0-30C), mikroba mesofil (mikroba yang tumbuh pada suhu berkisar 30-

60" C) dan mikroba termofil (mikroba yang tumbuh pada suhu berkisar 40-80C).

Bakteri Lactobacillus plantarum merupakan jenis mikroba mesofil, karena

dapat beraktivitas optimum pada suhu berkisar 30- 40C (Ferdaus dkk, 2008).
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2.1.4. Manfaat produk fermentasi bagi kesehatan
Pola hidup yang tidak sehat dapat mengganggu keseimbangan
keseimbangan pada pencernaan sehingga dapat mempengaruhi kesehatan tubuh.
Manfaat produk fermentasi bagi kesehatan adalah membantu prosese
pencernaan, Hal ini disebabkan karena faktor lingkungan yang tidak
menguntungkan dalam kelangsungan hidup bakteri probiotik, diantaranya
adalah pH dan garam empedu dalam sistem pencernaan, fermentasi dalam
bakteri asam laktat memiliki kemampuan untuk bertahan hidup dan koloni di
dalam usus sehingga menstimulasi timbulnya kekebalan tubuh (Salam, 2019) .
2.2 Lemea
2.2.1. Definisi Lemea
Lemea adalah salah satu makanan khas tradisional yang proses
pembuatannya dengan cara di fermentasikan sehingga dapat digunakan sebagai
makanan probiotik, hal ini disebabkan oleh fermentasi lemea yang
memanfaatkan beberapa bakteri asam latktat. Bahan utama pembuatan Lemea
yaitu bambu muda atau bisa disebut rebung yang dicincang kecil-kecil dan
dicampur dengan ikan air tawar (Okfrianti, 2021).
Lemea adalah makanan tradisional fermentasi Suku Rejang yang ada di
Provinsi Bengkulu, lemea digunakan sebagai makanan probiotik karena proses
pembuatannya dilakukan dengan cara difermentasi. Sebagai produk olahan
yang melalui proses fermentasi, lemea yang dihasilkan memiliki rasa dan aroma

yang khas. Pengaruh pembentukan rasa dan aroma khas tersebut, salah satunya
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adalah dengan penambahan ikan air tawar dan konsentrasi garam. Selama ini
jumlah garam yang ditambahkan dalam pembuatan lemea belum memiliki
takaran yang pasti, hanya berdasarkan selera, sehingga menghasilkan lemea
yang kurang seragam dan bervariatif (Zuidar dkk, 2018).
2.2.2. Proses Pembuatan Lemea
Rebung yang didaptkan di kupas dan dibersinkan dan diiris tipis atau
dicincang kemudian difermentasikan dengan di rendam 500 ml air selama 30
jam. Hasil fermentasi rebung diambil sebanyak 150 gram kemudian
ditambahkan stater Lactobacillus plantarum aduk secara merata. Terakhir
dilakukan fermentasi lemea selama 48 jam dengan suhu 27 C kedalam wadah
yang sudah disiapkan (Okfrianti, 2018).
2.3. Bakteri Asam Laktat
2.3.1. Definisi Bakteri Asam Laktat
Bakteri asam laktat adalah produk yang dihasilkan selama proses
fermentasi berlangsung, asam laktat diartikan sebagai asam organik diproduksi
olen seorang manusia, hewan, tumbuhan, dan bakteri ini tergolong
mikroorganisme yang menguntungkan bagi kesehatn manusia terutama pada
pencernaan. Bakteri Asam Laktat dapat bertahan hidup dengan kondisi
lingkungan yang kering atau suhu yang rendah. Didalam tubuh BAL dapat
melewati sistem pencernaan kemampuan ini dapat bertahan dan berkembang
didalam perut manusia maupun hewan untuk mencegah bakteri-bakteri patogen

(Aryati dkk, 2018).
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Bakteri Asam Laktat termasuk mikroorganisme yang aman karena dapat
membantu kesehatan. Bakteri Asam Laktat digunakan sebagai starter untuk
fermentasi makanan, minuman, daging, sayuran, dan susu. Bakteri ini termasuk
kelompok bakteri yang dapat mengubah karbohidrat menjadi asam laktat
(Sumaryati, 2016).

2.3.2. Jenis-jenis Starter Bakteri Asam Laktat

Starter atau bibit adalah bahan yang digunakan untuk pembuatan
makanan terfermentasi starter adalah sumber mikroba yang diperlukan untuk
fermentasi.Tanpa menggunakan starter pembuatan makann terfermentasi tidak
akan menghasilkan produk yang memuaskan, bahkan bisa terjadinya kegagalan
dalam produksi. Dengan kata lain starter merupakan alat yang dugunakan untuk
mempertahankan mutu makanan terfermentasi, jika starter terkontaminasi
(mengandung mikroba yang tidak diinginkan), maka mutu makanan
terfermentasi akan terpengaruh (Juliati, 2017).

Asam laktat ialah termasuk kedalam bakteri yang dapat menghasilkan
metabolisme gua (karbohidrat), asam laktat dapat menurunkan nilai pH
sehingga menimbulkan rasa asam. Ada beberapa jenis mikroorganisme yang
bersifat hemofermentative dan heterofermantive. Beberapa jenis bakteri
diantaranya :

1. Streptococcus thermophilus, streptococcus lactis dan streptococcus
cremoris. Merupakan bakteri gram positif bulat, sebagai rantai dan

mempunyai nilai ekonomis dalam industri susu.
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2.

Pediococcus cerevisae, Bakteri ini adalah bakteri gram positif
berbentu bulat, terdapat pasangan berempat (tetrads) bakteri ini
berperan dalam fermentasi daging dan sayuran.

Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc,bakteri ini gram positif
bulat,berpasangan atau rantai pendek berperan dalam perusak
larutan gula tetapi bakteri ini penting dalam fermentasi sayuran dan
sering ditemukan di sari buah, anggur dan lainnya.

Lactobacillus lactis, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
bulgaricus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus delbrueckii,
bakateri ini berbentuk batang, gram positif berpasangan lebih tahan
dengan keadaan asam sehingga menjadi tahap terakhir dalam proses
fermentasi, bakteri ini penting dalam fermentasu susu dan sayur

(Suprihatin, 2010)

Bakteri Lactobacillus plantarum ialah bakteri spesies Bakteri Asam

2018).

Laktat (BAL), Lactobacilus plantarum bisa digunakan sebagai starter pada
proses fermentasi yang berperan sebagai asam laktat. Lactobacilus plantarum
merupakan bakteri gram positif yang berbentuk batang. Ciri dari bakteri gram
positif yaitu berwarna biru atau ungu seteleah proses pewarnaan. Bakteri ini
dapat tumbuh pada suhu 5-53° C dengan kondiai pH 4,5-6,5, suhu optimum
berisar 30-40°C. Lactobacilus plantarum salah satu bakteri penghasil asam

laktat dengan kecenderungan dapat hidup pada kondisi anaerob (Zulfa dkk,
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Lactobacillus plantarum merupakan jenis Bakteri Asam Laktat (BAL)
yakni bakteri yang bisa membentuk asam laktat, bakteri ini dapat menghambat
pertumbuhan patogen dan bakteri pembusuk oleh karena itu Bakteri ini
banyak digunakan usebagai bahan pengawet alami pada suatu fermentasi.
Lactobacillus plantarum termasuk kedalam keluarga filum firmicutes, Ordo
Lactobacillales, Famili Lactobacillus plantarum dengan ukuran batang 0,9-
1,2 hingga 1,0-8,0 um. Bakteri ini banyak ditemukan di susu, daging, sayuran
fermentasi, dan saluran pencernaan manusia (Hidayatulloh dkk,
2019).

2.3.3. Manfaat Bakteri Asam Laktat pada fermentasi

Fermentasi anaerobik adalah fermentasi yang dapat menghasilkan asam
laktat. Dalam fermentasi asam laktat memiliki keuntungan yaitu menyebabkan
bahan pangan menjadi kuat terhadap pembusukan mikrobiologi dan
pembentukan racun-racun pada makanan, membuat kurang idealnya sebagai
media perpindahan patogen,dan dapat memodifikasi cita rasa selera makan
serta memperbaiki nilai gizi. Pertumbuhan bakteri asam laktat dapat
mengalami peningkatan jika dipengaruhi oleh waktu inkubasi (Aliya dkk,

2016).

2.3.4.Karakteristik Bakteri Asam Laktat (BAL)
Karateristik BAL yaitu berukuran besar, mikroskopis lonjong, dan

berbentuk batang, secara umum Bakteri Asam Laktat di temukan pada
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produk olahan susu. Bakteri Asam Laktat memiliki beberapa keunggulan
diantaranya dapat memberikan rasa dan aroma yang spesifik pada makanan
fermentasi, meningkatkan nilai cerna pada makanan fermentasi, dapat hidup
di lingkungan sekitarnya.

2.3.5. Peran Bakteri Asam Laktat Pada Produk Fermentasi

Bakteri Asam Laktat salah satu bakteri yang tidak berspora, bakteri ini
menghasilkan produk utama asam laktat pada fermentasi karbohidrat. Bakteri
Asam Laktat banyak di manfaatkan pada produk fermentasi sebagai penghasil
pertumbuhan mikroorganisme dan sering digunakan karena Bakteri Asam
Laktat karena perannya dapat menurunkan pH sehingga dapat mencgah
tumbuhnya mikroorganisme lain (Ningrumsari, 2019). Bakteri Asam Laktat
berperan sebagai olahan akhir dari fermentasi, pemanfaatan Bakteri Asam
Laktat sebagai starter banyak di gunakan diberbagai fermentasi produk seperti
keju, susu, daging, dan tepung-tepungan. BAL digunakan sebagai starter
sebagai ke efektifan dalam proses fermentasi berlangsung (Erdiandini dkk,
2015).

Bakteri Asam Laktat pada proses fermentasi sering di gunakan dalam
produk makanan dan minuman, karena bakteri ini mudah dicerna oleh tubuh,
dan kemampuannya yang dapat beratahan hidup didalam saluran cerna serta
mencegah pertumbuhan bakteri perusak dan patogen, peran utama bakteri ini
yaitu sebagai pengawet makanan sehingga menghasilkan asam laktat. Sebagai

sumber probiotik. Bakteri asam laktat mengandung asam amino yang
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berfungsi menurunkan tekanan darah, meningkatkan kekebalan tubuh serta
menghambat kerja enzim sehingga menurunkan kadar kolesterol, selain dapat
mencegah kolesterol BAL juga bermanfaat mencegah kanker. Dengan banyak
mengkonsumsi makanan probiotik mampu meningkatan imunitas tubuh.
Pertumbuhan dan produksi asam laktat di pengaruhi oleh beberapa faktor
diantaranya pH, Suhu, dan garam empedu (Okfrianti dkk, 2018).

Bakteri Asam Laktat beratktivitas secara berlawanan dengan beberapa
organisme, karena dapat menurunkan pH lingkungannya menajdi 3-4,5
sehingga BAL dapat membunuh bakteri lain yang hidup pada pH 6 sampai
dengan 8. Sehingga bakteri ini mudah diterima sebagai bahan tambahan dalam
makanan yang baik pada proses fermentasi makanan (Sumaryati, 2016).

Suatu cara untuk membaca atau menganalisis jumlah mikroba yang ada
pada makanan adalah dengan pengujian Total Plate Count (TPC) selain uji
TPC ada berbagai cara yang dapat digunakan dalam menghitung atau
mengukur koloni salah satunya yaitu perhitungan junlah sel dengan metode
hitung cawan, dalam perhitungan cawan yaitu metode tuang (Pour Plate)

(Yunita dkk, 2015).

2.4. Organoleptik
Organoleptik merupakan pengujian bahan makanan yang melibatkan

kesukaan dan kemauan untuk menilai suatu produk. Sifat yang menentukan
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penialian diterima atau tidaknya suatu produk adalah sifat indrawinya adapun
penilaian yang menggunakan panca indra terdiri dari penilaian tekstur, warna,
bentuk, aroma, dan rasa suatu produk. Panca indra yang digunakan dalam
menilai indrawi suatu produk yaitu penglihatan berhubungan dengan warna,
indra peraba berkaitan dengan tekstur, indra pembau beraitan dengan aroma,
dan indra pengecap berkaitan dengan rasa. ada beberapa macam uji
Organoleptik antara lain :
2.4.1.Warna

Warna adalah sifat yang dapat dipandang sebagai sifat fisik (objektif)
dan Organoleptik (subjektif).Warna ditentukan oleh adanya kondisi
lingkungan benda, dan kondisi subjek, warna hampir dimiliki pada produk
cair dan padat.Warna pada bahan makanan mempunyai peranan penting dalam
menentukan penerimaan dan memberi petunjuk mengenai peruabahn yang
terjadi dalam bahan makanan.Warna bahan pangan dipengaruhi oleh kondisi
permukaan bahan pangan dan kemampuannya menyerap, memantulkan,

meneruskan dan menyebarkan sinar yang nampak.

2.4 2. Aroma

Aroma atau bau pada makanan ditentukan melalui panca indra
penghidu. Manusia mampu membedakan sekitar enam belas juta jenis
bau.Umumnya bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak terdapat

pada empat bau utama yaitu harum, asam, tengik, dan hangus.
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2.4 3.

24 4.

Rasa

Rasa merupakan salah satu faktor yang dapat menentukan suatu produk

dapat diterima atau tidak oleh konsumen. Rasa merupakan sesuatu yang

diterima oleh lidah. Dalam pengindraan cecapan manusia dibagi empat

cecapan utama yaitu manis, pahit, asam dan asin serta ada tambahan respon

bila dilakukan modifikasi.

Panelis

Dalam penilaian Organoleptik terdapat tujuh macam panel, yaitu panel

perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel

konsumen, dan panel anak-anak. Perbedaan panel tersebut didasaran pada

keahlian dalam melakukan penilaian Organoleptik.

a.

Panel perseorangan, Penel perseorangan adalah orang yang sangat
ahli dengan kepekaan spesifik yang sangat tinggi yangdiperoleh
karena bakat atau latihan-latihan yang sangat intensif. Panel
perseorangan sangat mengenal sifat, peranan dan cara pengolahan
bahan yang akan dinilai dan menguasai metode-metode analisis
organoleptik dengan sangat baik.

Panel terbatas, panel ini terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai
kepekaan tinggi sehingga bias lebih dihindari. Panelis ini mengenal
dengan baik faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan
mengetahui cara pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap
hasil akhir. Keputusan diambil berdiskusi diantara anggota-
anggotanya.

Panel terlatih, panel ini terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai
kepekaan cukup baik. Untuk menjadi terlatih perlu diseleksi dan

latihan.
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d. Panel agak terlatih, Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang
sebelumya dilatih untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak
terlatih dapat dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji datanya
terlebih dahulu.

e. Panel tidak terlatih, Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam
yang dapat dipilih berdasarkan jenis suku-suku bangsa, tingkat
sosial dan pendidikan. Panel tidak terlatih hanya diper bolehkan
menilai alatorganoleptik yang sederhana seperti sifat kesukaan.

f. Panel Konsumen, Panel ini terdiri dari 30 hingga 100 orang
tergantung pada pemasaran suatu komoditi. Panel ini mempunyai
sifat yang umum berdasarkan daerah atau kelompok tertentu.

g. Panel anak-anak. Yang khas menggunaan anak berusia 3-10 tahun.
Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam produk
pangan yang disukai oleh anak-anak.

2.4 5.Macam-macam Uji Organoleptik

a. Uji hedonik
Uji hedonik merupakan pengujian untuk menganalisa sensori
Organoleptik yang bertujuan untuk mengetahui besarnya perbedaan
kualitas beberapa produk menggunaan penilaian atau skor terhadap sifat
produk contohnya sangat suka, suka, agak suka, agak tidak suka, tidak

suka, dan sangat tidak suka (Tarwendah, 2017).

b. Uji Pembeda
Uji pembeda adalah uji yang digunakan untuk menilai apakah ada
perbedaan atau persamaan antara dua produk atau lebih yang memiliki

bahan dasar yang sama. Uji ini bertujuan untuk menilai pengaruh dari
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beberapa perlakuan proses atau penggunaan bahan baku suatu produk. Uji
pembedaan dibagi menjadi dua, yaitu uji beda dengan pembanding (acuan)
dan uji beda tanpa pembanding (tanpa acuan). Uji tanpa acuan digunakan
jika tujuan pengujian hanya untuk menentukan ada atau tidak ada

perbedaan antara dua atau lebih contoh yang diuji (Wagiyono, 2003).
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BAB 111
METODE PENELITIAN
3.1 Rancangan Penelitian

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen. Rancangan penelitian ini
adalalah acak lengkap (RAL) dengan faktorial yaitu :
P1 :Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4 hari tanpa
penambahan starter Lactobacillus plantaruml2 (fermentasi spontan dilakukan
secara tradisional).
P2 :Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 6 hari dengan
penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke 4 fermentasi
(fermentasi tidak spontan dilakukan secara tradisional).
P3 :Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4 hari dengan
penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke O fermentasi

(fermentasi tidak spontan dilakukan secara laboratorium).

o1 Total Bakteri
—> Asam Laktat
P2 L
P3 -
| N Uji
Organolaptik

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Tempat penelitan ini di Laboratorium Poltekkes Kemenkes Bengkulu

untuk pembuatan lemea dan uji total bakteri asam laktat. Sedangkan untuk uji
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organoleptik diakukan oleh masyarakat pengkonsumsi lema di daerah Merigi

Sakti Kabupaten Bengkulu Tengah terhitung pada bulan Mei-Juni.

3.3 Definisi Operasional

Variabel

Definisi

Keterangan

Total Bakteri
Asam Laktat

Perhitungan Total
Bakteri Asam Laktat
pada produk lemea
dengan metode Total
Plate Count (TPC)

Jumlah Bakteri asam laktat

dengan satuan Cfu/ml

Organoleptik

konsumen yang terdiri
dari 80 orang masyarakat
pengkonsumsi lemea di
daerah Merigi Sakti
Kabuaten Bengkulu
Tengah berdasarkan
tingkat kesukaan
meliputi warna,
aroma,rasa

Variasi jenis | Pembuatan 3 jenis lemea | P1: Produk lemea yang dibuat
fermentasi (P1,P2 dan P3) dengan | dengan waktu fermentasi selama
variasi jenis fermentasi 4 hari
(proses dan lama waktu
fermentasi serta P2 : Produk lemea yang dibuat
penambahan starter dengan  waktu  fermentassi
(P1,P2 dan P3) selama 6 hari dengan bantuan
starter Lactobacillus plantarum
I2 pada hari ke 4 fermentasi
(fermentasi tidak  spontan
dilakukan secara tradisional).
P3 : Produk lemea yang dibuat
dengan waktu fermentasi selama
4 hari dengan bantuan starter
Lactobacillus plantaruml2 pada
hari ke 0 fermentasi (fermentasi
tidak spontan dilakukan secara
laboratorium).
Daya Terima | Penerimaan panelis 1: Sangat Tidak Suka

2: Tidak Suka
3: agak suka
4: Suka

5: sangat suka
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3.4 Alat dan bahan

A. Alat

a.

b.

C.

Alat pembuatan lemea

Toples, pisau, timbangan, baskom, saringan

Alat analisa Total Bakteri Asam Laktat

Cawan Petri, Tebung Reaksi, Pipet Ukur, Hot Plate, Erlemayer
Timbangan Digital, Bunsen, Kaca Arloji, Gelass Beaker, Spatula,
Koloni Counter, Korek Api, Autoklaf, Incubator,Kapas,Kertas
Pembungkus, Isolasi, Gunting, Bola Hisap.

Alat Uji Organoleptik

Piring,sendok,Form analisa Organoleptik, alat tulis

B. Bahan

a.

b.

Bahan pembuatan Lemea

Rebung muda yang di dapatkan di Kabupaten Bengkulu Tengah

Bahan analisa Bakteri Asam Laktat

Lemea, aquades, alkohol 70%, NaOH 30%, MRS agar, NaCl Fisiologis
0,85% , kapas, kertas kacang.

Komposisi Bahan Formulasi

Bahan Satuan P1 P2 P3
Rebung Gr 150 150 150
Lactobacillus Mi 0 0,5 0,5
plantarum
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3.5 Tahapan Pembuatan lemea
1. Pembuatan Lemea
Perlakuan P1 : Rebung di kupas dan dibersihkan dan diiris tipis atau
dicincang masukkan 150 gr rebung bersih kedalam toples kemudian
difermentasikan dengan di 250 ml air selama 4hari dengan suhu 27C.

tahapan dapat dilihat pada gambar 3.5.2

Pembersihan
. >
kulit
N
< Pencucian > | Airkotor

\7

Pemotongan dan
pengirisan

\

> Penimbangan
150 gr rebung

V

Fermentasi
selama 4 hari
pada suhu 27C

Lemea
P1

3.3.1 Gambar Diagram Alir Pembuatan Lemea
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Perlakuan P2 : Rebung di kupas dan dibersihkan dan diiris tipis atau dicincang
masukkan 150 gr rebung bersih kedalam toples kemudian ditambahkan 250 ml
difermentasikan selama 6 hari dan ditambahkan starter Lactobacillus plantarum

12 pada hari ke 4

Lactobacilus
plantarum 0,5
ml

150 gr Lemea
(P1)

¥

Fermentasi
selama 2 hari

\’

Lemea
P2

3.3.2 Gambar Diagram Alir Pembuatan Lemea

Perlakuan P3 : Rebung yang di kupas dan dibersihkan, dicuci dan diiris tipis
atau dicincang kemudian difermentasikan dengan di 500 ml air selama. Hasil
fermentasi rebung diambil sebanyak 150 gram selama 4 hari kemudian

ditambahkan stater Lactobacillus plantarum 12 dilakukan di Laboratorium.
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Pembersihan
. >
kulit
\
< Pencucian > | Airkotor

7

Pemotongan dan
pengirisan

\

Penimbangan

!

150 gr rebung
bersih

Lactobacillus
plantarum0,5

ml

Fermentasi 4
hari

Lemea
P3

3.3.3 Gambar Diagram Alir Pembuatan Lemea
2. Uji Total BAL (Bakteri Asam Laktat)
Pensterilan alat menggunakan autoclaf selama 15 menit pada suhu

121 Derajat Celcius. Pengujian total bakteri asam laktat dilakukan dengan
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cara sebanyak 1 ml sampel dipipet, dimasukkan kedalam tabung reaksi yang
berisi 9 ml larutan fisiologis steril (0,85% NaCl) sehingga diperoleh
pengenceran 107, Kemudian suspensi dipipet sebanyak 1 ml dan
dimasukkan kedalam tabung reaksi kedua (pengenceran 10?) dan seterusnya
hingga didapatkan pengenceran 10°°. Selanjutnya dipipet 1 ml dari 3 tingkat
pengenceran terakhir dan dimasukkan kedalam cawan petri steril, lalu
medium MRSA cair yang sudah disterilkan dengan autoklaf 121°C selama
15 menit dituangkan sebanyak 15-20 ml. Setelah membeku, diinkubasi pada
suhu 37°-40° C selama 48 jam. Jumlah koloni yang tumbuh dihitung dengan

metode TPC dan dinyatakan dalam satuan CFU/ml atau log CFU/ml.

_ 2c
~ ((1xn1) + (0,1xn2)xd

cfu

Keterangan :

C : Jumlah koloni dari tiap-tiap petri

nl : Jumlah petri dari pengenceran pertama
n2 : Jumlah petri dari pengenceran kedua

d :Pengenceran pertama yang digunakan

3.3.6 Cara Kerja Total BAL
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Sterilisasi alat selama 15 menit pada
suhu 121°C
v
Media MRSA -
Penimbangan
v
Aquades dan Pencampuran media
MRSA

v

Sterilisasi media menggunakan
Autoclave selama 15 menit pada suhu
121C

\

pengenceran secara bertahap mulai
dari 10" sampai dengan 10°®

v

3 pengenceran terakhir di masukkan
kedalam cawan petri sebanyak 20 ml

v

Setelah media membeku, diinkubasi pada
suhu 37 C selama 48 jam

v

Jumlah koloni yang tumbuh dihitung dan
dinyatakan dalam satuan CFU/ml atau log
CFU/ml

3.3.4 Gambar Diagram Alir Uji Total BAL

C. Uji Daya Terima Organoleptik
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Bahan yang digunakan adalah produk lemea yang sudah di masak dan
mentah yang dikemas secara terpisah. Kemudian panelis diberikan formulir
uji organoleptik, alat tulis serta air minum dalam kemasan. Penilain
organoleptik meliputi warna, rasa dan aroma, alat yang digunakan panelis
adalah skla hedonik.

3.6 Analisis data
Data yang diperolah dari hasil uji organoleptik dianalisa berdasarkan
tingkat kesukaan warna, rasa, dan aroma adalah data numerik mala terlebih
dahulu dilakukan dengan menggunakan aplikasi SPSS. Analisis data yang tidak
memperhatikan sebaran data yang digunakan metode nonparametrik, yaitu
dengan uji Kruskall Wallisjika hasilnya signifikan p<0,05 maka dilanjutkan
dengan uji Mann Whiteney. Hasil data Total bakteri asam laktat dianalisis

dengan metode Total Plate Count (TPC) dengan rumus :

2C
(1xn)+(0,1xn2)xd

Keterangan :
N : Jumlah coloni dari tiap-tiap coloni
nl :Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung
n2  :Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dapat dihitung

d : Pengenceran pertama yang digunakan

BAB IV
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HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1. Jalannya Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium terpadu Poltekkes Kemenkes
Bengkulu untuk melihat total bakteri asam laktat dan uji organoleptik yang ada
pada lemea dengan variasi fermentasi perlakuan. Adapun perlakuan :

P1 : Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4 hari tanpa
penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 (fermentasi spontan dilakukan
secara tradisional).

P2 :Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 6 hari dengan
penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke 4 fermentasi
(fermentasi tidak spontan dilakukan secara tradisional).

P3 :Produk lemea yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 4 hari dengan
penambahan starter Lactobacillus plantarum 12 pada hari ke 0 fermentasi
(fermentasi tidak spontan dilakukan secara laboratorium).

Pelaksanaan penelitian dibagi menjadi beberapa tahap, yaitu persiapan dan
pelaksanaan. Tahapan persiapan meliputi pembuatan proposal, pengurusan surat
pra penelitian dan izin penelitian serta pembuatan produk dan dilanjutkan
pelaksanaan penelitian di Laboratorium Terpadu Poltekkes Kemenkes Bengkulu.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei sampai dengan Juni 2022. Sampel
penelitian ini adalah lemea dengan penambahan starter Lactobacillus plantarum

dan lama fermentasi.
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Dalam proses penelitian terdapat 3, tahap pertama yaitu pembuatan lemea,
tahap kedua uji total bakteri asam laktat dan tahap ketiga uji kesukaan
(Organoleptik). Tahap awal penelitian yaitu pembuatan lemea yang diawali
dengan mencari rebung muda yang kemudian di kupas,dicuci,dan dicincang
selanjutnya di fermentasi.

Pada tahap penelitian total bakteri asam laktat diawali dengan pensetrilan
alat, kemudian dilakukan pembuatan media dan penanaman media Brain Heart
Infusion (BHI) yang kemudian dilanjutkan dengan melakukan pengenceran
bertingkat, dalam proses pengenceran sampel yang digunakan masing-masing 1 ml
sampel yang ditambahkan dengan 9 ml aquades 10" — 10% setelah proses
pengenceran ditanam ke media Plate Count Agar (PCA) dan diinkubasi selama 48
jam setelah selesai menginkubasi selama 48 jam, cawan petri yang disimpan
didalam inkubator dikeluarkan dan dihitung dengan menggunakan colony counter.

Selanjutnya Tahap uji organoleptik yang dilakukan dengan panelis
konsumen sebanyak 80 orang masyarakat yang biasa membuat dan mengonsumsi
lemea.

4.2 Hasil
4.2.1 Total Bakteri Asam Laktat
Berdasarkan hasil perhitungan Total Bakteri Asam Laktat dilakukan dengan
menggunakan pengenceran bertingkat 10 sampai 10°® menunjukkan banyaknya
jumlah bakteri pada Produk Lemea perlakuan P2 (Produk lemea yang dibuat

dengan waktu fermentasi selama 6 hari dengan penambahan starter Lactobacillus
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plantarum 12 pada hari ke 4 fermentasi) mengandung Total Bakteri Asam Laktat
lebih banyak dari produk lemea P1 dan P3 dapat dilihat pada tabel 4.2 berikut :

Tabel 4.2 Total BAL Lemea

Perlakuan BAL (CFU/ml)
P1 7.59 X 10’
P2 7,88 x 108
P3 7.39 x 10’

Hasil jumlah total Bakteri Asam Laktat
4.2.2 Organoleptik

Untuk mengetahui pengaruh variasi ferementasi terhadap daya terima
Organoleptik peneliti meneliti tinkgat kesukaan panelis terhadap lemea dengan
produk P1, P2, dan P3 meliputi aspek Warna, Rasa, dan Aroma. Penambahan

starter secara signifikan berpengaruh pada penerimaan warna, rasa, dan aroma.

a) Daya Terima Organoleptik Warna

Hasil uji organoleptik terhadaap variasi fermentasi lemea dengan 3
perlakuan didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap warna lemeaa
terlihat pada gambar 4.1. Respon panelis yang berjumlah 80 orang terhadap

variasi fermentasi lemea terlihat ada perbedaan yang signifikan.

33



60

m SANGAT TIDAK SUKA
40 = TIDAK SUKA
20 AGAK SUKA
m SUKA
0
P1 P2 P3 SANGAT SUKA

Grafik 4.1 Hasil Uji Organoleptik Warna

Tabel 4.1 Pengaruh Variasi jenis Fermentasi Lemea Berdasarkan
rangking kelompok Warna

Perlakuan | Nilai Modus | Nilai Mean | Uji Kruskall
Wallis
P1 4 3,78
P2 3 3.50° 0,000
P3 3 3,29°
Keterangan :

Skor rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan nyata pada taraf p = 0,05
menurut uji Mann Whitney

Nilai rata-rata kesukaan terhadaap warna lemea yang diberikan panelis
berkisar antara 3,78 (berada dalam kategori suka) warna yang paling disukai
panelis adalah pada perlakuan P1 (Produk lemea yang dibuat dengan waktu
fermentasi selama 4 hari tanpa penambahan starter Lactobacillus plantarum 12
(fermentasi spontan dilakukan secara tradisional) dengan nilai modus pada
ketegori penilaian 4 (suka). Berdasarkan hasil uji Kruskall Wallis didapatkan

nilai signifikan 0,00<0,05 maka dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan nyata

antara perlakuan daya terima panelis terhadap warna lemea. Kemudian
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dilanjutkan dengan uji Mann Whiteney didapatkan hasil perlakuan P1 dan P2
(0,010<0,05), perlakuan P1 dan P3 (0,00<0,05) dan perlakuan P2 dan P3 (0,045
<0,05) .
b) Daya terima organoleptik rasa
Hasil uji organoleptik terhadaap variasi fermentasi lemea dengan 3
perlakuan didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap warna lemeaa terlihat
pada gambar 4.2 Respon panelis yang berjumlah 80 orang terhadap variasi

fermentasi lemea terlihat ada perbedaan yang signifikan.

50
40 5 M sangat tidak suka
41
M tidak suka
30
agak suka
20 2 M suka
10 +— M sangat suka
1
0 4
P1 p2 p3

Grafik 4.2 Hasil Uji Organoleptik Rasa

Tabel 4.2Pengaruh Variasi jenis Fermentasi Lemea Berdaasarkan
rangking kelompok Rasa

Perlakuan | Nilai Modus | Nilai Mean | Uji Kruskall
Wallis
P1 4 3,95
P2 3 3,54° 0,000
P3 3 3,35°

Keterangan :
Skor rata-rata yang ditandai dengan huruf yang berbeda menunjukkan ada perbedaan nyata pada taraf p = 0,05
menurut uji Mann Whitney
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Nilai rata-rata kesukaan terhadaap warna lemea yang diberikan panelis
berkisar antara 3,95 (berada dalam kategori suka) warna yang paling disukai
panelis adalah pada perlakuan P1 (Produk lemea yang dibuat dengan waktu
fermentasi selama 4 hari tanpa penambahan starter Lactobacillus plantarum 12
(fermentasi spontan dilakukan secara tradisional) dengan nilai modus pada
ketegori penilaian 4 (suka). Berdasarkan hasil uji Kruskall Wallis didapatkan
nilai signifikan 0,00<0,05 maka dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan nyata
antara perlakuan daya terima panelis terhadap rasa lemea. Kemudian
dilanjutkan dengan uji Mann Whiteney didapatkan hasil perlakuan P1 dan P2
(0,001<0,05), perlakuan P1 dan P3 (0,00<0,05) dan perlakuan P2 dan P3
dapatkan tidak signifikan tidak ada perbedaan nyata (0,153<0,05) .

c) Daya terima organoleptik aroma
Hasil uji organoleptik terhadaap variasi fermentasi lemea dengan 3
perlakuan didapatkan hasil rata-rata uji hedonik terhadap aroma lemeaa
terlihat pada gambar 4.2 Respon panelis yang berjumlah 80 orang terhadap

variasi fermentasi lemea terlihat ada perbedaan yang signifikan.
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Grafik 4.3 Hasil Uji Organoleptik Aroma
Tabel 4.3 Uji Pengaruh Variasi jenis Fermentasi Lemea
Berdaasarkan rangking kelompok Aroma
Perlakuan | Nilai Modus | Nilai Mean | Uji Kruskall
Wallis
P1 4 3,83
P2 3 3,56 0,001
P3 3 2,71°
Keterangan

Skor rata-rata yang ditandai dengan huruf menunjukkan ada perbedaan nyata pada taraf

uji Mann Whitney

p = 0,05 menurut

Nilai rata-rata kesukaan terhadaap warna lemea yang diberikan panelis
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berkisar antara 3,83 (berada dalam kategori suka) warna yang paling disukai
panelis adalah pada perlakuan P1 (Produk lemea yang dibuat dengan waktu
fermentasi selama 4 hari tanpa penambahan starter Lactobacillus plantarum
12 (fermentasi spontan dilakukan secara tradisional) dengan nilai modus pada

ketegori penilaian 4 (suka). Berdasarkan hasil uji Kruskall Wallis didapatkan



nilai signifikan 0,00<0,05 maka dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan
nyata antara perlakuan daya terima panelis terhadap rasa lemea. Kemudian
dilanjutkan dengan uji Mann Whiteney didapatkan hasil perlakuan P1 dan P2
(0,023<0,05), perlakuan P1 dan P3 (0,00<0,05) dan perlakuan P2 dan P3
(0,081<0,05).

4.3 Pembahasan
4.3.1. Total Bakteri Asam Laktat

Pengolahan pangan berbasis fermentasi umumnya bertujuan untuk
mempertahankan daya simpan makanan. Pembuatan lemea dapat dijadikan
salah satu alternatif pengolahan bahan pangan sehingga umur pangan dapat
bertahan lebih lama. Jumlah total coloni dihitung setelah masa inkubasi
terakhir, Total Plate Count adalah semua koloni yang dapat tumbuh pada
cawan petri adalah berjumlah antara 25-250 koloni (Palawe dkk., 2018)

Dari penelitian yang telah dilakukan berdasarkan tabel 4.2 menunjukkan
adanya pertumbuhan pada bakteri perlakuan P1, P2, dan P3. Dapat dilihat
bahwa perlakuan P2 menunjukkan jumlah total bakteri asam laktat lebih
banyak yaitu 7,88 x 10° CFU/mI dari jumlah total bakteri perlakuan P1 dan
P3 hal ini dipengaruhi oleh semakin lama waktu fermentasi maka semakin
tinggi mikroorganisme yang tumbuh dan fermentasi yang dilakukan
dipengaruhi oleh stater biakan murni lemea.

Pertumbuhan mikroba di pegaruhi oleh beberapa faktor diantarnya pH,

temperatur, nutrisi dan lama fermentasi. Faktor-faktor tersebut dapat
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memberikan kondisi yang berbeda untuk setiap mikroba sesuai dengan
lingkungan hidupnya sehingga mempengaruhi proses fermentasi. Selain itu
setiap bakteri dapat menunjukkan perbedaan proses pertumbuhan, periode
waktu yang dibutuhkan untuk tumbuh maupun beradaptasi (Wardhani dkk,
2020)

Produk makanan yang dapat dikategorikan aman jika total koloni bakteri
(Total Plate Count/TPC) tidak melebihi 1x10® CFU/mI. Produk Fermentasi
secara tradisional memliki kelemahan pada mutu produk yang tidak
seragam, jenis mikroba yang tumbuh sangat banyak dan sulit terkontrol,
populasi awal BAL yang rendah menyebabkan bakteri pembusuk dan bakteri
patogen tumbuh dengan cepat mendahului BAL (Kusmarwati, 2011).

4.3.2.Daya Terima Organoleptik

Penilaian uji inderawi terhadap variassi fermentasi lemea yang perlakuannya
berbed-beda dilakukan oleh 80 orang panelis konsumen, yaitu warga yang telah
terbiasa membuat lemea dan terbiasa mengkosumsi lemea di Kecamatan Merigi
Sakti Kabupaten Bengkulu Tengah meliputi indikator warna, rasa dan aroma.

A. Daya Terima Organoleptik Warna Lemea

Warna merupakan sensori pertama yang dapat dilihat langsung oleh
panelis. penentuan mutu bahan makanan umumnya bergantung pada warna
yang dimilikinya, warna yang tidak menyimpang dari warna yang seharusnya

akan memberi kesan penilaian tersendiri oleh panelis (Negara et al., 2016).
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Faktor warna merupakan atribut kulitas yang paling penting dalam
industri  pengolahan  fermentasi mempengaruhi tingkat penerimaan
konsumen.Dalam menentukan mutu pangan faktor warna sangat menentukan
karena suatu makanan dinilai bergizi dan enak di makan apabila memiliki
warna yang sedap di pandang.Secara umum produk lemea dapat diterima oleh
panelis, berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan terdapat 41 panelis
(51,25%) suka terhadap organoleptik warna produk (P1). Hasil uji Kruskall
Wallis menunjukkan bahwa perlakuan produk lemea tidak terdapat perbedaan
yang signifikan terhadp warna (p=0,000). Hal tersebut berarti warna lemea P2

tidak berbeda nyata dengan P2 dan P3.

Pada derajat warna menunjukkan bahwa pengaruhlama penyimpanan
mempengaruhi perubahan warna lemea pada setiap perlakuan. Perubahan
warna juga dapat disebabkan oleh proses oksidasi sehingga menyebabkan

warna menjadi sedikit abu-abu (Herlina dkk, 2013).

B. Daya Terima Organoleptik Rasa Lemea

Rasa adalah tingkat kesukaan yang diamati dengan indera perasa
dikelompokkan menjadi 3 kategori yaitu kurang enak, enak dan sangat enak (Negara

etal., 2016).

Rasa pada makanan yang baik adalah mempunyai rasa yang enak dan lezat salah

satu dari faktor yang mempengaruhi dari rasa yang dihasilkan oleh bumbu-bumbu
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dari sambal lemea (Peronika, 2022). Dari hasil organoleptik Pada perlakuan P1
terdapat 39 orang panelisatau (48,75%) memiliki tingkat kesukaan tertinggi
terhadap rasa. Lemea yang banyak diminati adalah rasa yang agak asam
berdasarkan kebiasaan tradisi rasa lemea yang enak dan sangat enak itu diperoleh

dari lamanya waktu ferrmentasi 4 hari Menurut Anonim (2012) rasa lemea yang
asam dipengaruhi oleh semakin lama proses fermentasinya maka rasa asam

semakin tinggi (Alan Oktariantom, 2017).

Rasa suatu produk mempengaruhi tingkat penerimaan terhadap konsumen.
Meskipun parameter yang lain dinilai baik, jika rasanya tidak disukai maka suatu
produk akan ditolak. Rasa merupakan faktor yang dapat menentukan keputusan

panelis atau konsumen selain warna dan aroma.

C. Aroma

Aroma merupakan bau yang ditimbulkan dari rangsangan Kimia yang
tercium oleh syaraf-syaraf yang berada dalam rongga hidung.Dari hasil uji
organoleptik yang di peroleh aroma dihasilkan dari fermentasi. Timbulnya
aroma asam dari fermentasi lemea berasal dari aktivitas mikroorganisme dan

enzim yang dihasilkan selama fermentasi berlangsung (Zuidar, 2018).

Berdasarkan hasil uji organoleptik aroma Perlakuan P1 memiliki nilai
panelis terbanyak yaitu sebanyak 36 (45%) orang panelis. Diketahui bahwa

terdapat peningkatan aroma lemea pada perlakuan P1 memiliki aroma busuk (khas)

Menurut (Peronika dkk, 2022) selama pengolahan produk makanan, tidak hanya
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aroma alami dari produk makanan itu saja tetapi juga terbentuk aroma baru akibat
dari degradasi dalam medium asam yang menyebabkan khasnya aroma dari produk
tersebut. Aroma asam pada sambel lemea disebabkan dari lamanya fermentasi dan
adanya asam laktat dan asam asetat yang dihasilkan selama proses fermentasi. Aroma

berperan dalam mempengaruhi penialian dalam pemilihan pangan.
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BAB V

KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Dari hasil penelitian dapat disimpulkan :

1. Dari hasil penelitianbahwa Pengaruh variassi jenis fermentassi terhadap total

bakteri asam laktat dan daya terima organoleptik lemea menghasilkan total
BAL terbanyak pada Perlakuan P2 (7,88 x 10 CFU/mI) P2 : Produk lemea
yang dibuat dengan waktu fermentasi selama 6 hari dengan penambahan
starter Lactobacillus plantaruml2 pada hari ke 4 fermentasi (fermentasi
tidak spontan dilakukan secara tradisional) .

. Berdasarkan hasil Pengaruh Variasi jenis fermentasi penambahan starter
pada lemea Ada pengaruh terhadap daya terima organoleptik (Warna, Rasa
dan Aroma) dan daya terima konsumen. Fermentasi lemea tradisional yang
di buat secara spontan lebih banyak diminati dari segi warna, rasa dan aroma

pada perlakuan P1.

5.2. Saran

1. Bagi Mahasiswa

Penelitan ini dapat dilanjutkan dengan uji proksimat untuk mengetahui
kandungan nilai gizi pada lemea.Penelitian ini dapat dilanjutkan dengan

melalukan uji pengaruh variasi penambahan starter pada fermentasi lemea.
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2. Bagi Masyarakat
Produk olahann fermentasi lemea yang di tambah dengan biakan ini

dapat dilanjutkan sebagai salah satu tujuan untuk mengambangan produk
pangan lokal secara modifikasi bahwa pembuatan Lemea dengan
penambahan bibit starter dapat digunakan sebagai olahan produk yang dapat
menunjang kesehatan tubuh antara lain dapat memulihkan kondisi
keseimbangan usus, kemotrapi dan mencegah saluran kemih.

3. Bagi Pendidik

Penelitian ini dapat dilanjutkan sebagai referensi bagi mahasiswa lain.
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Lampiran 1 Hasil Total BAL
Total Bakteri Asam Laktat (BAL)

Jumlah Total Bakteri Pada Lemea Dengan Pengenceran 10°,10°, 107 Dan 107

Perlakuan Ulangan/Pengenceran Jumlah
10° | 10° | 107 10°

P1 156 | 117 54 110 437

Perlakuan Ulangan/Pengenceran Jumlah
10° | 10° | 107 107

P2 16 29 25 38 92
(TBUD)

Perlakuan Ulangan/Pengenceran Jumlah
10° | 10° | 10" | 10°

P3 72 65 66 72 275

Perhitungan Plate Count Agar (PCA)

Rumus :

xc
(1xn)+(0,1xn2)xd

Keterangan :
N : Jumlah coloni dari tiap-tiap coloni
nl :Jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung
n2  :Jumlah cawan pada pengenceran kedua yang dapat dihitung

d : Pengenceran pertama yang digunakan
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Lampiran 2 Hasil Perhitungan Total BAL

P1

zc

(1xn)+(0,1xn2) x d

_ 156+ 117 + 54 + 110

(1x1) + (0,1x1) x d

437 -
=222x10°
1,1

7,59 x 10'CFU/ml
Log 3,97 x 10’

P2
sC

(1xn)+(0,1xn2)xd

_ 29+25+38
~ (1x1) + (0,1x1) x d

92 N
=2=x10°
1,1

= 788 x 10°CFU/ml
=log 76,6 x 10°

P3

xc

(1xn)+(0,1xn2)xd

72465466+ 72
T (1xD) +(0,1x1) x d

275 4 -
= Z2x107
1,1

7,39 x 10’CFU/mlI
= log 2,50 x 10’
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Lampiraan 3 Kuisioner Organoleptik
KUISIONER
UJI ORGANOLEPTIK
Tanggal :
Nama

Dihadapan saudara/saudari disajikan 3 macam perlakuan lemea. Saudara atau saudari
diminta untuk memberikan penilaian terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur
gunakan skala yang tercantum dibawah ini untuk menyatakan penialian anda terhadap
sifat indriawi sampel dengan cara mengisi nilai sampel menurut skala

Penilaian Kode
P1 P2 P3

Warna
Rasa
Aroma

Keterangan :

: Sangat tidak suka
: Tidak suka

: agak suka

- suka

: Sangat suka

O~ wNPE-
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Lampiran 4 Dokumentasi Pembuatan Lemea

v Penimbangan rebung yang
sudah di kupas

dicincang

Penambahan air

Pemotongan
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Lampiran 5 Pembuatan Media MRSA

Penimbangan Media | Penambahan
MRSA Aquades

Pengenceran bertingkat | Penuangan 20 ml

Pemanasan media | 10™ sampai dengan 10° media MRSA
MRSA 8 kedalam cawan petri
menggunakan
hotplate

i

Bakteri tumbuh

Tunggu media Agar
mengeras kurang
lebih 15 menit

Inkubasi selama 48 jam
dalam autoclave

Perhitungan Jumlah
Bal dalam Cawan
Petri menggunakan
coloni counter
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Lampiran 6 Orgenoleptik
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Lampiran 8 Cara Kerja Pembuatan Sambal Lemea

100 gr Lemea

\’

Cabe merah 100 gr, Bawang putih 2 siung
Bawang merah 2 siung

Vi

Blender

\

Tumis dengan api sedang

\4

Masukkan

\

Sambel
lemea

Alur Pembuatan sambel lemea
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Kruskal-Wallis

Descriptive Statistics
M Mean Std. Deviation | Minimum | Maximum
YWarna 240 3.52 708 2 5
Perlakuan 240 2.00 818 1 3
Ranks Test Statistics>®
Pe N Mean Rank YWarna
Wama  P1 80 143.72 sl
P2 80 118.40 o 2
x Asymp. Sig. .000
P3 a0 99.38 a. Kruskal Wallis Test
Total 240 h. Grouping Variable: Perlakuan
Frequencies
Perlakuan
P1 P2 P3
Warna = Median 52 36 25
== Median 28 44 55
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Mann-Whitney

Ranks
Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks = mmsw
ama
Warna  P1 80 89.10 7128.00 MantEhitiey U a512E3
Wil w
P2 20 7190 5752.00 z i
Asymp. Sig. (2-tailed) 010
TUta| 1 60 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks
Test Statistics®
Pe M Mean Rank | Sum of Ranks ‘ Warna
Warna  P1 80 95.12 7610.00 Sy [asees
P3 80 65.88 5270.00 z A313
Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Total 160 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks TPy 2"\;33'5‘;3
Warna P2 a0 87.00 6960.00 Wilcoxon W 5.920E3
P3 80 74.00 £920.00 z 2200
Asymp. Sig. (2-tailed) 045
TOtal 1 80 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks
Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
Rasa P 80 92.16 TITI00 | | ewanw | saves
P2 a0 68.84 5507.00 £ A7
Asymp. Sig. (2-tailed) 001
Tmal 1 BU a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks Rasa
Mann-Whitney U 1.971E3
Rasa P1 a0 95.86 7669.00 Wilcoxon W 5211E3
P3 80 65.14 5211.00 z ) . A4
Asymp. Sig. (2-tailed) .0oo
Tmal 1 50 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks -
Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks e Rasa
Rasa P2 50 85,28 £322.50 wicoonw | aosoes
P3 a0 75.72 6057.50 £ w42
Asymp. Sig. (2-tailed) 153
Total 160 a. Grouping Variable: Perlakuan
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AROMA

Descriptive Statistics
N Mean Std. Deviation [ Minimum | Maximum
Aroma 240 3.59 792 2 4]
Perlakuan 240 2.00 .818 1 3
Ranks Test Statistics®
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks Aroma
Mann-Whitney U 2.584E3
Aroma  P1 80 88.20 7056.00 Wilcoxan W 5.824E3
z -2.268
P2 a0 72.80 5824.00 IR s
Total 160 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Aroma
Pe N Mean Rank | Sum of Ranks M Whiney U TR
Aroma  P1 80 92.90 7432.00 Wilcoxon VW 5.448E3
z 3642
P3 a0 68.10 5448.00 Asymp. Sig. (2-tailed) .000
Total 160 a. Grouping Variable: Perlakuan
Ranks Test Statistics®
Aroma
Pe N Mean Rank | Surmn of Ranks Mann-Whitney U 2.740E3
Aroma P2 an 86.25 £900.00 Wilcoxon W 5.980E3
Z -1.743
P3 80 74.75 5980.00 Asymp. Sig. (2-tailed) 081
Total 160 a. Grouping Variable: Perlakuan
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