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ABSTRAK

Penelitian tentang “Pengaruh  Penambaban Dosis Garam o lechadap Keberodamn
Mikroflora Pembentuk Asam dalam Fermentasi Asam Durian™. telah dilakukan dari
bulan November 2009 sampai Januan 2000 i Laboratoriom Mikrobiologi/Mikolog
Jurusar Biologi. Fakultas Matemalika dan mu Pengetabuan Alam Universilas
Andalas, Padane. Penelitian dilakekan dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL).
dengan 8 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuannva adalah penambaban dosis garam
dary (4 hinggea 7%. Hasil penclitian menunjukkan bahwa batas toleranst mikroflora
pembentuk asam pada dosis saram 3%, vakoi dengan jumlah populasi 200 x 107
clivml . Dari hasil vji organoleptik lerlihal bahwa penambahan pamm denpan dosis
| % dapat memperbaiki nilai organoleptik asam durian baik dari segi aroma dan rasa.



. PENDAHULUAN

.1 Latar Belakang

Asam durian {durian fermentasi) merupakan produk makanan trodisional erang
Melayu yang berasal dar hancwran daging bush duerdan matang vang diasambkan
begite saja sccara alami. Produk lermenmasi spontan inipun dapat dijumpai pada
hampir setiap pasar-pasar tradisional di Kabupaten-Kabupaten penphasil durian di
sumatera Barat dan sckitarnyva, Produk fermentasi inl mirip dengan produk <durian
fermentast &1 dacrah lainnya, nanmun uniknya di Sumatera Baral produk ini justru
tddak ditambahkan bahan-baban lan dalam proses pembuatannya.

Secard tracisional dufunya asam durian diasamban dalam tabung-tabong
bambu yang ditwtup dengan daun pisang.  Produk asam durian muodah dijumpai i
banvak posar tradisional Sumatern Barat terotama ketika  muosiem dorian dan
umumnya disapkan sebagm pengasam dalam masakan. Namwun tak jarang
thkonsumst secara mentah bersama “Sambal Lado™ (gilingan cabe halus: Minaig)
sty eineangan cabe dim bawang, Para penyuka asam durtan menyukai asam durian
vang masih baru Kareng berasa fomek (legit), asam. barum dan scdikit manis.
Suvangnva produk  fermientasi tradisional i tidak dapat bertaban lama. karcna
produk ind cepat sekali menjadi asam, kehilangan aroma dan meningzalkan sedikit
rosi pahal.

Aam durian merupakan produk fermentast alami bukteri-bakieri pembentuk
asam dary khamir. [Dalam fermentasi tradisional asam dorian i Sumatera Barat
ditermui sejumlah mikroflora pesvuka gula diantaranva khamie alaomi dan bakier
permbentuk asam teratama golongan bakteri asam lakta. Dalam proses fermentasi

asarmn turinn terjodi reaksi sinergis dan berkesinambungan haik melalin permatamgan
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alami secara enzimatis dart buah durian mavpun melalul enzim vong dibasilkon
mikeoflora spontan. Dalam proses ini terjadi perubaban sejumlah keeil pati menjadi
guka. gula menjadi alkohol dan CO2. alkohol menjadi senyvawa-senyawa asam
disamping lerbentuknya senyvawa-senyawa aromutik dan seterusnya {Periudoud dun
Murmiati. 2009 Asam-asam orgenik yang dibasilkan dari oasam dorian dapat
meliputt asam butirat sebesar 6.2 - 7.3%, asam fakiat sebesar 1.6 - 1.7%, asam asetal
027 = 0.34% serta kadar asam malat dan asam sitrst Keeang dao 0.01% (Tkowar.
1998},

Penambahan garam pada duran fermentasi atau empovak dimaksudkan
untuk mendukung pertumbuban mikraorganisme sakarolitik seperti ragi dan juga
hakteri-bakteri asam laklal. Dalam fermentasi ini digunakan konsentrasi garam
sebanvak 1 - 3% (Amin, Zakiah dan Khoe, 20024) Selanjumya pada penelitian
Yuliana (20071 digunakan param dalam kissran konsenceasi 0.5-3% namun tidak ada
batasan kuantitalif vang dibakukan oleh masyvarakat, Konsentrasi garam tempovak
tertinggi vang diprodukst di Palembang pernah dilaporkan schesar 30%

Tempovak  atas asamn durtan fermentasl merupakan makapan  vang
menvehatkan  karena  kandungan  baktert  asam laktatnva,  Dalam proses
fermentasinya, pertumbuhan bakweri kompetitor dari bakteri asam fakint sepert
bakieri proteelitik dan jamur dari udara dapat dibambal, Hal i tedadi karena
adanya penuruman pll (asidifikasi) sampai = 4.5 selama proses, schingga bakiers
vang tidak toleran terhadap sussana asam misalnyve Swlmosello spp. menjadi
terhambat  pertumbubannva atay mati, Bakteri asam  laktat merupakan  bakieri
dominan vang ditemukan pada tempoyvak dan mengubah pula menjadi ason laktat
CAmin ef wf . 2006). Sebelumnva Nur (20051 melaporkan bahwa pada fermentasi
tempovak ditemukan bakter: asam lakiat yang diduga adalah Lactobacifius casei sub

sp, rhamnesis dan Lactohacillus fersantum,
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Muakanan lermentast yang mengandung kelompok DBakier Asam Lak
(B3AL) vang sebagiannya tergolong probiotik dapat hadie secara alami pada beberapa
bahan dosar {sepertt durian) vang mengandung  karbohidrat kompleks  sampal
sederhana (monosakarida) untuk dirubah  menjadi- asam lakial Fermentasi asam
laktat vang terjadi sccara alama dapat dimndukst melalui pemberian param karena
hanva jents bakteri asam laktatlah yang mempunyai toleranst (dalam batas tertentu)
terhadap garam (Periadnadi dan Nurmiata, 2009}

Informasi tentang pengaruh penambahan dosis param lerhadap keberadaan
mikroflora pembentuk  asam terstama bakten pembentuk asam dalam makanan
tradisional asam durian yang mengpunakan buah duran lokal Sumarera Barat untuk
dapat dikonsumsl mentah, belum pernah dilaporkan. Oleh karena itu penelitian ind
herupava mengetahui keberadaan populas: mikrollorm pembentok asam berdasarkan
penambahan param  dalam  dosis  berbeda,  Penambahan variasi dosis  garam
diharapkan semakin besar membert peluang terhadap keberadaan bakieri asam lakts

vang dibarapkan Juga sebagai probiotik alami dalam makanan tradisional ini.

1.2 Perumusan Masalah

Serdasarkan latar belakane vang telah divraikan tersebut maka dirumuskan masalah
=chagal berikui:

Berapakal batas  toleransi penambaban dosis garam  terhadap  keberadoan
mikroflora pembentuk asam dalam fermentasi asam durian 7

Sejauh  mumakah  penambahan garam mempengaroht  karaktenstik  produk
tkeasaman dan kadar pula) dan bagaimanakah toleransi organcleptiknyy {rasa

dan aromal duri asam durian vang dihasilkan ?
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V., KESIMI'ULAN DAN 5ARAN

5.1 Kesimpulan

Dari penelitian mengenai Pengarub Penambahan Dosis Garam terhadup Reberadaum
Mikroflota  Pembentuk  Asam  dolam Fermentasi Asam Durnan, maka  dupat
disimpulkan sebagai berikul

. Pepambahan garam dalam Termentas asim durian akan menentekan kebenuduan

mikroflora pembentuk asant. Dosis 3% merupakan batas wleransi mikeoflora ind

werhadap garam vang diindikasikan dari nilai pH dan kadar gula sisa yang

menrurn.,

T Penambahan dosis garam berbeda mata-ratx menghasilkan nilai erganoleptik
peoduk asam durfan vang berbeda pula terhadap aroma dan rasa. Penambahan
dosis garan 1% dalam fermentasi asam durian memberikan nilai tertinggi
terhadap arvma {dengan nilai 5.2). yvakni sangal disukai dan rasa (dengan nilai
4.5, dalam kategon disukan,

3.2 saran

Diari penelitian ini. terdapot beberapa saran antara fain:

1. Talam pembuatan produk asam durian yang menggunakan penambaban garam,
disarankan untuk menambahkan dosis garam 1% uniuk mendapatkan hasil
vang optimal baik dari keberadagn mikrolors pembentuk asam.  fukior fisik,
kimia dan juga crganoleptiknyva.

> Ddilakukannva penelusuran tentang perkembangan populasi dari mikroedlora

alami asam durian vang berbahan dasar durian lokal Sumatera Barat,
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