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KATA PENGANTAR

Puji syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa sehingga
penyusunan prosiding seminar dapat terselesaikan.
Prosiding ini merupakan media komunikasi hasil penelitian
yang telah disajikan dalam Seminar Nasional Bioteknologi
IV Universitas Gadjah Mada tahun 2016. Semoga selanjutnya
terwujud komunikasi yang bersinergi antara peneliti untuk
memberikan sumbangsih dalam mewujudkan masa depan
Indonesia yang lebih baik.

Kami mengucapkan terima kasih kepada para
peneliti yang menyatakan kesediaannya agar artikel hasil
penelitiannya dipublikasikan dalam prosiding seminar ini.
Ucapan terima kasih juga kami sampaikan kepada para
reviewer atas waktu, tenaga dan pikiran yang dicurahkan
untuk menelaah artikel dari peneliti, serta tim penyusun atas
jerih payahnya sehingga prosiding ini terbit.

Apabila ada kekeliruan dalam prosiding ini, kami
mohon maaf yang sebesar-besarnya. Semoga informasi yang
termuat dalam prosiding ini bermanfaat bagi pengembangan
ilmu bioteknologi di Indonesia.

Ketua Panitia

Dr. Ir. Chusnul Hanim, M.Si.
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1.Prof. Benhard Grimm (Humboldt University
Berlin, Germany)
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e Coffee break

YOGYAKARTA i
29 OKTOBER 2016




) SEMINAR NASIONAL BIOTEKNOLOGI IV
progeam s sy vowkaot. UNIVERSITAS GADJAH MADA

Sekolah Pascasarjana Ut

Pengaruh Lama Waktu Fermentasi Terhadap
Total Asam Tertitrasi, pH dan Karakteristik
Tempoyak Menggunakan Starter Basah
Lactobacillus casei

Oktaviani P. Megama'*, Puspita Ratna Susilawati'**

! Universitas Sanata Dharma Yogyakarta
E-mail: *oktavianipm@gmail.com, **ratna.puspita38@gmail.com

Intisari

Buah durian umumnya di konsumsi segar, namun hanya dapat
bertahan dalam waktu yang cukup singkat. Upaya meningkatkan
daya awet buah durian, yaitu dapat diolah secara fermentasi menjadi
tempoyak dengan melibatkan bakteri asam laktat (BAL). Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama waktu
fermentasi terhadap total asam, pH dan karakteristik tempoyak
yang dibuat menggunakan starter basah L. casei. Selain itu untuk
mengetahui waktu optimal proses fermentasi yang dibutuhkan agar
mendapatkan tempoyak terbaik.

Tempoyak dibuat dengan memisahkan daging buah durian dari
bijinya, lalu ditambahkan garam dan starter, kemudian difermentasi.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu
faktordengan perlakuan lama waktu fermentasi 2 hari, 3 hari, 4 hari,
5 hari dan 6 hari dengan masing-masing 3 ulangan. Data kuantitatif
(total asam tertitrasi dan pH) dan kualitatif (rasa, aroma, tektur,
warna) dianalisis menggunakan uji anova.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu
fermentasi berpengaruh nyata terhadap pH, rasa dan aroma, namun
tidak berpengaruh nyata terhadap TAT, tekstur dan warna. Perlakuan
dengan lama waktu fermentasi 5 hari merupakan waktu optimal
untuk mendapatkan pH, rasa dan aroma tempoyak terbaik.

Kata Kunci : durian, tempoyak, starter basah L. casei, TAT dan pH,
organoleptik

782 BIOTEKNOLOGI
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Pendahuluan

Buah durian umumnya dikonsumsi segar, masyarakat
sering mengolah durian menjadi sari buah atau ditambahkan
ke dalam es krim. Untuk memperpanjang masa simpan
dan penganekaragaman produk, buah durian dapat pula
diolah melalui serangkaian proses pengolahan. Buah durian
dapat diolah secara fisika kimia (non-fermentasi) dan dapat
diolah dengan melibatkan mikrobia atau diproses secara
mikrobiologi (fermentasi). Pengolahan secara mikrobiologi
yaitu dengan melibatkan bakteri asam laktat atau fermentasi
yaitu menghasilkan produk dengan sebutan tempoyak.

Tempoyak merupakan makanan yang berasal dari
durian fermentasi dan biasanya dikonsumsi sebagai lauk
yang dimakan dengan nasi, dapat pula dibuat menjadi
sambal tempoyak atau dijadikan sebagai bumbu masakan
(Yuliana, 2007). Masyarakat umumnya membuat tempoyak
secara spontan dengan memanfaatkan buah durian yang
berlebih atau buah yang tidak layak untuk dikonsumsi
segar. Pembuatan tempoyak dengan penambahan kultur
murni dapat menghasilkan kulitas tempoyak yang lebih
baik. Tempoyak memiliki karakteristik tekstur yang
lunak, berserat halus, lembut agak kental, seperti bubur,
kenampakannya sedikit berairSukowati (2007).

Pada penelitian ini akan dianalisis total asam tertitrasi,
pH dan karakteristik tempoyak yang dihasilkan setelah
fermentasi. Fermentasi tempoyak oleh kalangan masyarakat
yang biasanya dilakukan secara spontan diinkubasi dengan
suhu kamar selama 7 - 10 hari. Penambahan inokulum dapat
membuat lama waktu fermentasi tempoyak menjadi lebih
singkat yaitu dari 2 - 4 hari. Penelitian ini menggunakan
perlakuan lama waktu fermentasi yaitu 2, 3, 4, 5 dan 6
hari, untuk mendapatkan total asam tertitrasi, pH dan
karakteristik tempoyak yang terbaik.

Pembuatan tempoyak dengan penambahan inokulum
sebagai starter dapat menjadi salah satu alternatif untuk

YOGYAKARTA 783
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menghasilkan tempoyak yang lebih terkontrol. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama
waktu fermentasi terhadap total asam, pH dan karakteristik
tempoyak yang dibuat menggunakan starter basah L.
casei. Selain itu untuk mengetahui waktu optimal proses
fermentasi yang dibutuhkan agar mendapatkan tempoyak
terbaik.

Metodologi

Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Biologi
Universitas Sanata Dharma Yogyakarta dan di Laboratorium
Bioteknologi Industri Universitas Kristen Duta Wacana
Yogyakarta pada bulan April hingga Juni 2016. Berikut ini
adalah tahapan yang dilakukan dalam penelitian:

Pembuatan starter

Stok kultur L. casei ditumbuhkan pada media MRS Broth
10 ml di dalam tabung reaksi, laludiinkubasi pada suhu 37°C
selama 48 jam hingga terjadi kekeruhan pada media. Media
yang sudah mengalami kekeruhan, diambil sebanyak 3 ml
danditumbuhkan pada MRS Broth 100 ml di dalam labu
erlenmeyer. Selanjunya diinkubasi pada suhu 37°C selama
24 jam hingga media menjadi keruh seperti sebelumnya.
Diambil sebanyak 5 ml, kemudian dimasukkan ke dalam
tube centrifuge sebanyak 15 tabung lalu disentrifugasi dengan
kecepatan 3000 rpm selama 10 menit.Supernatan dibuang
dan pelet yang mengendap di dasar tabung digunakan
sebagai starter pada pembuatan tempoyak (Yuliana, 2007).
Kemudian untuk melihat validasi starter, maka dilakukan
pengecatan gram pada starter sebelum ditambahkan pada
pembuatan tempoyak.

Pembuatan Tempoyak
Buah durian dibuka lalu daging duriandipisahkan
dari bijinya, hal ini dilakukan dengan steril. Daging durian
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ditimbang sebanyak 50 g untuk masing-masing perlakuan
lalu dimasukkan ke dalam wadah yang sudah steril. Daging
durian dicampurkan dengan garam (NaCl) sebanyak 3%
secara merata dalam wadah. Starter yang telah dibuat
ditambahkan laludihomogenkan. Wadah ditutup rapat
kemudian difermentasi selama waktu 2 hari, 3 hari, 4 hari,
5 hari dan hari.

Pengambilan Data (dipersingkat)

Penelitian ini menggunakan data kuantitatif dan
data kualitatif. Data kualitatif berupa uji karakteristik
(uji organoleptik) tempoyak, dan data kuantitatif berupa
pengukuran pH dan total keasaman tempoyak.

Karakteristik Tempoyak

Uji organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur tempoyak. Pada uji organoleptik ini, data diambil
dengan cara pengisian kuisioner oleh panelis terlatih yang
terdiri atas 10 orang dan mempunyai kepekaan cukup baik
terhadap tempoyak.

Pengukuran pH dan Total Asam
pH

Tempoyak diencerkan terlebih dahulu menggunakan
akuades. Kertas indikator pHdicelupkan ke dalam gelas
ukurselama + 20 detik. Selanjutnya diamati dan dicatat pH
akhir pada pembuatan tempoyak dengan cara mencocokkan
hasil pengukuran pH dengan peta warna yang terdapat pada
wadah kertas indikator pH.

Total Asam Tertitrasi Yuliana, 2005)

Uji kadar total asam dilakukan menggunakan metode
titrasi. Tempoyak diencerkan terlebih dahulu menggunakan
akuades. Sampel uji/ larutan tempoyak diambil sebanyak 25
ml menggunakan pipet volume dan dimasukkan ke dalam
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labu erlenmeyer lainnya. Larutan tempoyak ditambahkan
dengan indikator phenolptalin (pp) 2 - 3 tetes terlebih dahulu,
lalu dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N hingga terjadi
perubahan pada warna larutan tempoyak.

Kemudian, jumlah total asam tertitrasi dihitung
menggunakan rumus :

% total asam = ml NaOH x N NaOH x Grek x FP « 100%
° Berat Bahan (gram) x 1000 °

Keterangan : Normalitas (N) NaOH :0,1N
Gram ekivalen (Grek) asam laktat : 90
Faktor Pengenceran (FP) 4

Hasil dan Pembahasan
Analisis Total Asam Tertitrasi dan pH

Selama proses fermentasi terjadi perombakan kimiawi
sehingga menyebabkan perubahan pada total asam
tertitrasi (TAT) dan pH. Perlakuan lama waktu fermentasi
berpengaruh terhadap TAT dan pH tempoyak.

Total Asam Tertitrasi

Jumlah TAT merupakan parameter yang mempengaruhi
daya awet pada tempoyak, di mana TAT menghitung
seluruh asam organik yang terkandung dalam tempoyak.
Adanya kandungan asam tersebut akan membuat tempoyak
menjadi tahan lama. Hasil perhitungan TAT dapat dilihat
pada gambar berikut:
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Gambar 1. Rata-rata jumlah TAT

Pada Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin lama
waktu fermentasi maka TAT yang dihasilkan semakin
meningkat. Pada perlakuan lama waktu fermentasi 2 hari
jumlah TAT yang terbentuk pada tempoyak adalah 1,83 %,
waktu fermentasi 3 hari 2,1 %, waktu fermentasi 4 hari 2,17 %,
waktu fermentasi 5 hari 2,4% dan pada waktu fermentasi
6 hari jumlah TAT yang terbentuk terus mengalami
peningkatan menjadi 3%.

Peningkatan TAT sangat berkaitan dengan
meningkatnya jumlah L. casei selama proses fermentasi.
Hal ini didukung oleh Yuliana (2007) bahwa semakin lama
waktu fermentasi perubahan jumlah total bakteri asam laktat
semakin meningkat. Pertumbuhan L. casei didukung oleh
ketersediaan makanan atau nutrisi di dalam media selama
proses fermentasi.

Starter yang digunakan dalam penelitian ini adalah L.
casei yang bersifat heterofermentatif. Artinya, selama proses
fermentasi, produk yang dihasilkan tidak hanya berupa asam
laktat saja. Dizon; Sharp; Salminem et al. dalam Yuliana, 2015
mengatakan bahwa bakteri yang bersifat heterofermentatif
juga menghasilkan asam-asam organik lainnya, seperti
asam malat, asam asetat dan campuran produk yang mudah
menguap seperti alkohol dan CO,. Asam yang terkandung
dalam tempoyak berasal dari aktivitas bakteri L. casei yang
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mengubah gula reduksi yaitu glukosa dan fruktosa menjadi
asam-asam organik pada tempoyak.Hasil uji statistik
menggunakan anova menunjukkan bahwa tidak ada beda
nyata pada setiap perlakuan, yang berarti perlakuan lama
waktu fermentasi tidak mempengaruhi TAT tempoyak.

pH

Suatu produk makanan akan lebih tahan lama jika
jumlah asam yang terkandung lebih banyak. Berikut ini
merupakan nilai rata-rata pH tempoyak:

pH

o B N W A U1 O

2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 Hari
Waktu fermentasi (hari)

Gambar 2. Rata-rata pH pada fermentasi tempoyak

Berdasarkan Gambar 2., perlakuan dengan waktu
fermentasi 2 hari hingga 6 harimenunjukkan terjadinya
peningkatan keasaman yang menyebabkan pH turun dari
5 menjadi 4. Nilai rata-rata pH pada waktu fermentasi 2
hari yaitu 5 (asam), waktu fermentasi 3 hari 4,67 (asam),
waktu fermentasi 4 hari 4,67 (asam) dan waktu fermentasi
5 hari dan 6 hari pH tempoyak menurun hingga 4 (asam).
Tempoyak atau durian fermentasi mengandung asam
organik yang menyebabkan tempoyak menjadi asam.
Semakin lama waktu fermentasi maka konsentrasi asam-
asam organik tersebut semakin meningkat dan diikuti
dengan penurunan terhadap pH tempoyak. Hal ini dapat
dilihat pada Gambar 4.3.
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Pernyataan Yuliana (2015) bahwa aplikasi kultur cair
Pediococcus acidilactici menghasilkan nilai rata-rata pH lebih
rendah, karena inokulum dalam bentuk cair lebih cepat
beradaptasi dengan medium fermentasinya. Khususnya
pada penelitian ini menggunakan starter basah L. casei. Hal
ini juga membuat L. casei dapat tumbuh dengan baik dan
cepat, sehingga menghasilkan asam-asam organik yang
menyebabkan terjadinya penurunan pada pH. Berdasarkan
hasil uji anova maka dapat disimpulkan bahwa lama waktu
fermentasi berpengaruh signifikan terhadap pH tempoyak.
Hasil pH yang telah diuji Duncan dapat dilihat pada tabel di
bawah ini:

Tabel 1. Hasil uji Duncan pada pH tempoyak

No Waktu fermentasi pH
1 2 Hari 5,000
2 3 Hari 4,67
3 4 Hari 4,67
4 5 Hari 4,002
5 6 Hari 4,002

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada uji Duncan a = 5%.

Hasil uji Duncan pada Tabel 1 menunjukkan perbedaan
nyata pada perlakuan 2 hari terhadap perlakuan 5 hari
dan 6 hari. Berdasarkan hasil tersebut perlakuan dengan
lama waktu fermentasi 5 hari adalah waktu optimal yang
dibutuhkan tempoyak untuk mendapatkan pH terbaik.Hal
ini dapat disebabkan karena peningkatan konsentrasi asam
laktat mulai terjadi pada waktu fermentasi 5 hari.

Pada penelitian ini kadar garam yang ditambahkan adalah
3% dari berat bahan masing-masing perlakuan yaitu 50 g.
Penambahan garam berfungsi untuk meningkatkan tekanan
osmosis, sehingga menyebabkan pelepasan cairan dari bahan
dasar yang difermentasi. Cairan tersebut mengandung gula
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yang dapat digunakan oleh L. casei untuk menghasilkan asam-
asam organik berupa asam laktat, asam asetat dan asam malat.
Terdapat juga protein terlarut, mineral dan zat-zat lain yang
dapat digunakan sebagai substrat atau nutrisi bagi L. casei untuk
pertumbuhannya.

Uji Organoleptik

Pada uji organoleptik, hasil perhitungan rata-rata
menggunakan ketentuan pembulatan. Angka dibelakang
koma yang menunjukkan nilai < 0,5 dibulatkan ke bawah
dan angka di atas > 0,5 dibulatkan ke atas.

Rasa

Rasa merupakan tanggapan indera terhadap rangsangan
saraf, diterima melalui indera pengecap, yaitu lidah. Hasil
rata-rata penilaian panelis terhadap rasa tempoyak dapat
dilihat pada gambar berikut:

Skor rasa
o [ N w H (9]

2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 Hari

Waktu fermentasi (hari)

Gambear 3. Nilai rata-rata terhadap rasa tempoyak. Skor rasa: (1) Sangat
tidak asam (2) Tidak asam (3) Agak asam (4) Asam (5) Sangat asam

Nilai rata-rata yang dihasilkan oleh skor rasa mengalami
peningkatan(Gambar4.4). Waktu fermentasi 2 harimenghasilkan
nilai 2,23 (tidak asam), waktu fermentasi 3 hari 2,89 (agak asam),
waktu fermentasi 4 hari 2,99 (agak asam), waktu fermentasi
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5 hari 3,36 (agak asam) dan waktu fermentasi 6 hari nilainya
semakin meningkat hingga 4,1 (asam). Hal ini menunjukkan
bahwa semakin lama waktu fermentasi rasa tempoyak semakin
asam. Perubahan rasa yang terjadi pada tempoyak berasal dari
BAL yang bekerja selama proses fermentasi dan menghasilkan
asam sebagai produk akhir. Tempoyak mengandung asam-
asam organik yang telah dibentuk oleh BAL, yaitu asam laktat,
asam asetat dan etanol.

Uji anova terhadap rasa menunjukkan bahwa hasil yang
diperoleh yaitu signifikan yang berarti ada pengaruh nyata
terhadap rasa tempoyak. Hasil uji duncan pada rasa dapat
dilihat pada tabel di bawah ini:

Tabel 2. Hasil uji Duncan terhadap rasa tempoyak

No Waktu fermentasi Rasa
1 2 Hari 2,232
2 3 Hari 2,892
3 4 Hari 2,992
4 5 Hari 3,36°
5 6 Hari 4,10¢

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada uji Duncan a = 5%.

Tabel 2 menunjukkan bahwa perlakuan dengan waktu
fermentasi 5 hari mulai menandakan adanya perbedaan yang
sangat nyata terhadap perlakuan waktu fermentasi 2 hari,
3 hari, 4 hari dan 6 hari. Yuliana (2015) mengatakan bahwa
tempoyak yang disukai panelis umumnya mempunyai rasa
yang agak asam. Hal ini berarti waktu fermentasi 5 hari adalah
waktu optimal yang dibutuhkan untuk mendapatkan rasa
tempoyak yang terbaik.

Aroma
Tempoyak memiliki aroma yang kuat yang disebabkan
karena proses fermentasi yang terjadi. Hasil rata-rata
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penilaian panelis terhadap aroma tempoyak dapat dilihat
pada gambar berikut:

Skor aroma

O = N W » U
|

2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 Hari
Waktu fermentasi (hari)

Gambar 4. Nilai rata-rata terhadap aroma tempoyak. Skor aroma: (1)
Sangat tidak tajam (2) Tidak tajam (3) Agak tajam (4) Tajam (5) Sangat
tajam

Berdasarkan nilai rata-rata penilaian panelis terhadap
uji aroma (Gambar 4.5), waktu fermentasi 2 hari
menghasilkan nilai 2,96 (agak tajam), waktu fermentasi 3
hari 3,09 (agak tajam), waktu fermentasi 4 hari 3,1 (agak
tajam), waktu fermentasi 5 hari 3,71 (tajam) dan pada
waktu fermentasi 6 hari 3,91 (tajam). Tempoyak memiliki
aroma khas yaitu sedikit asam (Anggraini & Widawati,
2015).

Pada fermentasi tempoyak menghasilkan aroma
asam yang tajam yaitu mulai waktu fermentasi 5 hari.
Aroma asam pada tempoyak disebabkan oleh BAL yang
menghasilkan produk berupa asam laktat selama proses
fermentasi. Selain itu aroma yang dihasilkan tempoyak
yaitu aroma khas durian dan sedikit aroma alkohol. Aroma
alkohol yang dihasilkan tempoyak dapat disebabkan oleh
buah durian itu sendiri. Durian mengandung alkohol
dalam bentuk etanol dan metanol, namun senyawa
tersebut tidak stabil sehingga tidak dicantumkan dalam
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komposisi kimia. Adanya aroma asam dan alkohol pada
tempoyak juga dapat disebabkan karena selama proses
fermentasi, terjadi penguraian gula menjadi alkohol
dan selanjutnya alkohol dioksidasi menjadi asam-asam
organik (Anggraini, 2015). Hasil uji anova menunjukkan
bahwa lama waktu fermentasi berpengaruh signifikan
terhadap aroma tempoyak. Hasil uji Duncan pada aroma
dapat dilihat pada tabel 3 berikut:

Tabel 3. Hasil uji Duncan terhadap aroma tempoyak

No Waktu fermentasi Aroma
1 2 Hari 2,96*
2 3 Hari 3,092
3 4 Hari 3,102
4 5 Hari 3,71°
5 6 Hari 3,91°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak
berbeda nyata pada uji Duncan a = 5%.

Berdasarkan hasil uji Duncan pada Tabel 3 menunjukkan
bahwa ada beda nyata pada perlakuan 2 hari, 3 hari, 4 hari
dengan perlakuan 5 hari dan 6 hari. Berdasarkan hasil
tersebut perlakuan dengan lama waktu fermentasi 5 hari
adalah waktu terbaik yaitu waktu optimal yang dibutuhkan
pada proses fermentasi tempoyak. Hal ini dikarenakan
panelis lebih suka tempoyak dengan aroma yang tidak
terlalu tajam dan masih ada sedikit aroma khas dari buah
durian.

Tekstur

Tekstur merupakan parameter ukur yang dapat
dirasakan melalui indera pengecap atau dengan indera
peraba. Hasil rata-rata terhadap uji tekstur dapat dilihat
pada gambar berikut:
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Gambear 5. Nilai rata-rata terhadap tekstur tempoyak. Skor tekstur: (1)
Sangat tidak lunak (2) Tidak lunak (3) Agak lunak (4) Lunak (5) Sangat
lunak

Skala/ uji analisis yang digunakan yaitu sangat tidak
lunak hingga sangat lunak. Hasil uji terhadap tekstur
(Gambar 5.) menghasilkan nilai rata-rata pada hari kedua
3,16 (agak lunak), hari ketiga 3,44 (agak lunak), hari keempat
3,4 (agak lunak), hari kelima 3,55 (lunak) dan pada hari
keenam 3,53 (lunak).

Berdasarkan data rata-rata yang diperoleh pada setiap
perlakuan menunjukkan bahwa skor rata-rata tekstur tempoyak
mengalami perubahan pada setiap harinya. Perubahan tekstur
yang terjadi pada tempoyak dapat disebabkan oleh adanya
kandungan air pada buah durian, sehingga membuat tekstur
tempoyak menjadi lunak. Durian matang mengandung air
sekitar 55-67%. Pada penelitian ini, durian yang digunakan
dalam pembuatan tempoyak yaitu durian Petruk yang sudah
matang di pohon. Selain itu perubahan tekstur juga dapat
disebabkan karena penambahan garam pada pembuatan
tempoyak. Garam yang ditambahkan dapat meningkatkan
tekanan osmosis di luar sel dan menyebabkan air keluar sel,
sehingga membuat tempoyak menjadi lunak. Hasil uji anova
menunjukkan bahwa lama waktu fermentasi tidak berpengaruh
signifikan terhadap tekstur tempoyak.
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Warna

Warna merupakan parameter organoleptik yang
penting dalam sutau produk makanan karena dapat
menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk
makanan tersebut. Hasil rata-rata penilaian panelis terhadap
warna tempoyak dapat dilihat pada tabel berikut:

25 2,5 239

1,5 -

Skor warna

0,5 -

2 Hari 3 Hari 4 Hari 5 Hari 6 Hari
Waktu fermentasi (hari)

Gambar 6. Nilai rata-rata terhadap warna tempoyak. Skor warna: (1)
Putih (2) Putih kekuningan (3) Agak kuning (4) Kuning (5) Coklat

Umumnya tempoyak memiliki warna yang sesuai
dengan warna bahan dasarnya yaitu durian dan
bergantung dari varietas durian. Waktu fermentasi yang
semakin lama pada tempoyak akan memiliki warna
hingga kecoklatan akibat reaksi oksidasi. Berdasarkan
masa simpannya tempoyak dapat bertahan hingga
berbulan-bulan, dan apabila ditumbuhi jamur maka
temoyak sudah tidak layak untuk dikonsumsi. Nilai
rata-rata yang diperoleh terhadap uji parameter warna
(Gambar 6) yaitu hari kedua 2,5 (putih kekuningan), hari
ketiga 2,01 (putih kekuningan), hari ketiga 2,39 (putih
kekuningan), hari keempat 1,96 (putih kekuningan) dan
pada hari keenam 2,24 (putih kekuningan).

Durian Petruk memiliki daging buah yang berwarna
kuning, namun warna yang dihasilkan tempoyak adalah
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warna putih kekuningan. Warna putih kekuningan tersebut
dapat disebabkan oleh umur simpan tempoyak dengan
jangka waktu yang pendek. Dalam jangka panjang tempoyak
akan menghasilkan warna kecoklatan yang disebabkan oleh
adanya reaksi oksidasi yang terjadi selama proses fermentasi
(Yuliana, 2015). Pada penelitian ini waktu fermentasi yang
dilakukan termasuk dalam waktu yang cukup singkat
sehingga warna tempoyak pun berwarna putih kekuningan.
Hasil uji anova menunjukkan bahwa perlakuanlama waktu
fermentasi tidak berpengaruh signifikan terhadap warna
tempoyak hingga waktu fermentasi 6 hari.

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka
dapat disimpulkan bahwa perlakuan lama waktu fermentasi
memberikan pengaruh terhadap pH, rasa dan aroma
tempoyak. Namun tidak berpengaruh terhadap TAT, tekstur
dan warna tempoyak yang dihasilkan. Perlakuan dengan
lama waktu fermentasi 5 hari merupakan waktu optimal
untuk mendapatkan pH, rasa dan aroma tempoyak terbaik.
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