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ABSTRACT 

Processing and maintenance of culture of 
Lactobacillus brevis and Lactobacillus plan- 
tarum were studied in this study. The initial 
study indicated that after incubation for 8 
hour at 37°C both L. brevis and L. planta- 
rurn were in the end of log phase. The opti- 
m u m  pH for L. brevis fluctuated between 
6.5- 7.5 and for L. plantarum fluctuated be- 
tweert 5.0 - 6.0. 

From the first stage in the main study it 
was showed that the best medium for L. bre- 
vis and L. plantarum growth was Tomato Ju- 
ice Yeast Extract Milk 

Irt the second stage it was shown that the 
specific growth rate of L. brevis and L. plan- 
tarum were decreased during storage. The dif- 
ference of storage temperature was not de- 
termined for L. brevis growth but for L. plan- 
tarum was better stored in 10°C. 

The longer starter culture was stored, the 
higher the pH (its lactic acid become lower). 
Moreover, the soluble solid becante lower 
artd the pickle becante harder. 

It was obtained that by using starter culture 
in girtger pickle process, the pH of brine be- 
came lower artd the lactic acid contained in 
ginger pickle becarrte higher than tftose pa- 
rameters irt ginger pickle which was made 
spontarteously. By using dry culture starter, 
the lactid acid was lower than it was in ginger 
pickle which made by using liquid culture 
starter. 

PENDAHULIJAN 

J a h e  adalah salah salah sa tu  rempah-  
rempah yang sangat luas pemakaiannya,  
yaitu sebagai bumbu masak, pemberi aro- 
ma dan rasa rninuman dan makanan juga 
sebagai bahan pembuat obat dan jamu. Ja- 
he  merupakan komoditi yang banyak di- 
ekspor dalam bentuk segar. Pengolahan ja- 
he menjadi produk pikel jahe dapat mem- 
beri nilai tambah ekonomi pada jahe. Se- 
lain itu, daya tahan simpan jahe menjadi 
lebih lama dan pengangkutannya lebih mu- 
dah. Pike1 jahe merupakan salah satu pro- 
duk fermentasi asam laktat. Produk pikel 
jahe merupakan produk yang cukup poten- 
sial dalam memberikan sumbangan yang 
cukup besar bagi negara bila dapat diting- 
katkan ekspornya ke mancanegara. 

Penelitian terhadap pikel jahe dan masa 
simpannya sudah pernah dilakukan dan da- 
ri hasil penelitian pikel jahe tersebut  ter -  
nyata masih terdapat  beberapa masalah 
yang masih perlu dipecahkan. Salah sa tu  
masalah yang cukup penting adalah masa- 
lah keseragaman mutu pikel jahe. 

Keseragaman mutu pikel jahe dipenga- 
ruhi oleh proses pengolahan, varietas ba- 
han bakc,  umur  bahan baku maupun  pe-  
nampakan fisiknya. Selain itu juga dipe-  
ngaruhi oleh jenis mikroba yang berperan 
selama proses fermentasi dan penanganan 
selama penyimpanan ser ta  transportasi .  
Dari beberapa aspek yang mempengaruhi 
keseragaman mutu  pikel  j a h e  t e r sebu t ,  
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