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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
rum were in the end of log phase. The opti­
mum pH for L. brevis fluctuated between 
6.5-7.5 and for L. plantarum fluctuated be­
tween 5.0 - 6. O. 

From the Frst 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. 

In 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
tennined 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 became lower 
and the pickle became harder. 

It was obtained that by using starter culture 
in ginger pickle process, the pH of brine be­
came lower and the lactic acid contained in 
ginger pickle became higher than those pa­
rameters in ginger pickle which was made 
spontaneously. By using dry culture starter, 
the lac tid acid was lower than it was in ginger 
pickle which made by using liquid culture 
starter. 

PENDAHULUAN 

lahe adalah salah salah satu rempah­
rempah yang sangat luas pemakaiannya, 
yaitu sebagai bumbu masak, pemberi aro­
ma dan rasa minuman dan makanan juga 
sebagai bahan pembuat obat dan jamu. la­
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. Pikel 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 penclitian pikel jahe tersebut ter­
nyata masih terdapat beberapa masalah 
yang masih perlu dipecahkan. Salah satu 
masalah yang cukup penting adalah masa­
lah keseragaman mutu pikel jahe. 

Keseragaman mutu pikel jahe dipenga­
ruhi oleh proses pengolahan, varietas ba­
han bake, umur bahan baku maupun pe­
nampakan fisiknya. Selain itu juga dipe­
ngaruhi oleh jenis mikroba yang berperan 
selama proses fermentasi dan penanganan 
selama penyimpanan serta transportasi. 
Dari beberapa aspek yang mempengaruhi 
keseragaman mutu pikel jahe tersebut, 



Bul. Pell. Ifmu dall Tek. Pallgall IV ( 1). 36 

yang paling sulit dikontrol adalah kesera­
gaman mikroba yang berperan selama fer­
mentasi. Dalam pembuatan pikel jahe di­
gunakan kultur starter Lactobacillus brevis 
dan Lactobacillus plantarum (Kurnia, 
1992). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mempelajari pembuatan dan pemeliharaan 
kultur starter L. brevis dan L. plantarum 
sehingga dengan kultur starter tersebut da­
pat dibuat pikel jahe dengan mutu yang se­
ragam dan lebih baik dari pada pikel jahe 
yang dibuat secara fermentasi spontan. 

BAHAN DAN METODE 

Bahan utama yang digunakan adalah kul­
tur murni L. plantarum serta jahe badak 
untuk pembuatan pikel. Bahan lain berupa 
media MRS, susu skim, glukosa, juice to­
mat, ekstrak khamir dan bahan-bahan lain 
untuk pembuatan pikel dan keperIuan ana­
lisa. 

Alat yang digunakan adalah pisau, tim­
bangan, kertas dan kain saring, botol jam, 
mikroskop, hemasitometer, pH meter, re­
fraktometer, refrigrator, inkubator goyang, 
freeze drier dan alat-alat gelas. 

Pada penelitian pendahuluan dicari akhir 
fase eksponensial pertumbuhan kedua bak­
teri dan kisaran pH optimum pertumbuhan­
nya. Pengamatan dilakukan dengan hemasi­
to meter. Pada penelitian tahap I dicari 
medium dan pH paling optimum untuk 
pertumbuhan masing-masing bakteri. 
Pengamatan pada bakteri dilakukan de­
ngan metoda SPC. Pada penelitian tahap 
II dipeiajari pengaruh penyimpanan terha­
dap LPS masing-masing bakteri dan peng­
amatan pH, total asam laktat, total padatan 
terlarut dan kekerasan pad a pikel jahe 
yang dihasilkan. Pada penelitian tahap III 
dipelajari pengeringan kultur starter dan 
perbandingan pikel jahe yang dibuat de­
ngan penambahan kultur starter kering, 
cair dan fermentasi secara spontan. 

Analisa yang dilakukan pada penelitian 
ini meliputi viabilitas bakteri (Fardiaz, 
1987), total bakteri dengan hemasitometer 
(Hadioetomo, 1980), total asam laktat 
(AOAC, 1970), pH (Fardiaz, 1981), total 

padatan terlarut (Joslyn, 1970) dan keke­
rasan pikel dengan Precision Penetrometer 
P-2. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penelitian Pendahuluan 

Penelitian kurva pertumbuhan bak 
bertujuan untuk mengetahui akhir fa~,- . 
tumbuhan eksponensial bakteri. Menurut 
Pelczar dan Chan (1986), pada fase ekspo­
nensial ini sel membelah dengan laju kons­
tan dengan keadaan pertumbuhan seim­
bang. Fase ini adalah fase terbaik bagi bak­
teri untuk digunakan dalam proses prod uk­
si atau untuk diawetkan karena pada akhir 
fase inidiperoleh jumlah sel tertinggi. Se­
lain itu pada akhir fase eksponensial atau 
awal fase statis, bakteri berada dalam ke­
adaan paling stabil dan memiliki ketahanan 
yang tinggi terhadap pengaruh perubahan 
lingkungan. 

Kurva pertumbuhan Lactobacillus brevis 
(Gambar 1) menunjukkan bahwa dengan 
jumlah bakteri pada jam ke-O sebesar 1,9 x 
107/ml media, diperoleh akhir fase ekspo­
nensial dengan jumlah bakteri 1,4 x 109/ml 
media pada jam ke-8. 

Pada pengamatan kurva pertumbuhan 
Lactobacillus plantarum, dengan jumlah 
bakteri awal 1,8 x 107/ml media diperoleh 
akhir fase eksponensial setelah 8 jam 
inkubasi dengan jumlah bakteri 7,8 x 
108/ml media (Gambar 2). 

Pengamatan pengaruh pH terhadap per­
tumbuhan L. brevis dan L. plantarum dipi­
lih antara 3,5 sampai 9,5 dengan selang 1 
satuan pH. Menurut Stamer (1980), pH 
pertumbuhan bakteri asam laktat berkisar 
antara 3,2 sampai 9,6. 

Pada L. bn;v;s dengan jumlah bakteri 
awal 3,1 x 10 7/ml media, jumlah bakteri 
tertinggi setelah inkubasi selama 8 jam 
diperoleh dengan pH media 6,5 dan 7,5 
yaitu sebanyak 1,2 x 109/ml media 
(Gambar 3). Dari hasil penelitian ini maka 
pH yang digunakan untuk penelitian tahap 
I terhadap L. Brevis adalah 6,5, 7,0 dan 7,5. 
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Gambar 1. Kurva pertumbuhan L. brevis. 
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Gambar 2. Kurva pertumbuhan L. plalltarnm. 
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Gambar 3. Histogram pengaruh pH terhadap pertumbuhan L. brevis. 
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Gambar 4. Histogram pengaruh pH terhadap pertumbuhan L. plalltarunz. 
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Pada pengamatan L. plantarum dengan 
jumlah bakteri awal 2,6 X 107/ml media, 
jumlah bakteri tertinggi setelah 8 jam inku­
basi diperoleh rada pH 5,5 dengan jumlah 
bakteri 8,4 x 10 Iml media (Gambar 4). 

Dari hasil penelitian ini, maka pH yang 
digunakan untuk penelitian tahap I terha­
dap L. plantarum adalah 5,0, 5,5 dan 6,0. 
Kisaran pH optimum yang diperoleh pada 
L. brevis lebih tinggi dibanding pada L. 
plantarum. Hal ini dimungkinkan terjadi 
karen a walaupun bergenus sarna tetapi ke­
dua bakteri ini berada dalam golongan 
yang berbeda. Menurut Robinson (1981) 
L. brevis tergolong betabakterium hetero­
fermentatif sedangkan L. plantarum tergo­
long streptobakterium homofermentatif. 
Dan Prave et al. (1987) menyatakan bahwa 
pada proses fermentasi asam laktat bakteri 
heterofermentatif tumbuh lebih dulu (pada 
pH yang lebih tinggi) dari pad a bakteri 
asam laktat homofermentatif yang tumbuh 
pada pH yang lebih rendah. 

Penelitian Tahap I 

Penelitian utama tahap I bertujuan untuk 
memperoleh komposisi media dan pH 
terbaik untuk pertumbuhan bakteri L. plan­
tarum dan L. brevis. Jenis-jenis media yang 
digunakan adalah susu skim 10%, cam­
puran susu skim 10% dan glukosa 5%, To­
mato Juice Yeast Extract Milk (TJYEM) 
yang merupakan campuran 10% susu skim, 
10% juice tomat dan 0,5% ekstrak khamir, 
dan sebagai pembanding digunakan media 
sintetis MRS Broth yang merupakan media 
untuk pertumbuhan bakteri asam laktat. 

Kisaran pH yang digunakan sesuai de­
ngan hasil penelitian pendahuluan yaitu pH 
6,5, pH 7,0 dan pH 7,5 untuk L. brevis dan 
pH 5,0, pH 5,5 dan pH 6,0 untuk L. planta­
rum. 

Jumlah L. brevis awal yang ditanamkan 
pada setiap media adalah 1,3 x 108/.ml me­
dia, sedangkan untuk L. plantarum adalah 
3,1 x 107. 

Dari penelitian ini diketahui bahwa de­
ngan media TJYEM menghasilkan rata­
rata nilai LPS tertinggi untuk L.brevis yaitu 

1,300 dengan rata-rata jumlah bakteri 4,5 x 
1010lmi media. Sedangkan untuk L. planta­
rum LPS tertinggi diperoleh dengan media 
TJYEM dan MRS Broth yaitu 1,559 de­
ngan rata-rata jumlah bakteri 4,8 x 1011 Iml 
media. Histogram pengaruh jenis media 
terhadap pertumbuhan L. brevis dan L. 
plantarum dihitung dengan SPC dapat di­
lihat pada Gambar 5 dan 6. 

Dengan media TJYEM diperoleh LPS 
tertinggi karena TJYEM menyediakan 
sumber energi yang tinggi selain dari susu 
skim bakteri memperoleh tambahan sum­
ber energi dari juice tomat dan ekstrak 
khamir. Selain mengandung protein, lemak 
dan karbohidrat, juice tomat juga menyedi­
akan mineral kalsium, fosfor dan besi juga 
vitamin A, B dan C (Hardiansyah dan 
Briawan, 1990). 

Ekstrak khamir menurut Pelczar dan 
Chan (1986) merupakan sumber kaya vi­
tamin B, nitrogen organik dan senyawa-se­
nyawa karbon yang dibutuhkan untuk per­
tumbuhan bakteri. Dari hasil penelitian ta­
hap I ini dipilih media TJYEM untuk peneli­
tian selanjutnya. Walaupun untuk L. planta­
rum nilai LPS tidak berbeda antara penggu­
naan TJYEM dan MRS Broth, tetapi secara 
ekonomis lebih menguntungkan mengguna­
kan TJYEM karena lebih murah. Pada pene­
litian tahap I, pH tidak mempengaruhi jum­
lah bakteri yang diperoleh, oleh karen a itu 
dipilih pH yang paling mudah dicapai. Ka­
rena pH alami TJYEM adalah 6,0 untuk L. 
plantarum dan pH 6,5 untuk L. brevis. 

Penelitian Tahap III 

LPS 

Lactobacillus brevis 

Dari hasil penelitian ini diketahui bahwa 
serna kin lama waktu penyimpanan semakin 
kecil nilai LPS. Penurunan LPS dan jum­
lah bakteri ini disebabkan L. brevis sudah 
berada pada fase menuju kematian. Penu­
runan ini menu rut Fardiaz (1989) dapat 
disebabkan karena nutrien dalam medium 
habis atau energi cadangan di dalam sel 
mulai habis. 
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