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Cynthia Paramitha Hartono (6103005092). PENGARUH WAKTU
FERMENTASI DAN PENYIMPANAN BEKU TERHADAP
VIABILITAS Lactobacillus plantarum 12A2 PADA ES KRIM
JAGUNG PROBIOTIK TERFERMENTASI.
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2. Ir. Theresia Endang Widoeri, MP.

ABSTRAK

Es krim adalah salah satu alternatif produk pangan yang dapat
digunakan sebagai carrier probiotik. Penelitian ini menggunakan jagung
manis sebagai bahan baku pembuatan es krim. Adonan diinokulasi
dengan Lactobacillus plantarum 12A2 dan difermentasi. Penyimpanan
beku dan waktu fermentasi dapat memperngaruhi viabilitas Lactobacillus
plantarum 12A2. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh
waktu fermentasi dan penyimpanan beku terhadap viabilitas Lactobacillus
plantarum 12A2 dalam es krim jagung probiotik terfermentasi, serta
memilih waktu fermentasi terbaik.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan
Faktorial dengan dasar Rancangan Acak Kelompok (RAK). Faktor yg
diteliti yaitu waktu fermentasi dengan empat taraf faktor (0, 2, 4, 6 jam)
dan waktu penyimpanan beku pada suhu -16°C (0, 10, 20, 30 hari).
Ulangan dilakukan sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati adalah pH,
total asam dan jumlah mikroorganisme probiotik yang dihitung dengan
angka lempeng total (ALT). Perhitungan ALT dilakukan pada
penyimpanan hari ke-0, 10, 20, 30. Viabilitas Lactobacilllus plantarum
12A2 dinyatakan sebagai selisih jumlah koloni Lactobacillus plantarum
12A2 (Ajumlah koloni) pada tiap periode penyimpanan. Data kemudian
dianalisa dengan sidik ragam (ANAVA) pada o = 5%. Apabila ada
perbedaan maka dilanjutkan dengan uji LSD.

Waktu fermentasi adonan es krim mempengaruhi pH dan total
asam yang menurunkan ALT Lactobacillus plantarum 12A2, sedangkan
waktu peyimpanan beku tidak mempengaruhi pH dan total asam namun
pembentukan kristal es selama penyimpanan dapat menurunkan ALT dan
meningkatkan AALT Lactobacillus plantarum 12A2. Viabilitas
Lactobacillus plantarum 12A2 turun sebanyak 1 log cycle setelah masa
penyimpanan beku 30 hari dan mengalami peningkatan AALT sebesar
0,4 log cfu/g pada setiap 10 hari penyimpanan beku. Ditinjau dari
viabilitas Lactobacillus plantarum 12A2 pada produk es krim jagung
manis probiotik terfermentasi, waktu fermentasi terbaik adalah 2 jam

Kata kunci :Lactobacillus plantarum 12A2, es krim jagung probiotik,
fermentasi, penyimpanan beku
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Cynthia Paramitha Hartono (6103005092). INFLUENCE OF
FERMENTATION TIME AND PERIOD OF FROZEN STORAGE
ON THE VIABILITY OF Lactobacillus plantarum 12A2 IN
FERMENTED SWEET CORN PROBIOTIC ICE CREAM.
Under supervised: 1. Ir. Indah Kuswardani, MP.

2. Ir. Theresia Endang Widoeri, MP.

ABSTRACT

Ice cream is one of food product that can be use as a carrier of
probiotic microorganism. The experiment used sweet corn as a material
for producing ice cream. The ice cream mixed inoculated by
Lactobacillus plantarum 12A2 and then to be fermented. The purpose of
fermentation is to give time of microorganism growth, so it will produce a
unique flavor. Fermentation time will influence the viability of
Lactobacillus plantarum 12A2 because of the pH reduction. Frozen
storage of ice cream can also influence the viability of Lactobacillus
plantarum 12A2. So, the purpose of this experiment is to determine the
influence of fermentation time and period of frozen storage to the
viability of Lactobacillus plantarum 12A2 in fermented sweet corn
probiotic ice cream and to selecting the best fermentation time.

The experiment design is factorial randomized completely block
design. Two factors to be investigated are fermentation time (0, 2, 4, 6
hours) and period of frozen storage at -16°C of temperature (0, 10, 20, 30
days). It was done in three times replication. The observation parameter
are pH, total acid and total plate count after 0, 10, 20, and 30 days of
frozen storage. Data is analyzed by ANOVA (o = 5%) and if there is a
significant difference, continued by LSD test.

The longer fermentation will affect the pH and total acids that
will decrease the viability of Lactobacillus plantarum 12A2, while frozen
storage time did not affect the pH and total acids. However, the ice crystal
formation during frozen storage can reduce the viability of Lactobacillus
plantarum 12A2. Viability of Lactobacillus Plantarum 12A2 fall by 1 log
cycle after a period of 30 days of frozen storage and AALT increase with
an average of 0,4 log cfu/ g in each 10 days of frozen storage. In term of
viability of Lactobacillus plantarum 12A2 in fermented sweet corn ice
cream probiotics, the best fermentation time is 2 hours.

Key word: Lactobacillus plantarum 12A2, fermented sweet corn probiotic
ice cream, fermentation, period of storage
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