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DEKLARASI

Dengan ini menyatakan bahwa buku tugas akhir dengan judul “POTENSI
BERBAGAI PRODUK FERMENTASI PIKEL SEBAGAI SUMBER
PREBIOTIK DITINJAU DARI TOTAL ASAM TERTITRASI DAN TOTAL
BAKTERI ASAM LAKTAT” ini beserta seluruh isinya adalah benar-benar karya
saya sendiri dan saya tidak melakukan penjiplakan atau pengutipan dengan cara-
cara yang tidak sesuai dengan etika keilmuan yang tidak berlaku dengan masyarakat
keilmuan. Atas pernyataan ini, saya siap menanggung risiko/sanksi yang dijatuhkan
kepada saya apabila kemudian ditemukan adanya pelanggaran terhadap etika
keilmuan dalam karya ini, atau ada kalaim dari pihak lain terhadap keaslian karya

saya ini.

Garut, Agustus 2021
Yang membuat pernyataan
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ABSTRAK

Prebiotik merupakan komponen dari bahan pangan yang bermanfaat bagi kesehatan
manusia karena dapat menstimulasi pertumbuhan serta aktivitas dari sejumlah
bakteri probiotik dalam kolon sehingga dapat memperbaiki kesehatan saluran
pencernaan manusia. Tujuan review ini adalah untuk mengetahui potensi sumber
prebiotik yaitu pikel dari berbagai jenis umbi-umbian yang ditinjau dari total asam
tertitrasi dan bakteri asam laktat. Metode yang digunakan dalam penyusunan artikel
review ini adalah studi pustaka. Hasil review menunjukkan bahwa produk
fermentasi pikel ubi jalar ungu memiliki nilai total asam tertitrasi 0,954% dan total
BAL sebesar 0,819 log CFU/mL, pikel jahe memiliki nilai total asam tertitrasi
sebesar 0,92% dan total BAL sebesar 7,56 log CFU/mL dan pikel ubi jalar kuning
memiliki nilai total asam tertitrasi sebesar 0.03% dan total BAL sebesar 3.510 log
CFU/mL. Konsentrasi optimum dari pikel Jahe menghasilkan fermentasi pikel
terbaik sebagai sumber prebiotik.

Kata Kunci: prebiotik, pikel, total asam laktat tertitrasi, bakteri asam laktat
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ABSTRACT

Prebiotics are components of food ingredients that are beneficial to human health
because they can stimulate the growth and activity of a number of probiotic bacteria
in the colon so they can improve the health of the human digestive tract. The
purpose of this review was to determine the potential source of prebiotics, namely
pickle from various types of tuber in terms of total titrated acid and lactic acid
bacteria. The method used in the preparation of this review article was literature
study. The result of the review showed that fermented purple sweet potato pickle
product had a total titrated acid value of 0.954% and a total LAB of 0.819 log
CFU/mL, ginger pickle had a total titrated acid value of 0.92% and a total LAB of
7.56 log CFU/mL, and yellow sweet potato pickle had a total titrated acid value of
0.03% and a total LAB of 3,510 log CFU/mL. The optimum concentration of ginger
pickle resulted in the best fermented pickle as a source of prebiotics.

Keywords: prebiotic, pickle, total titrated lactic acid, lactic acid bacteria
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