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Abstrak

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik mutu sensoris, pH, ALT
dan BAL cincalok yang dibuat dengan metode fermentasi backslopping dengan jumlah
inokulum berbeda. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan
Racangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan yang diberikan terdiri atas penambahan
inokulum 0% (Co), 10% (Cip), 15% (Cis), dan 20% (Cy). Penelitian ini terdiri dari 2
tahap vyaitu 1) Penyiapan inokulum, 2) Penyiapan cincalok dengan metode
backslopping. Parameter yang diuji adalah uji mutu sensoris, uji bakteri asam laktat, uji
angka lempeng total, pH. Hasil penelitian menunjukan perhitungan pH cincalok yang
dihasilkan dengan perlakuan inokulum berbeda memiliki jumlah yang berbeda pula
yaitu sebagai berikut Cq 3.87, Cyg 4.53, C154.27 dan Cyy 4.03. Waktu fermentasi yang
paling optimal untuk mendapatkan inokulum adalah C, (kontrol) yaitu 3.87, dan pada
penambahan inoculum 20% didapatkan hasil 4,03. Perlakuan yang terbaik adalah
penambahan inokulum 20% dengan karakteristik mutu nilai rupa didapatkan hasil
menarik dan warna merah muda netral, mutu nilai rasa didapatkan hasil asam dan asin
segar khas cincalok, mutu nilai aroma didapatkan hasil aroma asam segar fermentasi
khas cincalok, mutu nilai tekstur didapatkan hasil tekstur sangat padat, sedikit kenyal
dan sedikit berair. pH pada penambahan inokulum 20% dengan lama fermentasi 3 hari
adalah 4.85, perhitungan nilai ALT pada penambahan inokulum 20% didapatkan hasil
8,9 x 10* (koloni/g), dan perhitungan nilai BAL terbaik pada penambahan inokulum
20% didapatkan hasil 2,60 x 10*.
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CHARACTERISTICS OF SENSORY AND MICROBIOLOGY QUALITY
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Abstract

This study aims to evaluate the characteristics of the sensory quality, pH, ALT
and BAL of cincalok made by the backslopping fermentation method with different
inoculums. The method used was an experimental method with Racangan Acak
Lengkap (RAL). The treatment given consisted of adding inoculums of 0% (Cy), 10%
(C10), 15% (C1s), and 20% (Cy0). This study consisted of 2 stages, namely 1) Preparation
of the inoculum, 2) Preparation of the cincalok using the backslopping method. The
parameters tested were sensory quality test, lactic acid bacteria test, total plate count
test, pH. he results showed that the calculation of the pH of the cincalok produced with
different inoculum treatments had different amounts as follows: Cy 3.87%, Cio 4.53%,
Ci5 4.27 and Cy 4.03%. The optimal fermentation time to obtain the inoculum is Cy
(control), which is 3.87, and the addition of 20% inoculum is 4.03. The best treatment is
the addition of 20% inoculum with quality characteristics of visual value obtained
attractive results and neutral pink color, The quality of the taste value obtained the
results of the fresh sour and salty cincalok, the quality of the aroma value obtained the
result of the fermented fresh sour aroma of cincalok, the quality of the texture value
obtained the result of a very dense texture, slightly chewy and a little bit watery. The pH
for the addition of 20% inoculum with 3 days of fermentation time was 4.85, the
calculation of the ALT value for the addition of 20% inoculum resulted in 8.9 x 10*
(colony / g), and the calculation of the best BAL value for the addition of 20% inoculum
was 2.60 x 10,
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PENDAHULUAN

Udang merupakan salah satu
sumber protein hewani yang cukup
tinggi. Udang rebon (Acates sp)
termasuk bahan makanan yang mudah
membusuk sehingga pengolahan dan
pengawetan diperlukan untuk menjaga
produk yang dihasilkan nelayan dapat
sampai ke tangan konsumen dalam
keadaan baik dan layak dikonsumsi.

Produksi udang rebon  pada
tahun 2014-2015 mencapai 3215,4 ton
dan 8462,2 ton (Badan Pusat Statistik,
2017). Cincalok merupakan olahan
udang rebon yang sangat terkenal dan
digemari oleh masyarakat di Riau dan
Kepulauan Riau. Cincalok merupakan
makanan tradisional yang dibuat dengan
mencampurkan udang rebon, garam dan
gula dengan rasio tertentu dan
difermentasi selama 7-14 hari (Risa
Nofiani et al., 2018).

Peranan utama bakteri asam
laktat dalam fermentasi menghasilkan
asam pada produk perikanan yang
difermentasi. Asam tersebut dapat
menghambat  pertumbuhan  bakteri-
bakteri penyebab penyakit (bakteri
patogen) dan  bakteri  pembusuk
sehingga dapat memperpanjang masa
simpan produk tersebut (Nuraida,
2014). Proses fermentasi tersebut
menghasilkan rasa dan bau cincalok
yang spesifik

Untuk  mempercepat  proses
fermentasi, mempermudah  proses
aplikasi dan meningkatkan peluang
keberhasilan pembuatan cincalok maka
dapat menggunakan metode fermentasi
backslopping (Ray dan Bhunia, 2008).
Metode fermentasi backslopping adalah
salah satu metode dalam proses
fermentasi yang menggunakan kultur
dari proses fermentasi sebelumnya
(Agustina, 2019).

Fungsi bakteri asam laktat ini
berkaitan  dengan penurunan pH
lingkungan menjadi 3 sampai 4,5
sehingga pertumbuhan bakteri lain
termasuk  bakteri pembusuk akan
terhambat  (Rostini, 2007). Maka,
semakin banyak penambahan inokulum
pada cincaok maka pH semakin rendah.

Menurut Ajizah (2000), semakin
kecil konsentrasi maka makin sedikit
jumlah zat aktif yang terkandung
didalamnya, sehingga semakin rendah
kemampuannya untuk menghambat
pertumbuhan bakteri. Prinsip dari ALT
adalah menghitung pertumbuhan koloni
bakteri aerob mesofil setelah sampel
makanan ditanam pada lempeng media
yang sesuai dengan cara tuang
kemudian dieramkan selama 24-48 jam
pada suhu 35-37°C (Ristanto dan
Wibowo, 1987).

Penilaian sensoris sangat banyak
digunakan untuk menilai mutu dalam
industry pangan dan industry hasil
pertanian  lainnya.  Kadang-kadang
penilaian ini dapat memberikan hasil
penelitian yang sangat teliti. Dalam
beberapa hal penilaian dengan indera
bahkan melebihi Kketelitian alat yang
paling sensitive (Susiwi, 2009).

Tujuan dari penelitian ini adalah
mengevaluasi karakteristik mutu
sensoris, pH, ALT dan BAL cincalok
yang dibuat dengan metode fermentasi
backslopping dengan jumlah inokulum
berbeda.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah Udang rebon
(Acetes sp) digunakan sebanyak 250 g
yang didapatkan dari  Bengkalis,
Provinsi Riau. Gula pasir (18%) dan
garam (12%) sebagai bahan tambahan.
Bahan lainnya yang digunakan untuk
analisis BAL yaitu MRS agar (de



Mann Ragosa and Sharpe) dan akuades,
analisis ALT (akuades, NA,NaCl),
analisis pH (akuades, buffer).

Metode

Metode yang digunakan dalam
penelitian adalah metode eksperimen,
yaitu melakukan percobaan pembuatan
cincalok  udang  rebon  dengan
penambahan inokulum cincalok dengan
jumlah berbeda. Rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan
Acak Lengkap (RAL) satu faktor
dengan 4 taraf perlakuan yaitu
penambahan inokulum 0% (Co), 10%
(C10), 15% (Cys), dan 20% (Cy),
persentase dihitung dari berat udang
rebon. Masing-masing diperlakukan 3
(Tiga) kali ulangan, sehingga jumlah
satuan percobaan 3 x 4 = 12 unit.
Parameter yang digunakan uji sensoris
(rasa, rupa, aroma, tesktur) dengan 25
panelis agak terlatih, pH, BAL dan
ALT.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perhitungan pH

Tabel 1. Nilai rata-rata transformasi log
pH cincalok wudang rebon
yang dibuat dengan
penambahan inokulum dan
tanpa inokulum.

Konsentrasi Kelompok (Hari)
penambahan Rata-
inokulum HoO HI  H2 H3  rata
Co 6.5 6.1 57 53  590°
Co 6.1 5.9 53 42 538
Cis 5.9 5.6 51 41 518
Ca 5.5 5.2 49 38  485°

Berdasarkan Tabel 1, diketahui
bahwa nilai rata-rata pH cincalok udang
rebon yang dibuat dengan metode
backslopping berturut-turut adalah 4.85,
5.18, 5.38, dan 5.90. Dimana perlakuan
Co (Kontrol) memiliki nilai pH tertinggi

5.90, sedangkan perlakuan Cyo memiliki
pH nilai terendah 4.85.

Hasil dari analisis variansi didapat
bahwa perlakuan dengan penambahan
inokulum backslopping jumlah berbeda
berpengaruh nyata terhadap nilai pH
cincalok, dimana Fuitung (23.64) > Frapel
(3.86) pada tingkat kepercayaan 95%
maka hipotesis (Ho) ditolak. Untuk
melihat perlakuan yang berbeda maka
dilakukan uji lanjut beda nyata jujur.

Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa
perlakuan Cy tidak berbeda nyata
terhadap perlakuan Cis, tetapi Cy
berbeda nyata dengan perlakuan C,.
Dapat disimpulkan bahwa penambahan
inokulum Dberpengaruh terhadap nilai
pH cincalok udang rebon. Penurunan
nilai pH cincalok pada penambahan
inokulum ukuran berbeda diduga karena
terbentuknya asam organik  oleh
aktivitas BAL selama proses fermentasi
bersamaan dengan adanya penambahan
gula dan garam.

Kecepatan penurunan pH erat
hubungannya dengan jumlah bakteri
asam laktat yang terdapat dalam produk,
dengan demikian penambahan
inokulum akan menambah jumlah
bakteri asam laktat yang merombak
gula menjadi asam laktat dan penurunan
pH. Hal yang sama juga dikemukakan
(Hasan et al., 2001).

Analisis Angka Lempeng Total

Tabel 2. Nilai rata-rata Angka Lempeng
Total cincalok udang rebon
yang dibuat dengan
penambahan inokulum dan
tanpa inokulum (koloni/g).

Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3

Co 1.70 x 10° 1.88 x 10° 1.93 x 10° 1.84 x 10°
Cuo 1.51 x 10° 1.68 x 10° 1.59 x 10° 1.59 x 10°
Cis 1.17 x 10° 1.26 x 10° 1.25 x 10° 1.23x10°
Cxo 9.2 x10* 8.6 x 10* 8.8 x10* 8.9x10*




Berdasarkan Tabel 2, hasil
perhitungan angka lempeng total
cincalok udang rebon yang dibuat
dengan metode backslopping pada suhu
inkubasi 35 + 1°C bahwa Angka
Lempeng Total yang tertinggi didapat
dari perlakuan C, (kontrol) yaitu 1.84 x
10° koloni/g sebagai inokulum , dan
terendah dari Cy yaitu 8.9 x 10* dengan
penambahan inokulum 20%.

Berdasarkan hasil  penelitian
yang dilakukan  bahwa  dengan
penambahan inokulum 20% mempunyai
daya hambat vyang efektif untuk
menurunkan jumlah ALT pada cincalok
dibandingkan  dengan  penambahan
inokulum 10% dan 15%, hal ini dilihat
dari nilai rata-rata jumlah ALT pada
konsentrasi 20% yaitu 8.9x10* koloni/g.
Menurut Ajizah (2000), semakin kecil
konsentrasi maka makin sedikit jumlah
zat aktif yang terkandung didalamnya,
sehingga semakin rendah
kemampuannya untuk menghambat
pertumbuhan bakteri.

Tabel 3. Nilai rata-rata transformasi log
Angka Lempeng Total
cincalok udang rebon yang
dibuat dengan penambahan
inokulum dan tanpa inokulum.

Ulangan

Perlakuan 1 2 3 Rata-rata
Cxo 4,97 4.94 4.95 4,95
Cis 5.07 5.10 5.10 5.09°
Cio 5.18 5.23 5.20 5.20°
Co 5.23 5.27 5.29 5.26°

Hasil dari analisis variansi
didapat bahwa perlakuan dengan
penambahan inokulum backslopping
jumlah berbeda berpengaruh nyata
terhadap nilai ALT cincalok, dimana
FHitung (124304) > Frapel (407) pada
tingkat  kepercayaan 95%  maka
hipotesis (Hp) ditolak. Untuk melihat
perlakuan yang berbeda maka dilakukan
uji lanjut beda nyata jujur.

Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa

perlakuan C,, berbeda nyata terhadap
perlakuan Cis, tetapi Cyo tidak berbeda
nyata terhadap perlakuan C,. Hasil
penelitian  diketahui  bahwa nilai
tertinggi adalah pelakuan U, sebagai
kontrol (inokulum). Menurut
Hadiwiyoto (1993), penggunaan garam
selain sebagai bahan pengawet juga
berfungsi sebagai penghambat
mikroorganisme dan memberikan sifat
fisik dan organoleptik (sensorik) yang
khas yang dapat memberikan nilai
estetika yang tinggi.

Analisis Bakteri Asam Laktat

Tabel 4. Nilai rata-rata bakteri asam
laktat cincalok udang rebon
yang dibuat dengan
penambahan inokulum dan
tanpa inokulum (koloni/g).

Ulangan
Perlakuan Rata-rata
1 2 3

co 2.69x 104 24.6x 104 2,66 x 104 2.80x 104
C10 1.62x 104 1.47x 104 153x 104 154 x 104
C15 1.96 x 104 174x 104 181x104 1.83x 104
C20 2.44x 104 21.2x 104 2.31x104 2.29x 104

Berdasarkan Tabel 4, didapatkan
hasil perhitungan Bakteri Asam Laktat
cincalok udang rebon vyang dibuat
dengan metode backslopping pada suhu
inkubasi 35 £+ 1°C bahwa Bakteri Asam
Laktat yang tertinggi didapat dari
perlakuan C, yaitu 2.80 x 10 koloni/g
tanpa penambahan inokulum (kontrol).

Atlas (2010), menyatakan bahwa
MRS mengandung berbagai nutrien,
meliputi, karbon, nitrogen, vitamin, dan
mineral yang menunjang pertumbuhan
bakteri asam laktat. MRSA merupakan
media selektif yang digunakan untuk
mengisolasi  bakteri asam laktat
(Judoamidjojo dan Darwis, 1990).

Tabel 5. Nilai rata-rata transformasi log
bakteri asam laktat cincalok
udang rebon yang dibuat dengan



penambahan  inokulum  dan

tanpa inokulum.

Ulangan Rata-

Perlakuan 1 5 3 rata
Ca 421 417 4.18 4.19%
Cis 4.29 4.24 4.26 4.26°
Cuo 4.39 433 4.36 4.36°
Co 4.43 4.39 4.42 4.42°

Pada Tabel 5, jumlah Bakteri
Asam Laktat tertinggi terdapat pada
perlakuan Cy (kontrol) dengan rata-rata
nilai 4.42, dan jumlah bakteri asam
laktat terendah terdapat pada perlakuan
C10 dengan penambahan inokulum 10%
dengan nilai rata-rata sebesar 4.19.
Berdasarkan analisis variansi (anava),
didapatkan data bahwa cincalok udang
rebon yang dibuat dengan metode
backslopping berbeda nyata terhadap
nilai rata-rata bakteri asam laktat |,
dimana Fhitung (4834) > Fabel (407)
pada tingkat kepercayaan  95%,
sehingga Hy ditolak dan diperlukan uji
lanjut BNJ.

Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa
perlakuan Cy tidak berbeda nyata
terhadap perlakuan Cis, tetapi Cyp
berbeda nyata terhadap perlakuan Co.

Semakin  tinggi  konsentrasi
bakteri asam laktat yang ditambahkan,
maka akan semakin tinggi jumlah
bakteri asam laktat yang dapat
menghidrolisis  karbohidrat menjadi
asam laktat dan dapat meningkatkan
kemampuan bakteri untuk memecah
laktosa dalam gula yang ditambahkan
dalam cincalok. Hal ini sesuai dengan
penelitian ~ Afrizal  (1989) vyang
menyatakan bahwa semakin tinggi
tingkat konsentrasi penambahan bakteri
asam laktat yang ditambahkan, maka
akan meningkatkan total bakteri asam
laktat yang dihasilkan.

Penilaian Organoleptik

Penilaian organoleptic cincalok
udang rebon yang dibuat demgan
metode backslopping sebangai control
(Co), penambahan inokulum 10% (Cy),
penambahan inokulum 15% (Cis), dan
penambahan inokulum 20% (Cy),
dilihat dari rupa, rasa, aroma, dan
tekstur yang dilakukan oleh 25 orang
panelis konsumen dari mahasiswa dan
mahasiswi  Fakultas Perikanan dan
Kelautan Universitas Riau. Setiap
panelis diminta memilih satu perlakuan
yang paling disukai dari keempat
macam cincalok udang rebon yang
dibuat dengan metode backslopping

Nilai rupa

Tabel 6. Nilai rata-rata rupa cincalok
udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum

dan tanpa penambahan
inokulum.

Ulangan Rata-

Perlakuan 1 > 3 rata

Co 6.8 6.8 6.8 6.80°

Cu 5.8 6.1 5.6 5.83"

Cis 7.0 6.6 7.0 6.87"

Ca 1.7 7.9 1.7 7.77°

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
oleh notasi huruf berbeda
berarti perlakuanberbeda
nyata (a0 = 0,05).

Berdasarkan Tabel 6, diketahui
bahwa nilai rata-rata rupa cincalok
udang rebon vyang dibuat dengan
metode  backslopping  berturut-turut
adalah 6.80, 5.83, 6.87, dan 7.77.
Dimana perlakuan Cyy memiliki nilai
tertinggi 7.77, sedangkan perlakuan C
memiliki nilai terendah 5.83.

Hasil dari analisis variansi didapat
bahwa perlakuan dengan penambahan
inokulum backslopping jumlah berbeda
berpengaruh nyata terhadap nilai rupa
cincalok, dimana Fuitung (57.61) > Frapel
(4.07) pada tingkat kepercayaan 95%
maka hipotesis (Ho) ditolak. Untuk



melihat perlakuan yang berbeda maka
dilakukan uji lanjut beda nyata jujur.
Berdasarkan hasil uji lanjut beda nyata
jujur  (BNJ) menunjukkan  bahwa
perlakuan C, berbeda nyata terhadap
perlakuan C,, tetapi 1o tidak berbeda
nyata dengan perlakuan Cis.
Penambahan jumlah inokulum cincalok
berbeda dengan metode backslopping
mempengaruhi  sehingga didapatkan
rupa yang berbeda. Selain itu pada
penambahan Cio 25 g), C15(37.5 g) dan
Cyx (50 g). Dimana semakin besar
penambahan inokulum pada cincalok,
maka rupa cincalok semakin bewarna
merah muda netral pada penambahan
inoculum 20% (50 g)

Menurut Chaijan dan Panpipat
(2012), warrna produk fermentasi udang
dipengaruhi  oleh  karetonoid dan
astaxantin  pada udang tersebut.
Semakin banyak penambahan inokulum
maka akan mengakibatkan warna dalam
kulit udang semakin muda secara
perlahan.

Nilai rasa

Tabel 7. Nilai rata-rata rasa cincalok
udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum
dan tanpa penambahan
inokulum.

Ulangan Rata-

Perlakuan
1 2 3 rata

co 33 33 30 3.70a
C10 59 56 57 5.73b
C15 6.9 6.4 6.9 6.73c

C20 72 70 74 7.20c

Dimana perlakuan C; memiliki nilai
tertinggi 7.20, sedangkan perlakuan Cg
memiliki nilai terendah 3.70.

Hasil dari analisis variansi didapat
bahwa perlakuan dengan penambahan
inokulum backslopping jumlah berbeda
berpengaruh nyata terhadap nilai rasa
cincalok, dimana Fuiung (216,63) >
Fravel (4,07) pada tingkat kepercayaan
95% maka hipotesis (Ho) ditolak. Untuk
melihat perlakuan yang berbeda maka
dilakukan uji lanjut beda nyata jujur.
Berdasarkan hasil uji lanjut beda nyata
jujur  (BNJ)  menunjukkan  bahwa
perlakuan C, berbeda nyata terhadap
perlakuan Cjp, tetapi Cis tidak berbeda
nyata dengan C,. Penambahan
inokulum menghasilkan rasa cincalok
yang lebih tinggi dibandingkan tanpa
penambahan inokulum (kontrol). Rasa
asam pada cincalok diduga disebabkan
karena konsentrasi inokulum yang
mengandung asam laktat tumbuh dan
berkembang sehingga menghasilkan
rasa asam cincalok pada udang rebon.
Hal itu didukung oleh Schornburn
(2002), bahwa rasa asam pada cincalok
disebabkan oleh adanya aktivitas

Nilai aroma

Tabel 8. Nilai rata-rata aroma cincalok
udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
oleh notasi huruf berbeda
berarti perlakuanberbeda
nyata (a0 = 0,05).

Berdasarkan Tabel 7, diketahui
bahwa nilai rata-rata rasa cincalok
udang rebon vyang dibuat dengan
metode  backslopping  berturut-turut
adalah 3.70, 5.73, 6.73, dan 7.20.

dan tanpa penambahan
inokulum.

Ulangan Rata-

Perlakuan 1 5 3 rata

Co 4,4 47 48 4,63°

Cio 5,6 59 5,6 5,70

Cis 6,9 6.8 71 6,93

Cx 8,0 8,0 8,1 8,03

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
oleh notasi huruf berbeda
berarti perlakuanberbeda
nyata (a0 = 0,05).

Berdasarkan Tabel 8. diketahui
bahwa nilai rata-rata aroma cincalok



udang rebon vyang dibuat dengan
metode  backslopping  berturut-turut
adalah 4.63, 5.70, 6.93, dan 8.03.
Dimana perlakuan C3; memiliki nilai
tertinggi 8.03, sedangkan perlakuan Cy
memiliki nilai terendah 4.63.

Hasil dari analisis variansi didapat
bahwa perlakuan dengan penambahan
inokulum backslopping jumlah berbeda
berpengaruh nyata terhadap nilai aroma
cincalok, dimana Fyiwng (261,633) >
Fravel (4.07) pada tingkat kepercayaan
95% maka hipotesis (Ho) ditolak. Untuk
melihat perlakuan yang berbeda maka
dilakukan uji lanjut beda nyata jujur.

Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa
semua perlakuan berpengaruh nyata.
Penambahan inokulum menghasilkan
cincalok beraroma khas fermentasi.
Menurut Lesmayanti dan Rohaeni
(2014), cincalok memiliki karakteristik
aroma khas asam fermentasi. Semakin
banyak penambah inokulum maka
aroma asam Yyang disebabkan oleh
bakteri asam laktat akan semakin kuat.
Sensasi atau rangsangan tersebut
senantiasa akan menimbulkan
kelezatan, yang kemudian dapat
mempengaruhi tingkat atau daya terima
panelis atau konsumen terhadap suatu
produk pangan tertentu (Winarno,
1997).

Nilai tekstur

Tabel 9. Nilai rata-rata tekstur cincalok
udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum
dan tanpa penambahan
inokulum.

Ulangan Rata-

Perlakuan
1 2 3 rata

o] 34 40 4.0 3.80a
C10 57 56 58 5.70b
C15 7.0 6.7 7.0 6.90c
C20 76 78 76 7.67d

Keterangan: Angka-angka yang diikuti
oleh notasi huruf berbeda
berarti perlakuanberbeda
nyata (a = 0,05).

Berdasarkan Tabel 9, diketahui
bahwa nilai rata-rata tekstur cincalok
udang rebon yang dibuat dengan
metode  backslopping  berturut-turut
adalah 3.80, 5.70, 6.90, dan 7.67.
Dimana perlakuan Cyp memiliki nilai
tertinggi 7.67, sedangkan perlakuan Cy
memiliki nilai terendah 3.80.

Hasil dari analisis variansi
(Lampiran 11) didapat bahwa perlakuan
dengan penambahan inokulum
backslopping jumlah berbeda
berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur
cincalok, dimana Fyiwng (196,538) >
Fravel (4.07) pada tingkat kepercayaan
95% maka hipotesis (Ho) ditolak. Untuk
melihat perlakuan yang berbeda maka
dilakukan uji lanjut beda nyata jujur.

Berdasarkan hasil uji lanjut beda
nyata jujur (BNJ) menunjukkan bahwa
semua perlakuan  berbeda nyata.
Penambahan inokulum menghasilkan
tekstur cincalok yang lebih menarik
dibandingkan tanpa inokulum, yaitu
bertekstur menggumpal sedikit berair
dibandingkan tidak menggumpal dan
sedikit berair pada cincalok tanpa
penambahan inokulum (kontrol).
Menurut Rahmani et al., (2007)
penggunaan garam yang tinggi pada
proses penggaraman  menyebabkan
tekstur menjadi kering atau tidak berair
dikarenakan kadar air yang rendah.
Tekstur  akan berubah  seiring
bertambahnya waktu fermentasi karena
adanya perubahan biokimiawi akibat
penambahan garam serta  proses
fermentasi. Ahmadi dan Estiasih (2011),
menjelaskan garam dapat membantu
dalam pembentukan tekstur bahan.



KESIMPULAN

Cincalok udang rebon yang
dibuat dengan cara penambahan
inokulum dan tanpa inokulum berbeda
nyata terhadap mutu sensoris, pH, ALT,
dan BAL. Perlakuan yang terbaik
adalah penambahan inokulum 20%
dengan karakteristik mutu nilai rupa
didapatkan hasil menarik dan warna
merah muda netral, mutu nilai rasa
didapatkan hasil asam dan asin segar
khas cincalok, mutu nilai aroma
didapatkan hasil aroma asam segar
fermentasi khas cincalok, mutu nilai
tekstur didapatkan hasil tekstur sangat
padat, sedikit kenyal dan sedikit berair.
pH pada penambahan inokulum 20%
dengan lama fermentasi 3 hari adalah
4.03, perhitungan nilai ALT pada
penambahan inokulum 20% didapatkan
hasil 89 x 10* (koloni/g), dan
perhitungan nilai BAL terbaik pada
penambahan inokulum 20% didapatkan
hasil 2,60 x 10",

SARAN

Saran yang dapat diberikan dari
hasil ini adalah untuk melakukan
penelitian tentang penambahan jumlah
garam dan gula pasir berbeda pada
pembuatan cincalok udang rebon.
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