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Abstrak

Tujuan penelitian ini adalah untuk memperoleh isolat bakteri asam laktat dari
cincalok, dan untuk mengetahui karakteristik bakteri asam laktat yang terdapat pada produk
fermentasi cincalok tersebut. Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi
mengenai isolasi dan karakterisasi bakteri asam laktat dari cincalok udang rebon. Metode
yang digunakan dalam penelitian ini adalah deskriptif yaitu mengisolasi dan
mengkarakterisasikan bakteri asam laktat pada produk fermentasi cincalok. Konsentrasi
substrat kulturnya yaitu perlakuan C0% dengan substrat kultur 0g, C10% dengan substrat
kultur 25g, C15% dengan substrat kultur 37,59, C20% dengan substrar kultur 50g. Parameter
yang diamati dalam penelitian ini adalah Nilai PH, lIsolasi BAL, Uji sifat morfologi
(pewarnaan gram dan Uji motilitas), Uji sifat fisiologi ( Uji aktivitas proteolitik), Uji sensoris
(rupa, tekstur, aroma, dan rasa). Hasil dari penelitian ini adalah didapatkan nilai PH dengan
rata-rata 4.53, 4,17, 4,03, dan 3,87. Dan dari isolasi yang dilakukan didapatkan 7 isolat
bakteri yang diisolasi dari fermentasi cincalok udang rebon dengan metode backslopping.
Pada pengujian sifat morfologi pada cincalok udang rebon didapatkan gram positif,
sedangkan pada pengujian motilitas ketujuh isolat bersifat non motil. Uji aktivitas proteolitik
pada cincalok udang rebon ada terbentuknya zona bening/ jernih yang terjadi pada isolat.
Hasil uji sensoris didapatkan hasil terbaik dengan perlakuan C20 dengan nilai rupa 7,77, nilai
tekstur 7,67, nilai aroma 8,03, dan nilai rasa 7,20. Dapat diketahui bahwa perlakuan C20
lebih diterima oleh panelis dengan kriteria rupa menarik, warna merah muda netral, ras asam
dan asin segar khas cincalok, aroma aasam segar fermentasi khas cincalok, dan tekstur sangat
padat, sedikit kenyal.
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Abstract

The purpose of this study was to obtain isolates of lactic acid bacteria from cincalo,
and to determine the craracteristics of lactic acid bacteria contained in the fermentd cincalok
product. The benefit of this research is to provide informatin regarding the isolation and
characterization of lactic acid bacteria from cincalok rebon shrimp. The method used in this
research is descriptive, namely isolating and characterizing lactic acid bacteria in cincalok
fermented products. The concentration of the culture substrate was C0% treatment with Og
culture substrate, C10% with 25g culture substrate, C15% with 37,59 culture substrate, C20%
with 50g culture substrate. The parameters observed in this study were PH value, BAL
isolation, morphological test (gram stain and motility test), physiological trait test (proteolytic
activity test), sensory tes (appearance, texture,,aroma, and taste). The results of this study
were obtained PH values with an avarage of 4.53, 4.17. 4.03. and 3.87. and from the isolation
carried out, it was obtained 7 bacterial isolates isolated from the fermentation of rebon shrimp
cincalok with the backslopping method. In testing the morphological properties of rebon
shrimp, gram positive was found, hile in the motility test the seven isolates were non-motile.
The proteolityc test on rebon shrim cincalok showed the formation of aclear zone that
occurred in the isolates. Sensory test results with the C20 treatment with a visual value of
7.77, a texture value of 7.67, an aroma value of 8.03, and a taste value of 7.20. it can be seen
that the C20 treatment was more acceptable to the panelis with the criteria of attaractive
appearance, neutral pink color, fresh sour and salty taste of fermented cincalok, and very
dense texture, slightly chewy.
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1. PENDAHULUAN

Udang rebon (Acetes eryhraeus)
merupakan bahan makanan yang mudah
membusuk sehingga pengolahan dan
pengawetan harus dilakukan guna menjaga
agar produk yang dihasilkan nelayan dapat
sampai ketangan konsumen dalam keadaan
baik dan layak untuk dimakan. Untuk
mempertahankan mutu udang maka
diperlukan suatu penanganan, yang berupa
proses pengolahan baik bersifat tradisional
(pengeringan, pemindangan, pengasapan
dan fermentasi) maupun secara moderen
(pendinginan dan pembekuan), namun
masyarakat lebih sering menyebut proses
pengawetan.

Pengawetan adalah cara
mempertahankan kesegaran dan mutu
udang, yang bertujuan untuk menghambat
kegiatan mikroorganisme yan g dapat
menimbulkan pembusukan ikan. Salah
satu cara pengawetan ikan adalah
fermentasi (Irianto, 2012).

Salah satu proses fermentasi yang

digunakan dalam pembuatan cincalok
udang rebon vyaitu dengan fermentasi
backslopping. Fermentasi backslopping
adalah salah satu metode dalam proses
fermentasi yang menggunakan kultur dari
proses fermentasi sebelumnya. Kultur
backslopping bertujuan untuk
mempercepat proses fermentasi,
mempermudah aplikasi, dan meningkatkan
peluang keberhasilan pembuatan produk.
Kultur backslopping pada penelitian ini
digunakan untuk mengetahui karakteristik
bakteri asam laktat dari cincalok.

Cincalok merupakan suatu produk
fermentasi udang atau hasil perikanan
yang bersifat tradisional yang dibuat
dengan cara mencampurkan udang kecil
atau ikan segar, garam, dan gula (Nofiani,
2018). Menurut Dyastuti, (2013), garam

yang ditambahkan pada makanan
fermentasi bertujuan untuk menghambat
aktivitas enzim proteolitik dan
menghambat pertumbuhan bakteri
pembusuk. Di samping kesegaran bahan
bakunya, konsentrasi garam  yang
digunakan dalam fermentasi udang juga
sangat menentukan mutu dari produk
fermentasi udang tersebut (Yuktika et al.,
2017) Sedangkan gula merupakan salah
satu sumber karbon yang baik untuk
merangsang pertumbuhan bakteri asam
laktat dan untuk membuat rasa manis
produk fermentasi tersebut (Astawan,
2004).

Bakteri asam laktat (BAL) adalah
bakteri dominan yang ditemukan dalam
fementasi ikan/udang (Novia, 2012 dan
Desniar et al.,, 2012). 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) dan
(Holzapfel et al., 1995).

Bakteri yang berperan penting
dalam proses fermentasi adalah bakteri
asam laktat. Ada beberapa jenis bakteri
asam laktat yang dapat dijadikan starter
dalam proses pembuatan cincalok, yang
terbagi  menjadi 8 genus, yaitu:
Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus,
Pediococcus, Enterococcus, Leuconostoc,
Bifidobacterium dan  Corinobacterium.
Untuk mengetahui jenis bakteri asam
laktat yang terdapat pada cincalok tersebut
maka perlu dilakukan isolasi dan
karakterisasi. Oleh karena itu, dalam
penelitian ini akan dilakukan isolasi dan



karakterisasi bakteri asam laktat yang
terdapat pada produk akhir fermentasi
cincalok.

2. METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam
proses pembuatan cincalok yaitu udang
rebon (Acetes eryhraeus), gula, garam,
sebagai bahan tambahan. Sedangkan
media yang digunakan dalam isolasi dan
karakterisasi bakteri asam laktat yaitu
MRS Agar (De Man Ragosa and Sharpe),
larutan NaCl 0,9%, Kristal Violet, Lugol,
Alkohol, Safranin, H202 3%, KOH, BPA
(Baird Parker Agar), TSIA (Triple Sugar
Iron Agar), TSB (Tripticase Soy Broth),
NB (Nutrien Broth), indol, reagen kovac,
dan akuades.

Alat yang digunakan dalam
penelitian yaitu wadah, botol mineral 600
mL, anaerob jar, anaerob gen, pH meter,
inkubator, oxidase strip, mikroskop, cawan
petri, tabung reaksi, erlenmeyer, beaker
glass, spride, pipet tetes, magnet
pengaduk, autoclave, water  bath,
timbangan analitik, laminar air flow, jarum
ose, batang kaca, hot plate, bunsen, cover
glass dan objek glass.

Metode penelitian

Metode yang digunakan dalam
penelitian ini adalah deskriptif yaitu
mengisolasi dan mengkarakterisasikan
bakteri asam laktat pada produk fermentasi
cincalok. Hasil data yang diperoleh
dianalisis dan disajikan dalam bentuk tabel
dan gambar.

Prosedur penelitian

Udang rebon segar yang ditimbang
250 g dan dicuci bersih dan kemudian
ditirskan. Udang yang telah bersih
ditambahkan 12% garam dan 18% gula
pasir dari berat udang rebon. Campur
dengan udang ,garam, gula pasir kemudian
dimasukkan kedalam  botol  mineral
berukuran 330 mL pada botol ditutup rapat
kemudian difermentasi pada suhu kamar
selama 5 hari atau pH 4 (Rosmaniar,
2018). Cincalok ini selanjutnya digunakan
sebagai inokulum pada proses pembuatan
cincalok berikutnya.

Empat kelompok cincalok dibuat 3
cincalok dengan metode backslopping
dengan menggunakan inokulum berbeda
dan 1 cincalok dibuat tanpa inokulum
(kontrol). Sebanyak 250 g udang rebon
disortir, dicuci bersih, ditiriskan dan
ditambahkan 12% garam dan 18% gula
pasir. Campuran kemudian ditambahkan
inokulum sebanyak 0% (control), 10%
(C10), 15% (C15), 20% (C20). Keempat
cincalok  dimasukan kedalam  botol
berukuran 330 mL dan difermentasi
selama 3 hari pada suhu kamar.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN
Karakteristik Cincalok Udang Rebon

Karakteristik cincalok udang rebon
(Acetes eryhraeus) dengan penambahan
inokulum dan tanpa inokulum dapat dilihat
pada tabel 1 berikut.



Tabel 1. Karakteristik cincalok udang rebon dengan penambahan inokulum dan tanpa

inokulum
Perlakuan Rupa Rasa Aroma Tekstur
Co Tidak Kurang disukai Aroma udang Kurang padat,

menarik,warna
merah muda gelap

konsumen, rasa asam masih terasa
sedikit tengik.

kurang kenyal,
dengan bahan berair.

kusam. tambahan.

Cio Kurang menarik Rasa udang masih Aroma khas Padat dan
warna merah muda  terasa campuran udang sedikt sedikit berair.
terang sedikit gelap. antara sedikit asam.

Cis Menarik, warna Campuran antara Aroma khas Padat, kompak
merah muda terang  sedikit asam dan asin cincalok agak sedikit berair.
sedikit gelap. cincalok. menonjol.

C Menarik, warna Asam dan asin segar  Aroma asam Tekstur sangat
merah muda netral.  khas cincalok. segar padat, sedikit

fermentasi khas  kenyal.

cincalok.

Berdasarkan tabel 3, dapat dilihat bahwa karakteristik cincalok udang rebon dengan
penambahan inokulum dan tanpa inokulum karakteristik terbaik cincalok udang rebon terbaik

adalah pada penambahan inokulum C20%.
Nilai Ph

Hasil penelitian terhadap nilai pH
cincalok udang rebon yang dibuat dengan
penambahan inokulum (backslopping) dan
tanpa penambahan inokulum dapat dilihat
pada Tabel 2.

Tabel 2 . Nilai rata-rata pH cincalok udang
rebon yang dibuat dengan
penambahan  inokulum  dan
tanpa inokulum.

Perlakuan Ulangan Rata-rata

1 2 3
Co 39 38 39 387
Co 46 44 46 453
Cs 42 41 42 417
Cxp 40 40 41 403

Dari hasil pengujian PH cincalok
udang rebon pada Tabel 2, diketahui
bahwa nilai rata-rata pH cincalok udang
rebon yang dibuat dengan metode
backslopping berturut-turut adalah 4.53,
4.17, 4.03, dan 3.87. Dimana perlakuan
C10 memiliki nilai pH tertinggi 4.53,
sedangkan  perlakuan CO  (control)
memiliki pH nilai terendah 3.87.

Isolasi Bakteri Asam Laktat

Bakteri asam laktat yang berhasil
diisolasi dari cincalok udang rebon dengan
metode fermentasi backslopping diperoleh
sebanyak 7 isolat. Sebelum dilakukan
identifikasi koloni bakteri asam laktat yang
yang tumbuh pada media selektif MRS
Agar terlebih dahulu diamati dan
dipisahkan berdasarkan perbedaan sifat
morfologi sehingga diperoleh isolat bakteri
(Joddi, 2006).



Koloni yang sudah didapat dari
hasil isolasi asam laktat yang tumbuh pada
media selektif berdasarkan pada Gambar 4
diisolasi dengan menggunakan teknik agar
sebar yaitu dengan cara menyebarkan
bakteri yang telah diencerkan sebelumnya
pada permukaan media dengan
menggunakan alat penyebar yang terbuat
dari gelas. Keuntungan menggunakan
teknik ini adalah pertumbuhan koloni akan
menyebar, sehingga memudahkan untuk
pengambilan koloni bakteri untuk tahap
pengujian selanjutnya koloni bakteri yang
telah terpilih untuk isolasi selanjutnya
dapat dilihat pada Tabel 3:

Tabel 3. Bentuk koloni BAL yang diisolasi
dari fermentasi cincalok dengan
metode fermentasi backslopping.

No Isolat bakteri Warna

Bentuk

1 Isolat 1 Putih Bulat
2 Isolat 2 Putih pekat  Bulat
3 Isolat 3 Putih pekat  Bulat
4 Isolat 4 Krem Bulat
5 Isolat 5 Putih pekat  Bulat
6 Isolat 6 Krem Tidak

beraturan
7 Isolat 7 krem Tidak

beraturan

Berdasarkan Tabel 3 diatas bahwa
koloni bakteri asam laktat yang diisolasi
memiliki warna diantaranya isolat 1
berwarna putih dengan bentuk bulat, isolat
2 berwarna putih pekat dengan bentuk
bulat, isolat 3 berwarna putih pekat dengan
bentuk bulat, isolat 4 berwarna krem
dengan bentuk bulat, isolat 5 berwarna
putih pekat dengan bentuk bulat, isolat 6
warna krem dengan bentuk yang tidak
beraturan, isolat 7 warna krem dengan
bentuk yang tidak beraturan. Dan rata-rata
bentuknya bulat dan tidak beraturan.

Pengamatan Sifat Morfologi
Pewarnaan gram.

Hasil yang  diperolen  dari
pewarnaan gram menunjukkan koloni
bakteri yang diisolasi merupakan bakteri
dengan gram positif. Hal ini terjadi karena
warna yang timbul pada koloni bakteri
asam laktat adalah warna ungu atau biru
pada saat diwarnai dengan 4 jenis larutan.
Larutan yang digunakan pada pewarnaan
gram yaitu huckers kristal violet, mordan
lugols iodin, alkohol, dan safranin. Selain
itu dapat dilihat juga bahwa koloni bakteri
berbentuk coccus dan berantai.

Uji motilitas

Pada hasil  pengujian  yang
dilakukan pada BAL cincalok udang rebon
dengan metode fermentasi backslopping
tidak ditemukan adanya penyebaran atau
bersifat non motil. Savadago et al., (2006)
menjelaskan bahwa bakteri asam laktat
terdiri dari sekelompok bakteri Gram
positif, tidak membentuk spora serta
berbentuk batang dan bulat yang bersifat
non motil dan motil. Menurut Cullimore
(2000), bakteri asam laktat yang bersifat
Gram positif maupun yang bersifat bipolar
(Gram positif dan Gram negatif) memiliki
sifat non-motil.

Hasil yang diperoleh dari pengujian
motilitas bakteri BAL menunjukkan
bahwa ketujuh isolat bakteri yang diisolasi
dari produk cincalok udang rebon yang
difermentasi dengan metode backslopping
bersifat non motil. Hal ini dapat dilihat
dari pertumbuhannya yang tidak menyebar
pada media semi solid Natrium Agar. Oleh
karena isolat tersebut bersifat non motil,
maka dapat dinyatakan bahwa bakteri
tersebut tidak mempunyai flagella sebagai
organ untuk bergerak. Flagella dibuat dari
sub unit-sub unit protein yang disebut
dengan flagelin. Sebagian besar, spesies
bakteri yang termasuk ke dalam kelompok



Bacillus dan Spirilum mempunyai flagella
sebagai alat geraknya, tetapi jarang
ditemukan pada kelompok bakteri yang
berbentuk coccus (Pelczar dan Chan,
1986).

Pengamatan Sifat Fisiologi
Pengamatan aktivitas proteolitik

Berdasarkan hasil uji aktivitas
proteolitik isolat bakteri asam laktat yang
diperoleh dari cincalok udang rebon yang
dibuat dengan metode fermentasi
backslopping diperoleh isolat bakteri asam
laktat ~yang  mempunyai  aktivitas
proteolitik ~ yang  ditandai  dengan
terbentuknya zona bening/jernih  yang
terjadi pada isolat.

Pengamatan Sensoris

Dari pengamatan sensoris cincalok
udang rebon yang dibuat dengan metode
backslopping sebagai  kontrol  (CO0),
penambahan inokulum 10% (C10),
penambahan inokulum 15% (C15), dan
penambahan inokulum 20% (C20) dilihat
dari nilai rupa, aroma, tekstur dan rasa
yang dilakukan oleh 25 orang panelis, 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

Nilai rupa cincalok udang rebon
yang dibuat dengan penambahan inokulum
(backslopping) dan tanpa penambahan
inokulum dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata rupa cincalok
udang rebon vyang dibuat
dengan penambahan inokulum

dan tanpa penambahan
inokulum.
Perlakuan Ulangan Rata-rata
1 2 3

Co 68 68 6.8 6.80
Co 58 6.1 56 583
Cs 70 66 70 6.87
Cx 7.7 79 7717

Dari Tabel 4 diatas yaitu tentang
uji sensoris dari cincalok udang rebon
yang dibuat dengan metode backslopping
bahwa nilai rupa cincalok udang rebon
nilai rata-rata rupa cincalok udang rebon
yang dibuat dengan metode backslopping
berturut-turut adalah 6.80, 5.83, 6.87, dan
7.77. Dimana perlakuan C20 memiliki
nilai tertinggi 7.77, sedangkan perlakuan
C10 memiliki nilai terendah 5.83.

Nilai tekstur

Hasil penelitian terhadap nilai
tekstur cincalok udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum
(backslopping) dan tanpa penambahan
inokulum dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Nilai rata-rata tekstur cincalok
udang rebon yang dibuat dengan
penambahan  inokulum dan
tanpa penambahan inokulum.

Perlakuan Ulangan Rata-rata

1 2 3

Co 34 40 40 3.80
Co 57 56 58 570
Cs 70 67 70 6.90
Co 7.6 78 76  1.67

Dari tabel 5diatas dapat 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
C20 memiliki nilai tertinggi 7.67,
sedangkan perlakuan CO memiliki nilai
terendah 3.80.
Nilai aroma

Hasil penelitian terhadap nilai
aroma cincalok udang rebon yang dibuat
dengan penambahan inokulum
(backslopping) dan tanpa penambahan
inokulum dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Nilai rata-rata aroma cincalok
udang rebon yang dibuat dengan
penambahan  inokulum dan
tanpa penambahan inokulum.

Perlakuan Ulangan Rata-rata

1 2 3
Co 44 47 48 463
Co 56 59 56 570
Cs 69 68 71 63
Co» 80 80 81 803

Dari Tabel 6 diatas diketahui
bahwa nilai rata-rata aroma cincalok udang
rebon yang dibuat dengan metode
backslopping berturut-turut adalah 4.63,
5.70, 6.93, dan 8.03. Dimana perlakuan
C20 memiliki nilai tertinggi  8.03,
sedangkan perlakuan C10 memiliki nilai
terendah 4.63.

Nilai rasa

Hasil penelitian terhadap nilai rupa
cincalok udang rebon yang dibuat dengan
penambahan inokulum (backslopping) dan
tanpa penambahan inokulum dapat dilihat
pada Tabel 7.

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

Perlakuan Ulangan Rata-rata

1 2 3

Co 33 33 30 370
Cio 59 56 57 573
Cis 6.9 64 69 6.73
Cyp 7.2 70 74 7.20

Dari Tabel 7 diatas bahwa nilai
rata-rata rasa cincalok udang rebon yang
dibuat dengan metode backslopping
berturut-turut adalah 3.70, 5.73, 6.73, dan
7.20. Dimana perlakuan C3 memiliki nilai
tertinggi 7.20, sedangkan perlakuan CO
memiliki nilai terendah 3.70.

4. KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan

Dari penelitian ini dapat
disimpulkan bahwa:
1. Pada cincalok udang rebon yang

dibuat dengan fermentasi
backslopping dapat diperoleh 7
isolat.

2. Karakteristik koloni yang sudah
diisolasi dari fermentasi cincalok
udang rebon dengan metode
fermentasi  backsloping memiliki
bentuk dan warna yang berbeda
diantaranya isolat 1 berwarna putih
dengan  bentuk  Dbulatisolat 2
berwarna putih pekat dengan bentuk
bulat, isolat 3 berwarna putih pekat
dengan bentuk bulat, isolat 4
berwarna krem dengan bentuk bulat,
isolat 5 berwarna putih pekat dengan
bentuk bulat, isolat 6 warna krem
dengan bentuk yang tidak beraturan,
isolat 7 warna krem dengan bentuk



yang tidak beraturan. Dan rata-rata
bentuknya bulat dan tidak beraturan.

3. Pada hasil pengujian yang dilakukan
pada BAL cincalok udang rebon
dengan metode fermentasi
backslopping  tidak  ditemukan
adanya penyebaran atau bersifat non
motil.

Saran

Berdasarkan hasil penelitian yang
telah  dilakukan, disarankan  untuk
melakukan penelitian lanjutan untuk uji
pembentukan asam dan total asam laktat
pada cincalok udang rebon yang dibuat
dengan metode backslopping.
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