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PENDAHULUAN

Ikan asin adalah bahan makanan yang terbuat
dari daging ikan yang diawetkan dengan
menambahkan banyak garam. lkan yang akan
diolah, dikumpulkan dalam suatu wadah lalu
ditaburi (sampai menutupi seluruh tubuh ikan)
atau direndam dalam larutan garam pekat. Karena
perbedaan kepekatan dan tekanan osmosis, kristal-
kristal garam akan menarik cairan sel dalam
daging ikan keluar dari tubuhnya. Sementara itu
partikel garam meresap masuk ke dalam daging
ikan. Proses ini berlangsung hingga tercapai
keseimbangan konsentrasi garam di luar dan di
dalam daging. Konsentrasi garam yang tinggi dan
menyusutnya cairan sel akan menghentikan proses
autolisis dan menghambat pertumbuhan bakteri
dalam daging ikan (Amir, Suprayitno, Hardoko,
dan Nursyam, 2014).

Salah satu produk fermentasi ikan adalah
jambal roti. Jambal roti cukup populer di Pulau
Jawa. Pusat produksi Jambal roti yaitu
Pekalongan, Cilacap, Cirebon, Pangandaran,
Rembang dan sepanjang Pantai Utara Jawa.
Jambal roti biasanya terbuat dari ikan manyung
(Arius sp). Terminologi jambal roti muncul akibat
karakteristik sensoris yang berubah setelah
digoreng. Proses penggorengan akan mengubah
tekstur ikan menjadi rapuh seperti roti. Popularitas
jambal roti terutama dicirikan dari flavor dan bau
spesifik serta tekstur khas seperti pasir (Irianto,
2012).

Gassem (2019) menyatakan bahwa proses
penggaraman ikan adalah salah satu metode tertua
dalam pengawetan ikan. Produk ikan fermentasi
tradisional pada dasarnya adalah hasil fermentasi
garam dan dipengaruhi oleh jumlah garam yang
ditambahkan; produk diklasifikasikan menjadi
garam tinggi (lebih dari 20 % dari total berat),
rendah garam (6-8 %) dan tanpa produk garam.
Proses pengasinan ikan dipengaruhi oleh banyak
faktor seperti cuaca, ukuran dan jenis ikan dan
kualitas garam yang digunakan. Proses
Pengawetan dapat menurunkan kadar air ikan
sampai titik dimana aktivitas bakteri dan
enzimatik terhambat, apalagi ion klorida
merupakan racun bagi beberapa mikroorganisme

Aktivitas  proteolitik ~ selama  proses
fermentasi ikan, salah satunya disebabkan oleh
adanya aktivitas dari bakteri indigenous yang
tahan terhadap kadar garam tinggi. Beberapa
Bakteri asam laktat memiliki kemampuan
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bertahan hidup pada kondisi kadar garam yang
tinggi. Karyantina et al. (2020) telah mengisolasi
dan mengidentifikasi bakteri asam laktat dari
jambal roti yang diproduksi oleh pengrajin di Desa
Bonang, Rembang, Jawa Tengah.

Beberapa penelitian telah mengidentifikasi
bakteri asam laktat yang berperan dalam proses
fermentasi ikan, antara lain Tetragenococcus
halophillus pada kecap ikan di Thailand (Udomsil,
Rodtong, Tanasupawat, dan Yongsawatdigul,
2010); Lactococcus garvieae, Pediococcus
pentasaceus, Lactobacillus plantarum, sdan
Lactobacillus fermentum pada produk Plaa-som di
Thailand (Kopermsub dan Yunchalard, 2010);
Lactobacillus plajomi sp nov pada Pla-jom di
Thailand (Miyashita et al., 2017); serta
Lactobacillus dan Pediococcus pada produk
Momone di Ghana (Anihouvi, 2012). Rahayu
(2003) telah mengisolasi bakteri asam laktat pada
ikan asin yang berasal dari Demak, Jawa Tengah,
yaitu 4 strain Lactobacillus, 1 strain Streptococcus
dan 7 strain Leuconostoc. Hasil identifikasi
molekuler menunjukkan isolat Lactobacillus
plantarum (2 isolat), Lactobacillus acidophilus (2
isolat) dan Streptococcus thermophillus (1 isolat).
Penelitian tentang aplikasi bakteri asam laktat
pada pembuatan ikan asin belum banyak
dilakukan. Wikandari et al.(2012) telah
melakukan penelitian tentang aplikasi bakteri
asam laktat (Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus  pentosus dan  Pediococcus
pentosaceus) hasil isolasi dari bekasam pada
pembuatan bekasam-like product, yang memiliki
aktivitas penghambatan terhadap ACE sebesar
56,41%-70,74%  dan  berpotensi  sebagai
antihipertensi.

Aplikasi bakteri asam laktat Pediococcus
acidilactici F11 pada pembuatan peda telah
dilakukan Rinto (2010), yaitu melihat pengaruh
aplikasi bakteri asam laktat terhadap kandungan
mikroflora peda. Hasil menunjukkan bahwa
Pediococcus acidilactici F-11 pada kadar garam
20 % efektif dalam menghambat pertumbuhan
coliform dan bakteri pembentuk histamin.
Penelitian lainnya telah dilakukan Rai et
al.(2011), dimana aplikasi bakteri asam laktat
indigenus, efektif untuk pemulihan kandungan
lipid dan protein pada fermentasi limbah ikan di
India.

Penelitian Zhu et al. (2013) menunjukkan
bahwa aplikasi bakteri asam laktat pada
fermentasi ikan laut (Trachinotus ovatus,
Tanichthys albonubes, dan Ilisha elongate),
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mampu memperbaiki kualitas organoleptik dan
kimia produk. Penelitian Sulistiania dan
Handayani (2018) menunjukkan bahwa aplikasi
bakteri asam laktat pada pindang tuna mampu
menekan proses pembusukan selama 24 jam.

Beberapa penelitian tentang pengaruh
aplikasi bakteri asam laktat pada pembuatan ikan
asin, telah dilakukan, namun penelitian tentang
penggunaan bakteri asam laktat indigenous pada
pembuatan jambal roti belum pernah dilakukan,
sehingga perlu dilakukan penelitian penggunaan
bakteri asam laktat indigenous pada pembuatan
jambal roti.. Tujuan penelitian ini adalah mengkaji
pembuatan jambal roti dengan variasi kadar
garam (20%, 25% dan 30%) dan suplementasi
bakteri asam laktat indigenus dari jambal roti
(kontrol, Lactobacillus plantarum, Pediococcus
acidilactici dan Pediococcus pentosaceus)
terhadap karakteristik kimia dam mikrobiologi
jambal roti.

METODE
Bahan dan alat

Bahan yang digunakan adalah ikan manyung
(Arius thalassinus) dari PT Holy Mina Jaya
(Rembang), yang telah dibuang isi perut dan
kepala, kemudian dibelah 2, garam lokal
beriodium (30-80 ppm produksi dari UD Kalian
Juwana, serta bahan kimia untuk analisis. Analisis
mikrobiologi meliputi total bakteri dengan media
PCA (Merck), total bakteri asam laktat dengan
media MRS (de Mann Rogosa and Sharpe)
(merck) agar ditambah CaCOs, total coliform
dengan media VRBA (Merck) dan Total
Salmonella-Shigella dengan media SSA (merck).

Alat yang digunakan  adalah moisture
analyzer Shimadzu type MOC63U (analisis kadar
air), oven, inkubator, timbangan analitik, soxhlet
(analisis kadar lemak). Peralatan analisis protein
total, Aw meter pawkit, buret, peralatan analisis
mikrobiologi dan spectrophotometer UV Thermo
Scientific Genesys 10s uv-vis.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan menggunakan 2 faktor
yaitu kadar garam (20%, 25% dan 30%) serta

suplementasi bakteri asam laktat indigenus
(Karyantina et al., 2020) vyaitu kontrol,
Lactobacillus plantarum, Pediococcus

acidilactici dan Pediococcus pentosaceus.
Sehingga diperoleh 12 kombinasi perlakuan
masing-masing diulang 3 kali. Data yang

diperoleh dianalisis dengan uji sidik ragam pada
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jenjang nyata 0,05. Jika ada beda nyata
dilanjutkan uji Tukey untuk mengetahui beda
nyata antar perlakuan pada tingkat signifikansi
5%, menggunakan program SPSS versi 20.

Tahapan Penelitian
Tahapan penelitian meliputi

1. persiapan stater bakteri asam laktat,
dilakukan dengan menumbuhkan isolat
bakteri asam laktat pada media MRS
broth (10 ml) selama 24 jam pada suhu
37°C. Selanjutnya kultur siap
ditambahkan pada proses pembuatan
jambal roti.

2. pembuatan produk jambal roti dan
analisis produk. Proses pembuatan produk
adalah lkan dibersihkan, selanjutnya ikan
diletakkan pada wadah dan dilumuri
dengan garam sesuai perlakuan selama 1
hari. Hari berikutnya, kultur bakteri asam
laktat ditambahkan (107-108 cfu/ml).
Proses penggaraman dilanjutkan sampai
hari ke 3. Proses dilanjutkan dengan
pengeringan dengan sinar matahari
sampai 3 hari. Kultur stater yang
ditambahkan adalah stater umur 24 jam
pada media MRS broth.

3. Analisis produk meliputi analisis dalam
penelitian  ini  meliputi  kadar air
(thermogravimeteri dengan alat moisture
analyzer Shimadzu type MOC63U), kadar
abu metode oven (Association of Official
Analytical Chemist, 1990) , protein total
metode mikro-kjeldall (Sudarmadji, S.,
Bambang, S., 1997), kadar lemak metode
soxhlet  (Association of  Official
Analytical Chemist, 1990), kadar NaCl
metode Kohman, Aktivitas Air (Aw)
dengan alat Awmeter Pawkit, pH meter
dan analisis mikrobiologi (Gassem,
2019).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Proses pembuatan jambal roti secara
tradisional menggunakan kadar garam yang tinggi
kurang lebih 30 %, hal ini menyebabkan
kekhawatiran masyarakat dalam mengkonsumsi
produk tersebut, karena berpotensi menyebabkan
hipertensi. Kadar garam yang dikurangi
penggunaanya dimungkinkan akan memicu
pertumbuhan bakteri patogen, sehingga perlu
adanya upaya untuk menghambat pertumbuhan
bakteri  patogen, salah satunya dengan
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penambahakan bakteri asam laktat yang mampu
menekan pertumbuhan bakteri patogen dari
bakteriosin yang dihasilkan,
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Karakteristik Kimia Jambal Roti

Produk jambal roti ditunjukkan pada Gambar
1, dimana secara visual tidak menunjukkan
perbedaan yang nyata antar perlakuan.

Kontrol

Gambar 1 Produk Jambal Roti dengan variasi kadar garam dan suplementasi bakteri asam laktat

Kadar air produk (Tabel 1) berkisar antara
22,35-51,95 % dan kadar air awal bahan 74,84 %,
sedangkan kadar air ikan asin menurut standar
SNI vyaitu kurang dari 40 %. Perlakuan
suplementasi Lactobacillus plantarum
menunjukkan kadar air yang memenuhi standar

pada semua variasi kadar garam, sedang perlakuan
yang lain cenderung lebih tinggi daripada standar
SNI. Hal tersebut dimungkinkan karena aktivitas
proteolitik Lactobacillus plantarum lebih kuat
dibandingkan bakteri yang lain, sehingga
mempengaruhi kerusakan dinding sel dan air lebih
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cepat mengalami kesetimbangan pada tubuh ikan.
Kadar air jambal roti selama proses mengalami
penurunan, karena proses penggaraman yang
mampu menarik cairan keluar dari daging ikan
dengan adanya perbedaan tekanan osmosis di luar
tubuh ikan, sehingga kadar garam pada ikan
mengalami peningkatan. Hal tersebut didukung
oleh data kadar NaCl (Tabel 1 dan Tabel 2),
dimana kadar NaCl ikan segar sebesar 0,28 % dan
produk jambal roti berkisar 13,39-22,02 %.

Penelitian yang dilakukan Sanni et al. (2002)
yaitu produk momoni memiliki kadar air 54,33%,
dan hasil penelitian Osman et al. (2012) yaitu
produk fassiekh memiliki kadar air 46,34 %,
kedua produk memiliki kadar air lebih tinggi
dibandingkan produk jambal roti. Produk momoni
dan fassiekh merupakan produk fermentasi ikan
dengan proses penggaraman dan dilanjutkan
proses pengeringan dengan sinar matahari.

Semua perlakuan cenderung memiliki kadar
garam (NaCl) yang sesuai dengan standar
(maksimal 20 %) namun pada perlakuan
suplementasi Lactobacillus plantarum kadar
garam 30 % dan perlakuan kontrol kadar garam 30
%, kadar NaCl lebih tinggi dari standar SNI. Hal
tersebut dimungkinkan karena aktivitas proteolitik
dari bakteri, yang mampu merombak protein
menjadi komponen yang lebih sederhana sehingga
garam lebih cepat berpenetrasi ke daging.

Kadar abu jambal roti berkisar antara 16,41 -
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dibandingkan standar SNI yaitu 1,5 %. Tingginya
kadar abu produk didukung data kadar abu dari
garam yang digunakan yaitu 61,05 % (hasil
analisis data primer, data tidak disertakan).
Tingginya kadar abu, dikarenakan meningkatnya
jumlah garam (NaCl) yang masuk ke dalam
daging ikan; dalam konteks ini, garam
memberikan kontribusi mineral untuk produk
makanan. Produk momoni memiliki kadar abu
11,72 % dan kadar garam 300 g / kg (Sanni et al.,
2002) dan fassiekh memiliki kadar abu 20,53 %
(Osman et al., 2012), sehingga penelitian ini
sejalan dengan penelitian sebelumnya, dimana
kadar garam pada produk fermentasi ikan dengan
penggaraman dipengaruhi oleh kadar garam yang
digunakan.

Kadar lemak jambal roti berkisar antara 0,13-
1,97 % dan pada ikan segar 0,0288 %, sedang
standar mutu kadar lemak ikan asin 1,6%. Kadar
lemak mengalami peningkatan dimungkinkan
karena aktivitas selama proses fermentasi, Kadar
lemak yang semakin meningkat dipengaruhi oleh
kadar air yang semakin menurun dan
menyebabkan proses penguraian lemak menjadi
asam lemak dan gliserol tidak dapat berjalan
dengan baik. Jini R et al. (2011) menyatakan
bahwa bakteri asam laktat  proteolitik
kemungkinan mampu menghidrolisis kompleks
protein-lipid, sehingga jumlah lipid bebas menjadi
semakin meningkat.

23,08 % whb, dimana cenderung lebih tinggi
Tabel 1 Karakteristik Kimia Jambal Roti
Kadar Jenis Bakteri Kadar Kadar Kadar Kadar Aw Protein  pH
Garam Asam Laktat Air Abu Lemak NacCl Total
(%) (Yowb) (%) (%) (%)
Kontrol 51,34f 18,128bc 0,132 16,63° 0,765¢ 28,18P 5,682
L.plantarum 29,380 18,671 bcd 1,71¢ 20,68" 0,670° 36,391 5,692
20%  p acidilactici 42,429 20,43% 043  17,58° 0,685 31,98"  567°
P.pentosaceus 45.58¢% 16,412 1,65b¢ 13,392 0,690¢d 31,35¢ 5,692
Kontrol 51,91F 21,14¢ 0,362 20,61" 0,700¢ 26,582 5,672
L. plantarum 32,530 23,08° 1,74° 18.10¢ 0,670 35,11" 5,678
25% p_acidilactici 43,63  19,31%% 052  18,67°  0,680°¢  2951¢  5p5
P.pentosaceus 44,294 18,50° 0,282 17,64° 0,685 29,86¢ 5,692
Kontrol 49,13¢f 20,56 0,042 21,811 0,650? 26,552 5,682
L. plantarum 22,352 29,78" 1,97¢ 22,02 0,700¢ 33,829 5,682
30% p. acidilactici 40,43¢ 22,581 0,238 20,339  0,685°¢  2901% 5672
P.pentosaceus 49,97 17,23 0,382 19,36f 0,700¢ 29,42¢d 5,682

Keterangan : Rerata yang diikuti huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda nyata pada uji

Tukey taraf signifikan 5%.
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Aktivitas air (Aw) jambal roti berkisar antara
0,680-0,765 sedang standar mutu ikan asin 0,78,
sehingga Aw jambal roti dalam penelitian ini
sudah memenuhi standar mutu SNI. Kondisi Aw
0,85-0,60 dan Kadar NaCl lebih dari 17 %, hanya
bakteri halofilik serta xerophillic moulds yang
dapat tumbuh. Hal tersebut dalam penelitian ini
didukung oleh kadar NaCl yang lebih dari 17%
serta data mikrobioogi (gambar 3 dan 4), dimana
jumlah bakteri coliform dan Salmonella-Shigella
cenderung rendah yaitu dibawah 4,0 log cfu/gram,
pada semua perlakuan.

Kadar protein total jambal roti berkisar
26,55-36,39 % whb sedang pada produk segar
20,89 % whb. Kadar protein ikan asin sesuai SNI
adalah 30,26 %. Kadar protein jambal roti
mengalami kenaikan dibandingkan produk ikan
segar, hal terssbut disebabkan adanya aktivitas
proteolitik selama proses pengolahan, yang salah
satunya dipengaruhi oleh aktivitas bakteri asam
laktat yang ditambahkan. Tharig et al, (2014)
menyatakan bahwa menurunnya kadar air akan
meningkatkan senyawa seperti protein, lemak dan
mineral. Peningkatan kadar protein dapat
disebabkan karena garam mengubah sifat
kelarutan protein, sehingga semakin tinggi kadar
garam maka kelarutan protein semakin rendah dan
protein akan mengendap serta tidak mudah larut.
Penelitian Karyantina et al. (2018) juga
menunjukkan bahwa jambal roti ikan manyung
memiliki aktivitas proteolitik yang salah satunya
karena aktivitas bakteri indigenus pada tubuh
ikan., dan akan berpengaruh terhadap kadar
protein pada bahan, dimana protein akan
terhidrolisis menjadi komponen yang lebih
sederhana.

pH jambal roti pada penelitian ini berkisar
antara 5,64-5,68 dan cenderung cukup stabil pada
semua perlakuan, dimana pH tersebut lebih tinggi
dari standar SNI yaitu 4,46. Kondisi pH pada
produk dipengaruhi oleh bakteri asam laktat yang
memproduksi senyawa metabolit berupa asam
laktat. Sehingga pH mengalami penurunan.
Produk sejenis, momoni (Sanni et al., 2002) dan
fassiekh (Osman et al., 2012), memiliki nilai pH
yang lebih tinggi yaitu £ 6. pH yang rendah
mengoptimalkan  aktivitas bakteriosin  yang
diproduksi oleh bakteri asam laktat, yang
menyebabkan rendahnya populasi bakteri patogen
(coliform) dan non-patogen. Selain itu, pH yang
rendah menyebabkan hanya sedikit mikroba
patogen yang dapat tumbuh dengan baik, hal ini
semakin mendukung bahwa bakteri yang
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mendominasi roti jambal adalah penghasil
bakteriosin seperti Lactobacillus dan

Pediococcus.

Tabel 2 Komposisi kimia ikan manyung (Arius
thalassinus)

Komposisi Jumlah
Kadar air (% wb) 74,84
Kadar abu (% wb) 1,297
Kadar protein total (% whb) 20,885
Kadar lemak (%) 0,0288
Kadar NaCl (%) 0,280
pH 5.68
Aw 0,830
Total Plate Count (log cfu/gram) 7,26
Bakteri coliform (log cfu/gram) 3,34
Bakteri  Salmonella-Shigella  (log 2,08
cfu/gram)
Bakteri Asam Laktat (log cfu/gram) 3,08

Karakteristik Mikrobiologi
Hasil analisis total bakteri jambal

menunjukkan bahwa semakin tinggi kadar garam,
total plate count cenderung semakin menurun
(gambar 2). Total bakteri jambal roti bekisar 4,08-
8,83 log cfu/gram dan Total Plate Count bahan
segar 7,26 log cfu/gram, sedang Total Plate Count
menurut standar SNI adalah 5 log cfu/gram,
sehingga kondisi proses perlu diperhatikan agar
jambal roti memenuhi kualitas yang telah
ditetapkan SNI. Total jumlah bakteri pada media
PCA merupakan semua jenis mikrooganisme
aerob yang dapat tumbuh pada media tersebut,
termasuk bakteri patogen, sehingga dapat
mengindikasi adanya jumlah patogen dalam
jumlah banyak pada media tersebut. Analisis
selanjutnya adalah dengan menggunakan media
spesifik, agar  dapat  diketahui  jenis
mikroorganisme yang ada pada produk. Jumlah
bakteri pada jambal roti lebih tinggi dibandingkan
dengan standar SNI, dimungkinkan karena
perlakuan menggunakan suplementasi bakteri
asam laktat sebanyak 9-10 log cfu/gram, sehingga
mempengaruhi jumlah total bakteri pada produk.
Tingginya suplementasi bakteri asam laktat
tersebut juga mempengaruhi komposisi microflora
pada produk sehingga jumlah total bakteri menjadi
cukup tinggi.

Kadar garam vyang tinggi pada proses
penggaraman menyebabkan hanya bakteri
halofilik yang mampu tumbuh, salah satunya
adalah bakteri asam laktat, dan hal itu ditunjukkan
pada gambar 3 dimana jumlah bakteri asam laktat
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pada produk cukup tinggi yaitu berkisar 4,58-6,88  dapat dimungkinkan total bakteri didominasi oleh

log cfu/gram sedang jumlah bakteri asam laktat
pada bahan sebesar 3,08 log cfu/gram. Sehingga

bakteri asam laktat.

Total Bakteri Jambal roti

10,00

8,00 A

6,00 A
4,00 A
2,00 A

0,00 -

Jumlah (log cfu/gra,)

20%

= Kontrol

7.267,26
0,0

Lactobacillus plantarum ™ Pediococus acidilactici

25%
Kadar Garam

30%

B Pediococcus pentosaceus

Gambar 2 Total bakteri pada Jambal Roti (catatan untuk analisa mikrobiologi tidak diuji statistik)

Jumlah Bakteri Asam Laktat Jambal Roti

6,88 6,79

460 482

20%

25% 30%

Kadar Garam

m Kontrol ® Lactobacillus plantarum ™ Pediococus acidilactici m Pediococcuis pentosaceis

Gambar 3 Jumlah Bakteri Asam Laktat

Kenaikan jumlah bakteri asam laktat (sampai
1-5 log cycle) setelah ditambahkan kultur stater
menunjukkan bahwa bakteri asam laktat tersebut
mampu bertahan hidup pada selama proses
fermentasi yang menggunakan konsentrasi garam
tinggi. Rinto (2010) menyatakan bahwa selama
proses penggaraman, terjadi pergantian dominasi
bakteri pada ikan yaitu dari gram negatif ke
bakteri gram positif, salah satunya bakteri asam
laktat.

Jumlah bakteri coliform pada jambal roti
berkisar antara 1,6-3,73 log cfu/gram (gambar 4)
dan jumlah coliform ikan segar sebesar 3,34 log

cfu/gram sedang standar SNI mensyaratkan
kurang dari 1 log cfu/gram. Beberapa perlakuan,
jumlah bakteri coliform pada penelitian ini belum
memenuhi standar SNI. Namun pada semua
perlakuan, jumlah bakteri coliform mengalami
penurunan pada perlakuan dibandingkan jumlah
coliform dari bahan, kecuali pada perlakuan
kontrol dengan kadar garam 20 %.

Jumlah bakteri Salmonella-Shigella berkisar
1,6- 2,9 log cfu/gram (gambar 5) dan pada bahan
sejumlah 2,08 log cfu/gram, sedang standar mutu
mensyaratkan kurang dari 1 log cfu/gram. Jumlah
bakteri Salmonella-Shigella pada jambal roti
belum memenuhi standar yang ditetapkan. Pada
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beberapa perlakuan, jumlahnya mengalami
menurun dibandingkan jumlah  Salmonella-
Shigella pada bahan segar. Berdasarkan hasil
analisis menunjukkan bahwa konsentrasi garam
serta perlakuan bakteri asam laktat belum mampu
menekan pertumbuhan bakteri coliform dan
Salmonella-Shigella, sampai pada batas standar.

Konsentrasi garam yang semakin tinggi
dalam proses fermentasi menyebabkan lebih
banyak air dikeluarkan dari daging ikan dan
digantikan oleh molekul garam. Keluarnya air
mengurangi kadar air dan aktivitas air (Aw) dan
didukung dengan pH yang rendah serta produksi
bakteriosin dari Lactobacillus dan Pediococcus,
mampu  menghambat  pertumbuhan  bakteri
patogen dan non-patogen.

Penelitian suplementasi bakteri asam laktat
indigenous pada ikan asin belum banyak
dilakukan. Kadar garam yang tinggi dalam
pembuatan ikan asin terutama jambal roti, dapat
diturunkan akan tetapi akan berpengaruh pada
kualitas dari produk terutama dalam menekan
bakteri patogen. Hasil penelitian ini menunjukkan
bahwa pengurangan kadar garam serta
suplementasi  bakteri asam laktat, mampu
menekan pertumbuhan bakteri patogen, akan
tetapi penelitian ini belum dilakukan sampai tahap
penerimaan konsumen pada produk yang
dihasilkan.

KESIMPULAN

Jambal roti dengan variasi kadar garam dan
suplementasi bakteri asam laktat indigenous,
berpengaruh terhadap Kkarakteristik produk.
Perlakuan terbaik adalah pada kadar garam 25 %
dan suplementasi Lactobacillus plantarum,
dimana paling efektif dalam menekan bakteri
coliform dan Salmonella —Shigella serta kadar air
32,53 %, kadar abu 23,08 % (wb), kadar NaCl
18,66 %, kadar lemak 1,74 %, Aw 0,67, dan
protein total 35,11 %.
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