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ABSTRAK 

Satriani (218140005) nilai pH dan total bakteri yang diawetkan 

dengan tanaman herbal dibimbing oleh Intan Dwi Novieta dan Fitriani. 

 

 Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh total bakteri dan 

nilai pH dangke yang diawetkan dengan tanaman herbal dengan 

menggunakan metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan empat 

perlakuan dan tiga ulangan. H0: Tanpa perlakuan/kontrol. H1: 

Pengawetan dengan Jahe 10%. H2: Pengawetan dengan Bawang Putih 

10 %. H3: Pengawetan dengan Kunyit 10 %. Hasil penelitian menunjukan 

bahwa dangke yang diawetkan dengan tanaman herbal perbedaan sangat 

nyata (P<0,01) terhadap nilai pH dan total bakteri. Rata-rata total bakteri 

H0 (9,91 x 103 CFU/g), H1 (4,16 x103 CFU/g), P2 (4,23 x 103 CFU/g), P3 

(4,33 x 103 CFU/g), nilai pH H0 (5,7), H1 (6,2) H2 (6,17) dan H3 (6,17). 

Adapun perlakuan terbaik yaitu pada perlakuan H1 dengan  penambahan 

ekstrak jahe sebanyak 10%. 

 

 

Kata Kunci : Tanaman Herbal, Dangke, Nilai pH dan Total Bakteri 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

vii 
 

ABSTRACT 

Satriani (218140005) pH value and total bacteria preserved with 
herbal plants were guided by Intan Dwi Novieta and Fitriani. 

 

The aim of this study was to determine the effect of total bacteria 

and pH value of dangke preserved with herbal plants using a completely 

randomized design (CRD) method with four treatments and three 

replications. H0: No treatment/control. H1: Preservation with 10% Ginger. 

H2: Preservation with 10% Garlic. H3: Curing with Turmeric 10%. The 

results showed that preserved dangke with herbal plants had a very 

significant difference (P<0.01) on the pH value and total bacteria. The 

average total bacteria H0 (9.91 x 103 CFU/g), H1 (4.16 x 103 CFU/g), P2 

(4.23 x 103 CFU/g), P3 (4.33 x 103 CFU/g), pH value H0 (5.7), H1 (6.2) H2 

( 6,17) and H3 (6,17). The best treatment was in the H1 treatment with the 

addition of 10% ginger extract. 

 

Keywords : Herbal Plants, Dangke, pH Value and Total Bacteria  
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