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SUMMARY 

 

TRI NURMASELI. Characteristics of Sauerkraut Fermented by 

Conventional and Back-slopping Methods. (Supervised by AGUS WIJAYA and 

FRISKA SYAIFUL). 

Functional food is the food which have active components that can provide 

health benefits beside the advantages that provided by the nutrients contained. 

Consuming functional food will increase the imunne system to fight against 

bacterias, viruses, and molds. One of functional food is fermented cabbage or 

known as sauerkraut. Fermentation can increase the nutritional value of a product 

and also its shelf life. This study aimed to determine the characteristics of 

sauerkraut which were fermented by conventional and back-slopping methods 

with the variation of time. 

This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) with 

two treatment factors, namely fermentation methods (conventional and back-

slopping method) and the fermentation time (4, 7, and 10 days). All experiments 

were conducted in triplicates. The results showed that fermentation methods had 

significant effect on vitamin C concentration and pH of sauerkraut, while 

fermentation time had  significant effect on pH and total lactic acid bacteria. 

Furthermore, interaction of the two factors showed significant effect on pH and 

antioxidant activity. The best treatment was sauerkraut made with conventional 

method and fermented for 10 days with the following characteristics: vitamin C 

concentration 7.98 mg/100g, pH 3.07, IC50 365.612 µg/mL, and total lactic acid 

bacteria number 9,618 log cfu/mL. 

 

  

 

 

 

 

 

 



 
 

RINGKASAN 

 

TRI NURMASELI. Karakteristik Sauerkraut yang Difermentasi dengan 

Metode Konvensional dan Back-slopping. (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan 

FRISKA SYAIFUL). 

Pangan fungsional adalah pangan yang karena kandungan komponen 

aktifnya dapat memberikan manfaat kesehatan di luar manfaat yang diberikan 

oleh zat-zat gizi yang terkandung di dalamnya. Konsumsi pangan fungsional dapat 

meningkatkan sistem imun untuk melawan bakteri, virus, dan jamur. Salah satu 

contoh pangan fungsional adalah kubis fermentasi yang dikenal dengan 

sauerkraut. Fermentasi mampu meningkatkan nilai gizi produk dan juga masa 

simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sauerkraut 

yang difermentasi dengan metode konvensional dan back-slopping dengan waktu 

fermentasi yang berbeda. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan dua faktor perlakuan, yaitu metode fermentasi (fermentasi konvensional 

dan back-slopping) dan waktu fermentasi (4, 7, dan 10 hari). Setiap perlakuan 

diulangi sebanyak 3 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa metode fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C dan nilai pH sauerkraut, sedangkan 

waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap nilai pH dan total bakteri asam 

laktat (BAL). Selanjutnya interaksi kedua faktor berpengaruh nyata terhadap nilai 

pH dan aktivitas antioksidan. Perlakuan terbaik yang dipilih adalah sauerkraut 

yang difermentasi dengan metode konvesional selama 10 hari dengan kadar 

vitamin C sebesar 7,98 mg/100g, nilai pH 3,07, nilai IC50 365,612 µg/mL, dan 

total bakteri asam laktat 9,618 log cfu/mL. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pangan fungsional didefinisikan sebagai pangan yang mengandung 

komponen aktif (senyawa bioaktif) yang memiliki manfaat kesehatan bagi tubuh 

selain manfaat dari zat-zat gizi lainnya (Astawan, 2011). Astawan (2011) juga 

menyebutkan bahwa pangan fungsional memiliki beberapa syarat seperti sifat 

sensori (memiliki warna dan tampilan yang menarik serta cita rasa yang enak), 

bernutrisi (mengandung banyak zat gizi), serta fisiologis (memberikan manfaat 

bagi tubuh yang mengonsumsinya). Konsumsi pangan fungsional dipercaya 

mampu meningkatkan sistem kekebalan tubuh untuk mencegah serangan bakteri, 

virus, dan juga jamur. Salah satu contoh pangan fungsional adalah kubis 

fermentasi yang dikenal dengan sauerkraut.  

Sauerkraut di Indonesia masih kurang terkenal dan kurang diminati, 

makanan ini sangat populer di Eropa khususnya Jerman. Sauerkraut dibuat 

dengan cara memfermentasikan kubis dengan penambahan garam sebagai kontrol. 

Garam berperan dalam mengekstrak air dan nutrien yang terkandung di dalam 

kubis melalui proses osmosis, sehingga terbentuk larutan garam dengan 

kandungan nutrient dari kubis segar yang menjadi substrat ideal bagi bakteri asam 

laktat pada proses fermentasi (Nakdiyani dan Batubara, 2019). Berdasarkan 

penelitian yang dilakukan oleh Fadhil et al. (2019), konsentrasi garam sebesar 

2,5% merupakan perlakuan terbaik yang dapat menghasilkan sauerkraut dengan 

rerata kadar vitamin C dan aktivitas antioksidan tertinggi serta rendemen 

terbanyak. Garam dan asam dalam proses fermentasi dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri patogen dan pembusuk. Sauerkraut termasuk ke dalam jenis 

pangan fungsional karena mengandung serat pangan, antioksidan serta zat gizi 

lainnya yang dapat meningkatkan imun tubuh. Menurut Kusznierewicz (2008), 

fermentasi kubis putih dapat membebaskan komponen bioaktif kubis sehingga 

meningkatkan bioavailabilitasnya. Fermentasi kubis putih dapat dilakukan dengan 

cara konvensional dan back-slopping. 
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Fermentasi konvensional/tradisional atau spontan merupakan fermentasi yang 

dilakukan dengan penambahan garam pada konsentrasi tertentu sebagai kendali 

fermentasi. Fermentasi konvensional masih sering diaplikasikan dalam pembuatan 

makanan fermentasi seperti sauerkraut. Sedangkan fermentasi back-slopping adalah 

metode fermentasi di mana sebagian kecil dari hasil fermentasi sebelumnya 

digunakan sebagai starter fermentasi selanjutnya (Harris, 1998; Leroy dan Vyust, 

2004 dalam Kim et al., 2018). Back-slopping dapat mempercepat proses fermentasi 

sehingga menghemat waktu dan menghasilkan produk fermentasi yang lebih banyak, 

namun seringkali hasil fermentasi back-slopping tidak stabil (Wijaya et al., 2015). 

Waktu fermentasi juga menentukan keberhasilan sauerkraut, karena perbedaan 

waktu akan menghasilkan nilai pH, jumlah asam, serta jumlah dan jenis 

mikroorganisme yang berbeda (Buckle et al., 2004). Penelitian yang dilakukan oleh 

Pederson et al. (1971) dalam Buckle et al. (2004) menunjukkan bahwa sauerkraut 

yang difermentasi selama 4 hari memiliki jumlah asam 1,18% dengan pH 3,67, dan 

total BAL 1,2 x 10
5
 cfu/ml dengan spesies Leuconostoc mesenteroides yang paling 

mendominasi, sedangkan sauerkraut yang difermentasi selama 10 hari memiliki 

jumlah asam 1,57% dengan pH 3,59, dan total BAL 2,3 x 10
5
  cfu/ml dengan 

Lactobacillus brevis sebagai bakteri yang mendominasi. Dengan demikian diperlukan 

penelitian terhadap sauerkraut yang difermentasi dengan metode konvensional dan 

back-slopping dengan waktu yang berbeda untuk mengetahui perbedaan karakteristik 

sauerkraut. 

 

1.2.Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sauerkraut yang 

difermentasi dengan metode konvensional dan back-slopping dengan waktu 

fermentasi yang berbeda. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga metode dan waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

sauerkraut yang dihasilkan. 
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