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SUMMARY 

ANGGA ROMADON. The Effect of Salt Concentration and Temperature 

Variation on The Chemical, Physical, Microbiology and Organoleptic 

Characteristics of Fermented Mustard Product (Brassica Juncea L.) (Suvervised by 

TRI WARDANI WIDOWATI and NURA MALAHAYATI). 

 

Objective of the research was to determine chemical, physical, 

microbiology and organoleptic characteristics of fermented mustard. The research 

was conducted from September to November 2016 at Chemical Laboratory of 

Agricultural Products, Food Microbiology Laboratory and  Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. 

This research used a factorial completely randomized design with two 

factors and it was done in triplicates. The factors were salt consentration (2.5, 5.0 

and 7.5%) and temperature variation (20
o
C and 30

o
C). Observed parameters were 

chemical (pH value and total acid content), physical (color), microbiology (total 

lactic acid bacteria) characteristics, Organoleptic test used hedonic test for aroma, 

color and texture. 

The research showed that salt consentration significantly affected pH, total 

acid content, color (lightness, redness and yellowness) and total lactic acid bacteria, 

while temperature variation significantly affected pH, total acid content and total 

lactic acid bacteria. Furthermore, the interaction of the two factors showed 

significantly affected on total lactic acid bacteria. The best treatment was A2B2 

sample (5.0% salt and 30
o
C temperature) with the following characeristics: 3.72 for 

pH, 4.60% for total acid content, 36.58% for lightness, 3.22 for redness, 15.30 for 

yellowness, 7.24 log cfu/mL for total lactic acid bacteria and hedonic score (aroma 

2.48, color 2.56 and texture 2.64). 
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RINGKASAN 

ANGGA ROMADON. Pengaruh Konsentrasi Garam dan Variasi Suhu Terhadap 

Karakteristik Kimia, Fisik, Mikrobiologi dan Organoleptik Produk Fermentasi 

Sawi Hijau (Brassica Juncea L.) (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI 

dan NURA MALAHAYATI). 
  

 Penelitian ini bertujuan menganalisis karakteristik asinan sawi terutama 

kimia, fisik, mikrobiologi dan organoleptik dengan konsentrasi garam dan suhu 

yang berbeda. Penelitian telah dilaksanakan pada bulan September 2016 sampai 

dengan November 2016 di Laboratorium kimia Hasil Pertanian, Laboratorium 

Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan diulang 

sebanyak 3 (tiga) kali.  Faktor A adalah konsentrasi garam (A1: 2,5%, A2: 5,0% 

dan A3: 7,5%) dan faktor B adalah variasi suhu (B1: 20
o
C dan B2: 30

o
C). 

Parameter yang diamati adalah karakteristik kimia (nilai pH air fermentasi asinan 

sawi dan kadar asam total), karakteristik fisik (warna), dan karakteristik 

mikrobiologi (bakteri asam laktat total) dan uji organoleptik menggunakan uji 

hedonik terhadap aroma, warna dan tekstur. 

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi garam berpengaruh 

nyata terhadap pH, kadar asam total, warna (lightness, redness dan yellowness) 

dan bakteri asam laktat total asinan sawi yang dihasilkan. Variasi suhu 

berpengaruh nyata terhadap pH, total asinan sawi dan bakteri asam laktat total 

asinan sawi yang dihasilkan. Interaksi perlakuan konsentrasi garam dan variasi 

suhu berpengaruh nyata terhadap bakteri asam laktat total asinan sawi yang 

dihasilkan. Perlakuan terbaik adalah A2B2 (garam 5,0 % dan suhu 30
o
C) adalah 

perlakuan terbaik dengan nilai pH 3,72, kadar asam total 4,60%, lightness 

36,58%, redness 3,22, yellowness 15,30, bakteri asam laktat total 7,24 log cfu/mL 

dan uji hedonik (aroma 2,48, warna 2,56 dan tekstur 2,64). 

 

Kata kunci: asinan sawi, garam dan suhu 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang kaya akan sumber daya alam nabati, 

salah satunya adalah sayuran. Jenis sayuran yang mudah ditemui di Indonesia 

salah satunya adalah sawi hijau. Sayuran memiliki sifat cepat layu dan busuk 

akibat kurang cermatnya penanganan pasca panen. Upaya memperpanjang masa 

simpannya dapat dilakukan antara lain dengan berbagai pengolahan, misalnya 

acar, sauerkraut, sayuran asin, keripik, dan lain-lain. Tujuan pengolahan ini selain 

mengawetkan juga dapat digunakan sebagai diversifikasi pangan agar masyarakat 

dapat memvariasikan produk makanan sehingga tidak terfokus pada satu jenis 

produk olahan pangan. Sawi hijau dalam bentuk segar merupakan bahan pangan 

yang mudah rusak. Oleh sebab itu untuk mengawetkan sekaligus meningkatkan 

nilai tambah sawi, salah satu pengolahannya adalah difermentasi menjadi asinan 

sawi (Anton, 2001).  

Fermentasi adalah suatu reaksi oksidasi-reduksi dalam sistem biologi yang 

menghasilkan energi, dimana sebagai donor dan akseptor elektron digunakan 

senyawa organik. Senyawa organik yang biasanya digunakan adalah karbohidrat 

dalam bentuk glukosa. Glukosa akan diubah melalui reaksi oksidasi-reduksi 

dengan katalis enzim menjadi bentuk lain, misalnya aldehida yang dapat diubah 

menjadi asam (Winarno dan Fardiaz, 1981). Fermentasi juga dapat dideskripsikan 

sebagai suatu proses perubahan secara biokimia pada bahan pangan oleh aktivitas 

mikroorganisme dan metabolit aktivitas enzim, yang dihasilkan oleh 

mikroorganisme tersebut (Rustan, 2013).  Proses fermentasi dapat memudahkan 

pencernaan zat gizi dalam pangan sehingga nilai  bioavailability pangan menjadi 

lebih baik (Kuwaki et al., 2012). 

Fermentasi pada pembuatan asinan sawi dilakukan dengan perendaman 

sawi di dalam larutan garam tanpa penambahan kultur starter. Fermentasi yang 

terjadi merupakan fermentasi asam laktat karena memanfaatkan bakteri asam 

laktat yang secara alami ada pada tumbuhan, misalnya Leuconostoc 

mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, dan Pediococcus 
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cerevisiae. Bakteri asam laktat tersebut diseleksi melalui garam yang 

ditambahkan, sehingga tidak ada penambahan kultur starter pada fermentasi ini, 

maka disebut fermentasi spontan. Mikroorganisme yang muncul dapat berasal dari 

permukaan sawi hijau, udara, bahan perendam, peralatan, atau bahan-bahan lain 

yang digunakan (Prasetya, 1985 dalam Rustan, 2013).  

Air kelapa mempunyai potensi yang baik untuk dibuat menjadi media 

fermentasi, karena kandungan zat gizinya kaya akan nutrisi yaitu gula, protein, 

lemak dan relatif lengkap sehingga sangat baik untuk pertumbuhan bakteri 

penghasil produk pangan. Air kelapa mengandung sejumlah zat gizi, yaitu protein 

0,2 %, lemak 0,15%, karbohidrat 7,27 %, gula, vitamin, elektrolit dan hormon 

pertumbuhan. Kandungan gula maksimum 3 g per 100 ml air kelapa. Jenis gula 

yang terkandung adalah sukrosa, glukosa, fruktosa dan sorbitol. Kandungan gula 

inilah yang menyebabkan air kelapa terasa manis (Warisno, 2004).  

Penambahan garam berfungsi sebagai penghambat selektif 

mikroorganisme pencemar tertentu (Buckle et al., 1987). Garam menarik air dan 

zat-zat gizi dari jaringan sayuran. Zat-zat gizi tersebut melengkapi substrat untuk 

pertumbuhan bakteri asam laktat. Garam bersama dengan asam yang dihasilkan 

oleh fermentasi menghambat pertumbuhan dari organisme yang tidak diinginkan 

dan menunda pelunakan jaringan sawi yang disebabkan oleh kerja enzim oleh 

bakteri pektinolitik. Selain itu, garam juga memberikan cita rasa pada produk 

(Rachmadi et al., 2005).  

 Pada proses pembuatannya, produk sawi asin seringkali mengalami 

kerusakan hasil fermentasi. Kerusakan pada fermentasi sayuran umumnya 

disebabkan terjadinya fermentasi yang tidak normal. Suhu yang terlalu tinggi 

diatas 45
o
C dapat menghambat tumbuhnya bakteri asam laktat. Sebaliknya jika 

suhu fermentasi terlalu rendah dibawah 10
o
C dapat menghambat pertumbuhan 

Leuconostoc mesenteroides dan mendorong pertumbuhan bakteri kontaminan 

yang berasal dari tanah seperti Enterobacter dan Flavobacterium (Steinkraus, 

1996 dan Sadek et al., 2009). Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi garam dan variasi suhu terhadap karakteristik kimia, fisik, 

mikrobiologi dan organoleptik produk fermentasi sawi hijau (Brassica juncea L.) 

menggunakan medium air kelapa. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia, 

fisik, mikrobiologi dan organoleptik produk fermentasi sawi hijau (Brassica 

juncea L.) menggunakan medium air kelapa dengan konsentrasi garam dan variasi 

suhu. 

 

1.3. Hipotesis 

Konsentrasi garam dan variasi suhu fermentasi diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik kimia, fisik, mikrobiologi dan organoleptik produk 

fermentasi sawi hijau (Brassica juncea L.) yang dihasilkan. 
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