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SUMMARY 

NOVIA HARSONO.The Effect of Fermentation Time on Then ofpH,Total Acid, 

Ammonia of Vegetable Market Waste Juice (Guided by Mrs. Dr. Sofia Sandi, 

S.Pt., M.Si.). 

 Market vegetable waste is the remains of vegetables that are not sold, the 

result of weeding or parts of vegetables that are not used for human consumption. 

To take advantage of this vegetable waste, it is necessary to do fermentation. 

Fermentation is a process carried out by microorganisms whose purpose is to 

increase the nutritional value and change the texture. This study aims to determine 

the effect of fermentation time  pH, total acid, ammonia and  of vegetable market 

waste juices. This research was carried out from September to November 2021 at 

the Nutrition and Animal Feed Laboratory of the Animal Husbandry study 

program, Department of Animal Husbandry Technology and Industry, Sriwijaya 

University. This study used a fermentation method with cabbage, mustard greens, 

carrots, and tomatoes as well as 8% salt fermentation additives and 7.7% 

molasses.This study used a completely randomized design (CRD) with 4 

treatments and 5 replications. The treatments consisted of: P0 (fermentation time 

0 days), P1 (fermentation time 6 days), P2 (fermentation time 12 days), P3 

(fermentation time 18 days). The observed variables included pH, total acid, and 

ammonia with the duration of fermentation of vegetable market waste juice. The 

results showed that the duration of fermentation of vegetable market waste juice 

had a significant effect (P<0.05) on pH, total acid, and ammonia. This research 

can be concluded that fermentation with a duration of 12 days can increase 

ammonia and total acid and reducepH. 

 

Keywords: ammonia, fermentation, duration of fermentation, market waste, pH,  

 total acid 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

NOVIA HARSONO.Pengaruh lamanya fermentasi terhadappH, total asam, dan 

ammonia jus limbah pasar sayur (Dibimbing oleh IbuDr. Sofia Sandi, S.Pt., 

M.Si.). 

 Limbah sayuran pasar merupakan sisa-sisa sayuran yang tidak terjual, 

hasil penyiangan maupun bagian dari sayuran yang tidak dimanfaatkan untuk 

konsumsi manusia.Selama ini limbah sayuran pasar menjadi sumber masalah bagi 

upaya mewujudkan kebersihan dan kesehatan masyarakat dan juga kadar airnya 

tinggi. Untuk memanfaatkan limbah sayur ini maka dari itu perlu di lakukan 

fermentasi.Fermentasi adalah proses yang dilakukan oleh mikroorganisme yang 

tujuannya untuk meningkatkan nilai nutrisi dan mengubah tekstur. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh lamanya fermentasi terhadap kualitas pH, 

ammonia, dan total asam jus limbah pasar sayur. Penelitian ini dilaksanakan dari 

September sampai November 2021 di Labotarium Nutrisi dan Pakan Ternak 

program studi Peternakan Jurusan Teknologi dan Industri Peternakan Universitas 

Sriwijaya.Penelitian ini menggunakan metode fermentasi dengan bahan kubis, 

sawi, wortel, dan tomat serta bahan tambahan fermentasi garam 8% dan molases 

7,7%. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan dan 5 ulangan. Perlakuan terdiri atas: P0 (lama fermentasi 0 hari), P1 

(lama fermentasi 6 hari), P2 (lama fermentasi 12 hari), P3 (Lama fermentasi 18 

hari). Peubah yang diamati meliputipH, ammonia, total asam dengan lama 

fermentasi jus limbah pasar sayur dan buah. Hasil penelitian Menunjukkan 

lamanya fermentasi jus limbah pasar sayur dan buah berpengaruh nyata (P<0,05) 

terhadappH, ammonia, dan total asam. Penelitian ini dapat disimpulkan bahwa 

fermentasi dengan lamanya 12 hari mampu meningkatkan ammonia dan total 

asam serta menurunkanpH. 

 

 

Kata kunci: Ammonia,  Lamanya Fermentasi, Limbah Pasar, pH, Total Asam  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.Latar Belakang 

      Limbah pasar sayur mulai menjadi perhatian mengingat limbah tersebut selain 

bertambah setiap harinya semakin sulit mencari tempat pembuangan dan 

mengurangi estetika keindahan kota maupun pasar. Limbah sayuran pasar 

merupakan sisa-sisa sayuran yang tidak terjual, hasil penyiangan maupun bagian 

dari sayuran yang tidak dimanfaatkan untuk konsumsi manusia. Selama ini limbah 

sayuran pasar menjadi sumber masalah bagi upaya mewujudkan kebersihan dan 

kesehatan masyarakat. Selain mengotori lingkungan, limbah sayuran pasar dengan 

sifatnya yang mudah membusuk mengakibatkan pencemaran lingkungan berupa 

bau yang tidak sedap karena limbah sayuran mempunyai kadar air yang cukup 

tinggi sehingga menyebabkan cepat busuk. Untuk memanfaatkan limbah sayur ini 

maka dari itu perlu di lakukan proses fermentasi. 

      Fermentasi adalah proses yang dilakukan oleh mikroorganisme yang 

tujuannya untuk meningkatkan nilai nutrisi dan mengubah tekstur. Fermentasi 

mampu menurunkan atau menghasilkan zat anti nutrisi serta dapat meningkatkan 

kecernaan suatu nutrisi. Proses fermentasi membutuhkan mikroorganisme yang 

berperan dalam mengubah senyawa kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana. Menurut Fardiaz (1988) pada proses fermentasi diperlukan substrat 

sebagai media tumbuh mikroba yang mengandung zat-zat nutrisi yang dibutuhkan 

selama proses fermentasi berlangsung. 

      Lama fermenasi adalah salah satu faktor terpenting dalam pembuatan produk 

fermentasi. Lama fermentasi akan berpengaruh terhadap beberapa sifat contohnya 

sifat kimia diantaranya sepertipH, total asam, dan ammonia. Lama fermentasi 

menyebabkan semakin turun nilai pHmaka kadar ammonia juga meningkat yang 

disebabkan karena adanya perombakan protein (Sugiyono, 2007). Menurut 

Armata dan Anggraini (2013) penurunan nilai pH pada lama proses fermentasi 

dikarenakan adanya oksigen yang membentuk senyawa asam organik yang 

berpengaruh terhadap pH. 
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Lengkey dan Balia (2014) mengungakapkan bahwa total asam pada produk 

fermentasi juga akan meningkat seiring dengan bertambahnya  lama waktu. 

Bedasarkan uraian diatas perlu dilakukan penelitian tentang pengaruh lamanya 

fermentasi terhadap pH, total asam, dan ammoniajus limbah pasar sayur. 

 

1.2.Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lamanya fermentasi 

terhadap pH,total asam, dan ammoniajus limbah pasar sayur. 

 

1.3.Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dari penelitian ini adalah bagaimanalamanya fermentasi 

terhadap pH, total asam, dan ammoniajus limbah pasar sayur? 

 

1.4.Hipotesis 

Di duga lamanya fermentasi terhadap jus limbah pasar sayur menurunkan pH, 

ammonia serta meningkatkan total asam. 
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