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ABSTRAK

Indonesia merupakan negara agraris yang memproduksi sayur lebih dari 667 ton per
tahun tercatat pada tahun 2020. Sedangkan, konsums sayur dan buah di Indonesia
(digabungkan) hanya berkisar 209,89 g per kapita per hari. Jumlah tersebut jauh lebih sedikit
jika dibandingkan dengan anjuran konsumsi sayur di Indonesia yang mencapai 250 g per hari.
Karena itu dibutuhkan upaya peningkatan konsumsi sayuran di Indonesia. Salah satu upaya
yang dapat dilakukan adalah melalui proses fermentasi.

Sayur asin merupakan salah satu produk fermentasi sayuran yang khas di Indonesia.
Sayur asin dibuat dengan metode fermentasi konvensiona yang melibatkan sawi pahit sebagai
bahan baku utama, garam, dan air tgjin atau air kelapa sebagai sumber karbohidrat. Akan
tetapi, penelitian mengena aspek-aspek yang mendasari proses pembuatan sayur asin masih
belum banyak dilakukan, sehingga studi dasar diperlukan sebagal upaya pengembangan
produksi sayur asin skala industri yang lebih besar dengan kualitas produk yang konsisten dari
Segi mutu.

Penelitian ini memiliki tujuan untuk mengetahui dan mempelgjari tentang variabel
proses yang berpengaruh terhadap mutu dan karakteristik produk fermentasi sayur asin.
Manfaat penelitian ini adalah memberikan wawasan dan informasi mengenai variabel proses
yang berpengaruh terhadap mutu produk sayur asin. Sehingga produk sayur asin yang
dihasilkan oleh industri dalam skala besar memiliki skala mutu yang lebih konsisten.

Sayur asin pada penelitian ini dibuat dengan cara sortir terlebih dahulu, pencucian,
penjemuran selama +12 jam, pemberian garam sebanyak 1 %, 2 %, 3 %, 4 %, 5 % sambil
diremas dan perenadaman sekaligus proses fermentasi dengan air rebusan beras (komposisi
150 g beras : 3 L air). Varias waktu fermentasi yang dilakukan adalah selama 0, 3, 6, 9, dan
14 hari setelah sampel sayur asin dibuat.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa waktu fermentasi mempengaruhi perubahan
warna dari hijau menjadi hijau kekuningan, kadar garam mempengaruhi perubahan aroma
pada hasil fermentasi sayur asin dan aroma dari aroma air beras menjadi aroma khas sayur
asin (asam dan alkohol) dan tekstur hasil fermentasi sama sekali tidak dipengaruhi oleh kadar
garam dan waktu fermentasi. Selain itu, kadar garam dan waktu fermentas juga
mempengaruhi pengurangan nilai ph hasil fermentasi mencapai 3,2-3,9 dan pertumbuhan LAB
mencapal 7-8 log (CFU/mL).

Kata kunci: sayur asin, fermentasi, kadar garam, waktu fermentasi
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ABSTRACT

Indonesiais an agricultural country that produces more than 667 tons of vegetables per
year recorded in 2020. Meanwhile, the consumption of vegetables and fruits in Indonesia
(combined) is only around 209.89 g per capita per day. This amount is much less when
compared to the recommended consumption of vegetables in Indonesia which reaches 250 g
per day. Therefore, it is necessary to increase the consumption of vegetablesin Indonesia. One
effort that can be done is through the fermentation process.

Sayur asin is one of the typical fermented vegetable products in Indonesia. Sayur asin
is made by conventional fermentation methods involving bitter mustard as the main raw
material, salt, and rice water or coconut water as a source of carbohydrates. However, research
on the aspects that underlie the process of making sayur asin has not been done much, so a
basic study is needed as an effort to develop a larger industrial-scale sayur asin production
with consistent product quality in terms of quality.

This study aims to determine and learn about the process variables that affect the
quality and characteristics of salted sayur asin products. The benefit of this research is to
provide insight and information on process variables that affect the quality of sayur asin
products. So that sayur asin products produced by industry on a large scale have a more
consistent quality scale.

Sayur asin in this study were made by sorting, washing, drying for £ 12 hours, salting
with 1%, 2%, 3%, 4%, 5% weight while kneading, and soaking as well as the fermentation
process with boiled rice water (composition 150 g rice : 3 L water). Variations in the
fermentation time carried out werefor O, 3, 6, 9, and 14 days after the sayur asin samples were
made.

The results of this study indicates that fermentation time affects the color change from
green to yellowish green and aroma, the salt content affects the aroma change in the fermented
sayur asin and the aroma from the sweet aroma of boiled rice to a distinctive aroma of sayur
asin (acidic and alcohol) and the texture of the fermented products is not affected at all by salt
content and fermentation time. In addition, the salt content and duration of fermentation aso
affected the reduction of pH vaue of the fermented products reaching 3.2-3.9 and LAB
growth reaching 7-8 logs (CFU/mL).

Keywords : sayur asin, fermentation, salt content, duration
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Sebagal negara agraris, masyarakat |ndonesia mengandal kan pertanian dan perkebunan
sebagal mata pencaharian utama. Selain tanaman pangan pokok seperti padi, jagung, dan
kedelai, tanaman hortikultura seperti buah dan sayur juga menjadi salah satu bahan pangan
yang melimpah di Indonesia. Hasil produksi sayuran di Indonesia dapat dilihat pada Tabel 1.1
berikut.
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Gambar 1.1 Produksi Sayuran Per Tahun di Indonesia (Badan Pusat Statistik, 2015-
2020)

Kemenkes Rl (Kementerian Kesehatan Republik Indonesia) menganjurkan konsumsi
sayuran sebanyak 250 g per hari, sedangkan menurut hasil survey BPS (Badan Pusat Statistik)
pada tahun 2020, data konsumsi sayur dan buah (digabungkan) di Indonesia hanya mencapai
209,89 g per kapita per hari. Karena itu dibutuhkan upaya peningkatan konsumsi sayuran di
Indonesia. Dikarenakan sifatnya yang mudah rusak sehingga umur simpannya pendek,
berbagai jenis upaya perlu dilakukan untuk meningkatkan umur simpan dan mengurangi
resiko kerusakan pada sayuran (Razak and Muntikah, 2017). Salah satu upaya yang dapat
dilakukan adalah melalui proses fermentasi.



Fermentasi merupakan salah satu metode pengawetan makanan paling tua di dunia dan
telah dilakukan secara turun temurun. Metode fermentasi atau pickling pertamakali digunakan
di Cina dan kemudian menyebar ke seluruh bagian Asia termasuk Indonesia. Dimulai dengan
bahan dasar daging, susu, buah, dan sayur, proses fermentasi menjadi proses pengawetan yang
lazim dilakukan. Di Indonesia sendiri terdapat berbagai jenis produk pangan yang
menggunakan proses fermentasi sebagal metode pengawetan seperti sayur asin, acar, dan tuak
(Surono, 2016a; Tamang et al., 2020).

Sayur asin merupakan salah satu contoh hasil fermentasi pada sayuran yang ada di
Indonesia. Dengan metode pembuatan yang hampir sama dengan suan cai dari daratan Cina
dan sauerkraut yang terkenal di benua Eropa, sayur asin dibuat dengan metode fermentasi
konvensional yang melibatkan sawi pahit sebagai bahan baku utama, garam, dan air tgjin atau
air kelapa sebagai sumber karbohidrat (Puspito and Fleet, 1985; Sadeket et al., 2010).

Pada umumnya, untuk membuat sayur asin diperlukan 2,5 - 5 %-berat garam dalam
brine pada saat proses fermentasi berlangsung (Puspito and Fleet, 1985; Fransisca, 2000;
Sadek et a., 2010). Proses fermentasi sayur asin biasanya memakan waktu selama 7 sampai
dengan 20 hari tergantung temperatur dan jumlah garam yang digunakan secara spontan oleh
beberapa jenis bakteri asam laktat (Irine Fransisca, 2000; Mangunwardoyo et al., 2016;
Puspito and Fleet, 1985; Sadek et a., 2010; Sulistiani et al., 2014; Surono, 2016a). Pembuatan
sayur asin sendiri dilakukan secara tradisonal sampai saat ini. Akan tetapi, penelitian
mengenai aspek-aspek yang mendasari proses pembuatan sayur asin masih belum banyak
dilakukan, sehingga studi dasar diperlukan sebagai upaya pengembangan produks sayur asin
skalaindustri yang lebih besar dengan kualitas produk yang konsisten dari segi mutu.

1.2 Tema Sentral Masalah

Penelitian mengenai pengaruh kadar garam dan waktu fermentasi terhadap perubahan
orgaoleptik seperti warna, aroma, tekstur, perubahan pH dan pertumbuhan LAB yang
mendasari proses pembuatan sayur asin belum banyak dilakukan. Sehingga dibutuhkan studi
lebih lanjut untuk menghasilkan produk sayur asin yang lebih konsisten dari segi mutu.

1.3 Identifikasi Masalah
1. Bagaimana pengaruh kadar garam terhadap sifat organoleptik (warna, tekstur, dan aroma)
produk sayur asin?



2. Bagaimana pengaruh waktu fermentasi terhadap sifat organoleptik (warna, tekstur, dan
aroma) produk sayur asin?

3. Bagaimana pengaruh interaksi kadar garam dan waktu fermentas terhadap sifat
organoleptik (warna, tekstur, dan aroma) produk sayur asin?

4. Bagaimana pengaruh kadar garam, waktu fermentasi, dan interaksi kadar garam dan waktu
fermentasi terhadap perubahan pH dan jumlah bakteri asam laktat pada produk sayur asin?



1.4 Premis-premis

Variabel Hasil Referens
No. | Bahan Baku i
Kadar Garam (%) \(/l\_lglﬁ)u Fermentas pH LAB** Organoleptik
hijau muda, rasa
3 4,39 i asin, tekstur renyah
1 | Sawi pehit, garam air 2 (Sadek et al., 2010)
tajin .
hijau muda, rasa
5 4,42 - sedikit asam, tekstur
renyah
Sawi pahit, garam air >8log i (Puspito and Flest,
2 | in 2.5 8 4.2 CFU*/mL 1985)
26-10n7
3,6 (Tulung Agung) 4,57 CEU/mL
3,77 (Tulung 4.5 29x10"6
Hasil fermentasi sayur Agung) ' CFU/mL (Mangunwardoyo et a
3 | asinjadi (Produks Kediri . - 2016)9 yoeta.,
dan Tulung Agung) o 20x10"5
5,55 (Kediri) 3,72 CEU/mL
. 25x10"5
5,67 (Kediri) 35 CEU/mL
47 x 106
- (Solo) 2 344 CFU/mL
Hasil fermentasi sayur - (Solo) 3 3,38 GC(IJZG lln(?I:G
4 asinjadi (Produksi Solo, - (Sulistiani et a. ,2014)
dan Y ogyakarta) - (Yogyakart | 338 247 x 10°6
a) ! CFU/mL
- (Yogyakart 3 34 191 x 10"6
a) ’ CFU/mL




181 x 10"6

Semarang | 4 3,42 CEU/mL
7,75+ 1,25 (nilai
2 10 hedonik)
. 6,75+ 1,26 (nilai
0 - 1 1
Cabbage, garam, air 2,5 14 2% hedonik) (Chauhan et al., 2008)
5,5+ 0,57 (nilai
3 13 hedonik)
Cabbage, garam, air <5 - 34-37 | 2% - (Penaset d., 2017)
Semakin | g|og
2 rendah | CFU/mL
kadar
. aram >8 log ,
Cabbage, garam, air 5 7 gemaki n | cru/mL - (Xiong et ., 2016)
rendah >8 log
8 pH yang | =
1
Cabbage, garam, air Lo 14 34-37 | /:8log i (Khanna, 2019)
' ’ > S CFU/mL
25
0 - | 7log CFU/mL
6log
4 525 CFU/mL
Sawi Putih, garam, air | 6 1,4 (30 jam) 5,75 4.91og i (Ji et al., 2007)
! ! ! ’ CFU/mL "
8 5,8-5,85 | 4log CFU/mL
12 6,4 3,2l0g

CFU/mL




Semakin banyak
karbohidrat yang

. o 2,03x10"8 - .
10 | Sawi pahit, air tajin, 3 4 3-342 | 1,09x10"9 digunakanwarna | ¢ angera 2000)
garam Koloni/mL akan semakin
kecoklatan, rasa
agak asam.
0 3.8%
. 3 32% :
11 | Cabbage, garam, air 30 335 - (Liang et al., 2020)
6 3.8%
9 1.8%
. 7,1-7,3log ) .
12 | Sawi pahit, garam 2,5 7 33-37 CEU/ML (Nugrahedi et al., 2014)
13 | Ready homemade 6 30 3,03 - - (Liang et al., 2016)
suancai
14 | Ready homemade 8-15 5 3,77 . . (Liang et al., 2018)
suancai

*TTA = Titratable Acid

** LAB = Lactic Acid Bacteria

*** CFU = colony forming units




1.5 Hipotesis Penédlitian

1.

Kadar garam akan berpengaruh terhadap mutu dan karakteristik produk sayur asin dari
segi warna, aroma, tekstur, dimana semakin tinggi kadar garam, semakin cepat warna,
aromadan tekstur hasil fermentasi sayur asin berubah (Premis 3, 4, 7, 9, 11).

Waktu fermentasi akan berpengaruh terhadap mutu dan karakteristik produk sayur asin
dari segi warna, aroma, tekstur, dimana semakin waktu fermentasi, warna akan berubah
menjadi warna hijau kekuningan, aroma akan menjadi semakin tgjam, dan tekstur hasil
fermentasi sayur asin akan semakin lembek (Premis 1, 5, 10).

Kadar garam akan mempengaruhi kecepatan penurunan pH dan peningkatan jumlah LAB
pada produk sayur asin, dimana semakin besar kadar garam akan semakin cepat pH turun
dan semakin cepat LAB bertumbuh. (Premis1, 5, 7, 8, 9, 11)

Waktu fermentasi akan mempengaruhi penurunan pH dan peningkatan jumlah LAB pada
produk sayur asin, dimana semakin waktu fermentasi dilakukan pH akan semakin
menurun dan jumlah LAB akan semakin naik. (Premis 2, 4, 5)

Interaksi antara kadar garam dan waktu fermentasi akan berpengaruh terhadap mutu dan
karakteristik produk sayur asin asin dari segi warna, aroma, tekstur, dimana semakin
tinggi kadar garam dan semakin waktu fermentasi dilakukan, semakin cepat warna,
aromadan tekstur hasil fermentasi sayur asin berubah (Premis 1, 5, 11).

Interaksi antara kadar garam dan waktu fermentasi akan mempengaruhi penurunan pH
dan peningkatan jumlah LAB pada produk sayur asin, dimana semakin tinggi kadar
garam dan semakin waktu fermentasi dilakukan, pH akan semakin menurun dan jumlah
LAB akan semakin naik. (Premis1, 5, 11)

1.6 Tujuan Pendlitian

Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kadar garam, waktu fermentas

sertainteraksi antara kadar garam dan waktu fermentasi terhadap mutu dan karakteristik produk

sayur asin mencakup perubahan tekstur, warna, aroma, penurunan pH dan pertumbuhan bakteri

asam laktat. Penelitian ini juga bertujuan untuk memberikan informasi dan wawasan mengenai

konsistensi mutu sayur asin.



1.7 Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian adalah memberikan informasi mengenai pengaruh garam dan waktu
fermentasi terhadap mutu organoleptik dari segi warna, aroma, dan tekstur, perubahan pH dan
pertumbuhan bakteri asam laktat pada hasil fermentasi sayur asin.
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