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RINGKASAN

Fermentasi sayur asin merupakan fermentasi spontan yang menggunakan
aktivitas bakteri asam laktat, Pada umumnya fermentasi sayur asin dilakukan
dengan menggunakan media larutan gula, namun telah diupayakan penggunaan
air tajin dan air kelapa sebagai media fermentasi sayur asin. Pada fermentasi sayur
asin, sukrosa yang dibutuhkan oleh bakteri asam laktat sekitar 5 — 20%. Adanya
kandungan sukrosa yang tinggi dalam nira siwalan, yaitu = 7% memberikan
peluang bagi nira siwalan untuk dapat digunakan sebagai media untuk aktivitas
bakteri asam laktat pada fermentasi sayur asin. Adapun tujuan dan penelitian yang
dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh kondisi nira siwalan (segar dan
pasteurisasi) dan variasi konsentrasi garam terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik sayur asin. Perbedaan kondisi nira siwalan (segar dan pasteurisasi)
bertujuan untuk mengetahui peranan mikroba yang terdapat dalam nira siwalan
segar dan pasteurisasi dalam fermentasi sayur asin. Sedangkan variasi konsentrasi
garam bertujuan untuk mengetahui konsentrasi garam yang tepat untuk
ditambahkan pada fermentasi sayur asin dengan menggunakan media nira
siwalan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan 2 faktor. Faktor yang pertama (P) terdiri dari 2 taraf, yaitu nira
siwalan segar (Py) dan nira siwalan pasteurisasi (P;). Sedangkan faktor yang
kedua (G) terdiri dari 4 taraf yaitu konsentrasi garam 2% b/b (G,); 2,5% b/b (G;);
3% (Gs); 3,5% (Gg) dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian dianalisa secara
statistik menggunakan Analisa Sidik Ragam (ANAVA) pada a = 5% untuk
mengetahui apakah ada pengaruh yang nyata akibat perlakuan. Apabila terdapat
pengaruh yang nyata maka dilanjutkan dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan
(BIND).

Hasil analisa sidik ragam dengan o = 5% menunjukkan bahwa kondisi nira
siwalan (segar dan pasteurisasi), variasi konsentrasi garam serta interaksi dari
kedua faktor tersebut memberikan pengaruh yang nyata terhadap sifat fisikokimia
(gula total, total asam laktat, pH, tekstur) dan organoleptik sayur asin (warna,
rasa, aroma dan tekstur). Kombinasi perlakuan kondisi nira siwalan pasteurisasi
dengan konsentrasi garam 3,5% memberikan hasil terbaik terhadap organoleptik
sayur asin (warna, rasa dan tekstur). Aktivitas bakteri asam laktat pada kombinasi
perlakuan kondisi nira siwalan segar dengan konsentrasi garam 3% paling tinggi
yang ditunjukkan dengan kadar gula total terendah (0,98%), total asam laktat
tertinggi (1,69%), pH terendah (3,26) dan tekstur pangkal dan batang yang paling
lunak (2,68 dan 1,49 mm/21 gram/5 detik).
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