
I. PENDAHULUAN

1.1.  Latar  be lakang

AsparaEfus (AsparaElus officinalis) merupakan

tananan tahunan yang h idupnya berEleronbol  nenbentuk

suatu runpun dan nenghasi lkan rebung seper t i  tananan

banbu .  T i dak  sepe r t i  r ebung !  bambu  yang  sudah  d i kena l

se jak janan nenek noyanEf  ,  rebun€!  asParaElus nula i

d i kena l  l uas  d i  I ndones ia  ba ru  pada  ana l  t ahun  ' 80 -an '

Hal  in i  d isebabkan adanya anggapan bahwa asparagus

tergolonEl  sayuran nahal  sehi .ngga konsunennya tetbatas

pada  res to ran  dan  ho te l - ho te1  sa ia .

RebunEf  asparaElus b iasa d ikonsunsi  da lan bentuk

segar  atau nakanan dalan ka leng.  Rebung asparagus yang

ada  d i  pasa ran  ununnya  nen i l i k i  dua  t i pe ,  ya i t u

Aspa ragus  pu t i h  dan  Aspa raE lus  h i i au .  Pe rbedaan  i . a rna

tersebut  d isebabkan var ie tas dan keadaan tunbuh tananan

aspa ragus .  Aspa ragus  pu t i h  ununnya  d i o l ah  nen iad i

p roduk  ka lengan ,  sedanE lkan  Aspa ragus  h i i au  d i j ua l

l angsung f  da lan  ben tuk  see la r  ( t uh  dan  t l ood roo f ,  1975 ) .

Sebagainana sayuran pada ununnya,  asparagus iuga

nudah nenEla lani  kerusakan karena kandungan a i rnya yang

cukup t inEi6 i . .  Kerusakan asparaElus d i tandai  dengan

te r j ad inya  pemeka ran  pada  u i ung  rebung  d i i ku t i
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t inbulnya warna coklat  pada pernukaan rebung dan daging

rebung !  nen jad i  l unak  (Cons id ine ,  1982) .

Usaha untuk nenanggulangi  kerusakan rebun6!

asparaElus adalah dengan pengawetan. Pengawetan

ber tu juan untuk Denperpanjang masa s inpan bahan pangan

sehingga t idak banyak nengalami  perubahan rasa maupun

n i l a i  g i z i nya .  Sa lah  sa tu  ca ra  pengawe tan  pangan  yang

se r i ng  d i l akukan  ada lah  f e rnen tas i .  Fe rmen tas i  dapa t

t e r j ad i  ka rena  adanya  ak t i v i t as  n i k roba  penyebab

fe rnen tas i  pada  subs t ra t  o rE lan i k  yang  sesua i .

Fernentas i  rebunEl  asparagus yanEl  akan d i lakukan adalah

da lam ben tuk  as inan  (p i ck l e ) .  As inan  aspa ragus

nerupakan salah satu usaha pengan e karaganan produk

pangan.

P i ck l e  -  yang  da lan  bahasa  I ndones ia  d i sebu t  p i ke l

atau as inan -  adalah sayur-sayuran yang d iawetkan dalau

larutan yang terd i r i  dar i  canpuran asam, gula dan

garan,  dengan atau tanpa berbagai  jen is  rernpah-renpah

ne la l u i  ban tuan  n i k roba  seh ingga  d i has i l kan  p roduk

dengan  c i t a  r asa  yang l  khas .  Da lan  penu l i san  se lan ju tnya

akan  d iE lunakan  j uBa  ka ta  p i ke1 ,  yang  merupakan  i s t i l ah

Ia i . n  da r i  as i nan .

Pada  p r i ns i pnya  f e rnen tas i  yang  t e r j ad i  pada

as i . nan  sayu ran  ada lah  f e rmen tas i  asam l ak ta t .  Hanp i r

senua  j en i s  sayu r - sayu ran  nengandung  gu la  dan

komponen -konponen  nu t r i s i  l a i nnya  sebaga i  subs t ra t



un tuk  pe r t unbuhan  bak te r i  asan  l ak ta t .  Ada  dua  t i pe

fernentas i  yanEl  dapat  ber lanBsunEl  pada as inan,  ya i tu

fe rmen tas i  asan  l ak ta t  dan  f e rmen tas i  khan i r .

Fe rmen tas i  asan  l ak ta t  ada lah  p roses  yang  d i i ng inkan

pada  pene l i t i an  i n i .  Fe rnen tas i  khan i r  se r i ng  nenga rah

pada  ke rusakan  ka rena  khan i r  be rsa inB  da lan  ha I  nu t r i s i

dengan  bak te r i  penghas i l  asan  ] ak ta t ,  seh ingga ,

nenyebabkan ter jad inya kerusakan pada p ike l  yang

d i sebu t  dengan  b loa te r  (Suda rnad j i ,  1985 ) .

Beberapa faktor  yanE!  berpenElaruh dalan fernentas i

as i nan  i n i  se l a i n  n i k roba  ada lah  suhu  f e rmen tas i ,  PH ,

kadar  gula dan kadar  garan yang d igunakan ser ta

ke te r sed iaan  oks iE len .

Bah te r i  asan  l ak ta t  ne rupakan  ke lonPok  spes ies

bakter i  yanEl  nenpunyai  kenanpuan untuk nenbentuk asam

lak ta t  has i l  ne tabo l i sne  ka rboh id ra t  dan  t unbuh  pada

k i sa ran  pH  3 .0  -  8 .0 .  Asam yang  d ihas i l kan  i n i  akan

nenurunkan pH bahan nakanan sehinEl€a dapat  nenElhanbat

pe r t unbuhan  da r i  n i k roba  pa togen  dan  penbusuk  se lama

fe rnen tas  i  .

Menu ru t  T r i hend rokeso t ro  (  1989  ) ,  kebe rhas i l an

fe rnen tas i  asam l ak ta t  t e rE  an tunE  Pada  konsen t ras i

ga ram yang  d igunakan  -  yang  besa rnya  be rva r i as i  un tuk

be rba€a i  j en i s  sayu ran .  Un tuk  f e rmen tas i  p i ke l  unu r l nya

d igunakan  kada r  ga ran  5  -  B  %,  kenud ian  penbe r i an  kada r

ga ran  d i l - akukan  seca ra  be r t ahap  h i ngga  nencapa i  kada r
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ga ran  sek i t a r  15  Z  pada  akh i r  P roses  f e ruen tas i .

Penber ian kadar  garan dapat  iuga d l laksanakan secara

langsung dengan konsentras!  5  -  L5 Z.  Kadar  garan yang

rendah (kuranE!  dar i  5  Z)  akan nenyebabkan sayuran yanEl

d ias i .nkan neniadi  lunak karena adanya akt iv i tas enz im

pek t i no l i t i k .  B i l a  kada r  ga ran  t e r ] a l u  t i ngE i  (  l eb  j . h

da r i  15 ,8  ' l )  naka  akan  t e r i ad i  Peny inpang lan  f e rnen tas i ,

d i  nana  akan  be r l angsung  f e rnen tas i  asan  ase ta t  ak i ba t

da r i ,  ak t i v i t as  khan i r  t o l e ran  asan  yang  nas ih  h i dup .

O leh  ka rena  i t u  da lan  pene l i t i an  i n i  akan  d i anb i l

ba tasan  kada r  ga ram 5  % (ba tasan  n i n i nun ) ,  10  Z  dan

15  Z  (ba tasan  naks inun ) .

Dalan penbuatan p ike l  nanis  asparaElus in i  akan

d i l akukan  t ahap  b l anch ing yang merupakan per lakuan

panas  pada  bahan  dengan  ne rendan  bahan  da lan  a i r  panas .

t l enu ru t  l { ak f  oe ld  (  1982  ) ,  b l anch in€  pada  aspa ragus

d i l akukan  pada  suhu  100  oC  se lana  2  -  4 nen i t .  Tu iuan

la i n  un tukb lanching asparaElus in  i a n E a r a

neng inak t i f kan  enz in ,  nengu rang i  j un lah  n i k roba ,

nenghi langkan bau langu dan gas yang ada,  nenghi langkan

ge tah  aspa raE lus  dan  nenpe rba i k i  t ek tu r  bahan .  B lanch ing

yang  t e r l a l u  s i nEka t  nenyebabkan  t u i uan  b l anch ing  t i dak

te r capa i ;  sedangkan  b lanch lng  yang  t e r l a l u  l ana  akan

n e n y e b a b k a n  t e k s t u r  a s p a r a E l u s  n e n j a d i  l u n a k dan

h i - l angnya  nu t r i en  da lan  j um lah  re l a t i f  l eb i h  besa r
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Blanching asparaElus dalan penel i t ian in i  d i lakukan Pada

kisaran suhu 90 -  95 oC.  Var ias i  waktu b lanching yang

d ipaka l  da lan  pene l i t i an  i n i  ada lah  0  nen i t  ( t anpa

b lanch ing> ,  2 .5  nen i t  dan  5  nen i t .  Adapun  pe rnasa lahan

yang t inbul  da lan penel i t ian in i  adalah apakah lana

blanching dan penanbahan Elaran dapur  dapat  nenpengaruhi

kua l i t as  p i ke l  nan i s  
" t p " " "gu "  

yang  d i has i l kan .

! . ? .  T u j u a n

Untuk  nenge tahu i

penanbahan garam dapur

p ike l  nan is  aspara l lus .

penElaruh lana b lanching dan

te rhadap  s i f a t  f i s i s  dan  k i . n i a




