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RINGKASAN

Ratna Lianadewi Lomanto. Pengaruh Penambahan sukrosa

Dan pH Awal Pada Fermentasi Sayur Asin
Dengan Menggunakan Air Kelapa (dibawah bimbingan
Ir. E.F. Sri Maryani Santoso MSIE dan Ir. Ny. Ira

Nugerahani S.).

Sayur asin merupakan suatu produk vyang mempunyai
citarasa yvang khas yang dihasilkan oleh proses fermentasi
bakteri asam laktat (Jennie dan Deddy, 1878). Fermentasi
sayur asin merupakan fermentasi asam laktat.

Fermentasi asam laktat dipengaruhi oleh beberapa
faktor, antars lain gula, pH, faktor pertumbuhan bakteri
asam laktat (suhu, pH dan lain-lain), suhu dan oksigen
(Prescott dan Dunn, 1858}.

Menurut Prescott dan Dunn (1858), dengan mengontrol

proses pembuatan vang terdiri dari seleksi dan
kebersihan materi (bahan dasar atau bahan baku) dan
mengatur kondisi fermentasi, akan diperoleh hasil

fermentasi yang cptimum.

Tujuan dari penelitian ini adalah memnpelajari
pengaruh penambahan sukrosa dan pH awal pada fermentasi
sayur asin dengan menggunakan air kelaps.

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) yvang disusun secara faktorial dengan
dus faktor yvaitu penambahan sukrosa dan pH awal dengan
tiga kali wulangan. Faktor I : penambahan sukrosa (G)
vang terdiri dari tiga taraf yaitu penambahan
sukrosa 3,5% (G1), penambahan sukrosa 5% (G2} dan
penambahan sukross B,5% (G3). Faktor II : pH awal yang
terdiri dari tiga taraf vyaitu pH = 4 (H1), pH = 8 (H2),
pH = 8 (H3). ‘ :

Pengamatan yang dilakukan selama proses fermentasi
berlangsung (6 hari) vyang meliputi total asam (yang
dinyatakan sebagai asam laktat), pH, total bakteri dengan
metode tuang (Pour Plate), dan pada akhir fermentasi
dilakukan uji organoleptik yang meliputi rasa, warna dan
ATOoma.

Hasil penelitisn menunjukkan penambahan sukrosa
berpengaruh sangat nyata terhadap total asam , wuji
organoleptik vang meliputi aroma. pH awal berpengaruh
sangat nyata terhadap total ssam dan pH. Sedangkan
interaksi antara penambahan sukrosa dan pH awal tidak
memberikan pengaruh vyang nyata terhadap total asam,



pH dan uji organoleptik. Sayur asin vang terbaik
adalah sayur asin vyang diperoleh dari penambahan

sukrosa 3,5% dan pH awal 4. Hasil penelitian vang
diperoleh adalah sebagai berikut: total asam =_ 1,22898%;
pH = 3,46; total bakteri = 7,7831 (6,87 x 107); nilai

rasa = 5,3; nilai warna = 6,2 dan nilai aroma = 4,9.
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