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MOTTO 

 

Karena Ia tahu jalan hidupku; seandainya Ia 

menguji aku, aku akan timbul seperti emas. 

 

Parandene kitu, unggal kuring ngalengkah ge kadangueun, jadi 

upama kuring diuji teh tangu kauninga lampah kuring teh 

beresih.  

 

Ayub 23:10 ♥
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PENGARUH DAERAH ASAL SAWI (Brassica juncea) DAN MEDIA 

FERMENTASI TERHADAP KUALITAS SAYUR ASIN 

(Nilai pH, Total Asam, Organoleptik, TPC dan Identifikasi BAL 

dengan 16S rRNA) 

 

Oleh: Elly Sabeth  

201521007 

INTISARI 

 

Sayur asin merupakan produk makanan tradisional khas Indonesia yang 

termasuk dalam fermentasi spontan karena tidak ditambahkan mikroorganisme 

dalam bentuk stater atau ragi dalam proses pembuatannya. Daerah asal sawi dan 

media fermentasi yang berbeda akan mempengaruhi kualitas sayur asin yang 

dihasilkan. Jumlah bakteri di dalam tanah sebagai tempat tumbuh sawi tergantung 

jenis dan tingkat kesuburan tanah begitu juga dengan perbedaan kandungan nutrisi 

didalam media fermentasi. Pada penelitian ini menggunakan tiga daerah asal sawi 

yang berbeda, yaitu: daerah asal sawi “Batu”, “Dau”, dan “Gunung Kawi”. Media 

fermentasi yang digunakan adalah air leri dan air kelapa yang selama ini masih 

belum dimanfaatkan secara maksimal. Pemilihan kontrol sebagai pembanding 

diambil dari paling banyaknya produk sayur asin yang tersebar dipasaran dengan 

merk dagang “Sawi Hijau”.  

Data-data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) 

dengan metode SPSS 24. Hasil penelitian pada perlakuan daerah asal sawi 

berpengaruh pada uji pH, perlakuan media fermentasi berpengaruh pada uji total 

asam, dan perlakuan asal sawi dan media fementasi menunjukkan adanya 

pengaruh pada uji organoleptik, sedangkan pada uji TPC BAL menunjukkan tidak 

adanya pengaruh pada taraf signifikansi 5%. Produk sayur asin yang terpilih, 

yaitu: daerah asal sawi “Gunung Kawi” dengan media fermentasi air leri dengan 

rata-rata nilai pH 4,03; total asam 0,33%; TPC BAL 4,21 x 10
6
cfu/ml, serta uji 

organoletik yang meliputi warna 4,82; tekstur 5,25 dan rasa 4,70. Hasil 

Identifikasi Bakteri Asam Laktat dengan menggunakan 16S rRNA dan 

perhitungan kekerabatan berdasarkan pohon filogenik menunjukkan bahwa 

adanya perbedaan genus bakteri yang terdapat pada sayur asin terpilih dan 

kontrol. Bakteri spesies Weisella cibaria dan Weisella confusa teridentifikasi pada 

sayur asin terpilih dan bakteri dalam filum Firmicutes teridentifikasi pada sayur 

asin kontrol namun spesies tidak ditemukan. 
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ABSTRACT 

 

Salted vegetables are traditional Indonesian food products that are included 

in spontaneous fermentation because microorganisms are not added in the form 

of stater or yeast in the manufacturing process.  The area of origin of mustard and 

different media fermentation will affect the quality of salted vegetables produced.  

The number of bacteria in the soil as a place to grow green depends on the type 

and level of soil fertility as well as differences in nutrient content in the 

fermentation media. In this study using three different regions of mustard origin, 

namely: the origin of green "Batu", "Dau", and "Gunung Kawi". The media 

fermentation used are leri water and coconut water which so far have not been 

utilized to the fullest.  The control selection as a comparison is taken from the 

most many of salted vegetable products commonly find in the market with the 

trademark "Sawi Hijau". 

The data obtained were analyzed using analysis of variance (ANOVA) with 

the SPSS 24 method. The results of the study on the differences in the area of 

origin of mustard greens and fermentation media in the manufacture of salted 

vegetables on the pH test, total acid, and organoleptic tests showed a real effect 

whereas the TPC test  BAL had no significant effect on the significance level of 

5%.  Salted vegetable products selected, namely: the origin of mustard "Gunung 

Kawi" with leri water media fermentation with an average pH value of 4,03; total 

acid 0,33%; TPC BAL 4,21 x 10
6
cfu/ml, organoletic test  4,82 for colors; 5,25 for 

textures and 4,70 for flavors. The results of Identification of Lactic Acid Bacteria 

using 16S rRNA and kinship calculation based on phylogenic trees showed that 

there were differences in the genus of bacteria contained in selected salted 

vegetables and controls.  Bacteria species Weisella cibaria and Weisella confusa 

were more dominant in selected salted vegetables and bacteria in the phylum 

Firmicutes were more dominant in the control salted vegetables. 
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