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Pengaruh Penambahan Gula dan Capsicum annum L. Terhadap Kualitas 

Fermentasi Saurkraut Dari Brasica oleracea L. 

Ayudya Putri Riza  

Abstrak  

 

Brasica oleracea L  memiliki kandungan nilai gizi yang cukup tinggi dan 

merupakan sumber antioksidan alami yang baik. B.oleracea L selain di 

manfaatkan untuk sayuran juga bisa di olah bahan makanan seperti asinan, 

B.oleracea L yang tidak habis terjual di pasar-pasar tradisional maka akan 

dibuang, oleh karena itu dibutuhkan penanganan lanjutan terhadap pasca panen 

B.oleracea L, salah satunya dengan cara mengolah Brasica menjadi sauerkraut.  

Sauerkraut dengan penambahan rasa manis dari gula dan pedas dari cabai dapat di 

kembangkan sebagai makanan baru yang memiliki nilai gizi yang baik dan bisa 

meningkatkan nilai ekomonis dari B.oleracea L tersebut. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh penambahan gula dan cabai (Capsicum annum L.) 

Kualitas fermentasi Sauerkraut dari B.oleracea L. 

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Desember 2019 sampai Januari 

2020 di Laboratorium Penelitian Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam Universitas Negeri Padang. Metode yang digunakan untuk uji 

pengaruh waktu terhadap penambahan gula dan cabai yaitu ANOVA (Analysis of 

variance). Dan uji organoleptik menggunakan uji organoleptik dengan skala 

hedonik. Penelitian ini mengunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 

perlakuan 5 pengulangan. Perlakuan dalam penelitian ini adalah pemberian gula 

dan cabai dengan konsentrasi 2,5%, 5%,7,5% dan 10% dengan garam 2,5%. Data 

pengaruh waktu terhadap fermentasi sauerkraut diolah menggunakan analisis sidik 

ragam dengan α= 5%, dan uji lanjut Ducan’s Multiple Range Test (DMRT). Data 

uji organoleptik di olah dengan cara manual.  

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa  penambahan gula dan cabai 

berpengaruh terhadap waktu fermentasi Sauerkraut. Waktu terbaik untuk 

fermentasi sauerkraut dengan panambahan gula dan cabai adalah 72 jam. 

Sedangkan untuk uji organoleptik Sauerktraut yang  mendapatkan respon baik 

dari keselurhan perlakuan. Perlakuan yang di sukai oleh panelis adalah perlakuan 

10%.  

Kata Kunci : Brasica oleracea L, Sauerkraut, Fermentasi, kualitas, organoleptik   

  

    
 

 

 

 

 



 
 

 
 

Effect of Addition of Sugar and (Capsicum annum L.) on the Quality of 

Saurkraut Fermentation of Brasica Oleracea L. 

Ayudya Putri Riza 

  Abstract 

Brasica oleracea L has a high nutritional value and is a good source of 

natural antioxidants. B. oleracea L is not only used for vegetables but also can be 

processed as food ingredients such as pickled, B. oleracea L which is not sold out 

in traditional markets will be discarded, therefore it requires further handling of 

post-harvest B. oleracea L, wrong one of them is by processing Brasica into 

sauerkraut. Sauerkraut with the addition of sugar and spicy sweetness from chili 

can be developed as a new food that has good nutritional value and can increase 

the economic value of these B. oleracea L. This study aims to determine the effect 

of adding sugar and chili (Capsicum annum L.) Sauerkraut fermentation quality of 

Brassica. 

This research was conducted from December 2019 to January 2020 in the 

Laboratory of Biology Department, Faculty of Mathematics and Natural Sciences, 

Padang State University. The method used to test the effect of time on the 

addition of sugar and chili is ANOVA (Analysis of variance). And organoleptic 

test uses organoleptic test with hedonic scale. This study uses a completely 

randomized design (CRD) with 4 treatments 5 repetitions. The treatment in this 

study was the provision of sugar and chili with a concentration of 2.5%, 5%, 7.5% 

and 10% with 2.5% salt. Data on the influence of time on fermentation of 

sauerkraut were processed using analysis of variance with α = 5%, and further 

testing of Ducan’s Multiple Range Test (DMRT). Organoleptic test data is 

processed manually. 

Based on the results of the study note that the addition of sugar and chilli 

affect the Sauerkraut fermentation time. The best time to ferment sauerkraut with 

the addition of sugar and chili is 72 hours. As for the Sauerktraut organoleptic test 

that received a good response from the whole treatment. The treatment favored by 

the panelists was 10% treatment. 

Keywords: Brasica oleracea L, Sauerkraut, Fermentation, quality, organoleptic 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A.  Latar Belakang   

Indonesia memiliki beranekaragam jenis makanan, dari makanan sederhana 

(tradisional) sampai makanan moderen. Pengolahan makanan berbagai daerah 

tentulah berbeda-beda. Dalam era globalisasi yang semakin modren dan ilmu 

pendidikan yang semakin tinggi, banyak perubahan yang dilakukan untuk 

menghasilkan salah satu produk makanan yang bernilai guna. Salah satu 

pemanfaatkan bioteknologi konvensional adalah fermentasi, yaitu pengolahan 

bahan makanan yang akan menghasilkan sebuah produk baru dengan 

memanfaatkan  mikroorganisme yang menggunakan alat dan cara kerja  yang 

masih sederhana.  

Bioteknologi adalah pemanfaatan sistem kehidupan dan organisme untuk 

mengembangkan atau membuat produk baru dengan pemanfaatan makhluk hidup 

atau hasil turunannya untuk menghasilkan atau memodifikasi produk atau proses 

untuk penggunaan tertentu (Wardani,dkk.2017) 

Bioteknologi terbagi atas dua, pertama ada Bioteknologi modern dan kedua 

Bioteknologi konvensional,contoh: industri tempe, tape, anggur, yoghurt, 

sauerkraut. Sauerkraut merupakan hasil fermentasi dari kol. Fermentasi 

merupakan suatu cara yang telah dikenal dan digunakan sejak lama sejak jaman 

kuno. Proses fermentasi  memerlukan: mikroba sebagai inokulum  (starter),  

Tempat (wadah) untuk menjamin proses fermentasi berlangsung dengan optimal, 
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Substrat sebagai tempat tumbuh (medium) dan sumber nutrisi bagi mikroba dan 

Produk, sesuatu yang dihasilkan dari proses fermentasi (Nurcahyo. 2011) 

Sayuran merupakan sumber vitamin dan mineral yang mudah didapat dan 

relatif murah harganya. Pembatas dari penggunaan sayuran adalah sifat 

alamiahnya yang mudah busuk. Pengawetan sayuran yang sudah dikenal antara 

lain adalah pembuatan sayur asin. Sayur asin pada prinsipnya sama dengan apa 

yang dinamakan “sauerkraut yaitu produk yang dihasilkan dari proses fermentasi 

dari bahan kol yang diberi garam. Pemberian garam tidak kurang dari 2% dan 

tidak lebih dari 3%. Setelah fermentasi, mengandung asam laktat minimal 1-5% 

dan mempunyai aroma yang khas.Kol memiliki nama latin Brassica oleracea L. 

Pertama kali ditemukan dibelgia pada tahun 1750 silam, lalu menyebar keseluruh 

dunia melalui jalur perdagangan (Sarr. 2017).  

Dari hasil penelitian pendahuluan yang telah dilakukan,waktu yang digunakan 

untuk proses fermentasi yaitu 72 jam, fermentasi sebelumnya. Dilakukan selama 

144 jam sampai 168 jam, hasil fermentasi sauerkraut tidak berhasil karena 

fermentasi menimbulkan bau tidak sedap dan air berwarna putih susu hal ini 

disebabkan oleh oksigen dan suhu.  waktu fermentasi sauerkraut dengan 

penambahan garam 2,5% menggunkan waktu 72 jam hasil fermentasi berbau kol 

segar dan air bening,setelah hasil penelitian pendahuluan dengan bahan dasar kol 

dan garam, hasil uji organoleptik diujikan kepada 50 orang panelis hasilnya sangat 

suka 0, suka 10, tidak suka 6, sangat tidak suka 9, biasa  25, Dari hasil uji 

organoleptik baru ditemukan rasa biasa. Maka untuk meningkatkan kualitas dari 

Sauerkraut mungkin bisa diberikan penambahan rasa manis dan pedas 

Berdasarkan hasil diatas maka dilakukan penelitian dengan judul pengaruh 
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penambahan gula dan cabai ( Capsicum annum L.)terhadap waktu fermentasi 

sauerkraut. 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang, masalah penelitian ini dirumuskan dalam bentuk 

pernyataan sebagai berikut : 

1. Apakah dengan penambahan gula dan cabai dalam proses akan mempengaruhi 

kualitas sauerkraut yaitu waktu fermentasi? 

2. Bagaimanakah cara meningkatkan nilai ekonomis dari B.oleracea L.? 

3. Apakah dengan penambahan cita rasa manis dan pedas dari gula dan cabai  

pada sauerkraut dapat  diterima konsumen ? 

C. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah, tujuan penelitian ini adalah sebagai berikut :   

1. Untuk mengetahui kualitas fermentasi sauerkraut dengan  penambahan gula 

dan cabai (C.annum  L.)  

2. Untuk menerapkan bioteknologi konvensional dalam diversifikasi pangan? 

3. Untuk mengetahui daya terima konsumen terhadap produk yang di hasilkan 

(sauerkraut) dengan penambahan berbagai konsentrasi dari gula dan cabai  

D. Hipotesis  

 Hipotesis dalam penelitian ini adalah penambahan gula dan caba (C.annum L.) 

berpengaruh terhadap kualitas sauerkraut.  
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E. Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui kualitas  Sauerkraut dengan penambahan gula dan cabai. 

2. Untuk meningkatkan nilai ekonomi dari B. oleracea L 

3. Untuk menambah wawasan masyarakat dalam pengolahan B.oleracea L 

umumnya dan sauerkraut khususnya. 
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