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Optimasi Penambahan Cabai (Capsicum annum L.) dan Gula pada
Sauerkraut terhadap Jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL)

Monica Indiasti Putri

ABSTRAK

Sauerkraut merupakan makanan khas Jerman yang terbuat dari kubis yang
diiris tipis. Gula merupakan bahan yang dapat ditambahkan dalam pembuatan
sauerkraut, gula dapat memicu pertumbuhan bakteri asam laktat. Cabai
mempunyai kandungan vitamin C yang berfungsi sebagai antioksidan yang baik
untuk tubuh dan mampu meningkatkan daya tahan tubuh. Penelitian ini bertujuan
untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat pada sauerkraut dengan
penambahan cabai dan gula serta untuk mengetahui optimasi penambahan cabai
dan gula terhadap jumlah BAL yang maksimal.

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Februari 2021 sampai Maret 2021
di Laboratorium Penelitian Jurusan Biologi Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam Universitas Negeri Padang. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3 pengulangan.
Perlakuan dalam penelitian ini adalah Kontrol, A(cabai 5% + gula %), B(cabai
10% + gula 10%), C(cabai 5% + gula 10%), D(cabai 10% gula 5%). Data
pengaruh penambahan cabai dan gula terhadap jumlah bakteri asam laktat pada
sauerkraut dianalisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut (DMRT).

Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa penambahan cabai dan gula
pada sauerkraut berpengaruh nyata dalam meningkatkan jumlah bakteri asam
laktat. Pada perlakuan B (cabai 10% + gula 10%) menghasilkan jumlah bakteri
tertinggi yaitu 88,667 x 10® cfu/mL, Sedangkan jumlah bakteri terendah pada
perlakuan Kontrol yaitu 30,797 x 10% cfu/mL.

Kata kunci : Bakteri asam laktat, sauerkraut, cabai, gula



Optimized the Additional Chili (Capsicum annum L.) and Sugar in
Sauerkraut on Amount Lactic Acid Bacteria (LAB)

Monica Indiasti Putri

ABSTRACT

Sauerkraut is a typical German food made from thinly sliced cabbage.
Sugar is an ingredient that can be added in making sauerkraut, sugar can trigger
the growth of lactic acid bacteria. Chilies contain vitamin C which functions as an
antioxidant that is good for the body and can increase endurance. This study aims
to determine the number of lactic acid bacteria in sauerkraut with the addition of
chili and sugar and to determine the optimization of the addition of chili and sugar
to the maximum amount of LAB.

This research was conducted from February 2021 to March 2021 at the
Research Laboratory of the Depertement of Biology, Faculty of Mathematics and
Natural Sciences, Padang State Univesity. This study used a completely
randomized design (CRD) with 5 treatments and 3 repetitions. The treatment in
this study were Control, A(5% chili + 5% sugar), B(10% chili + 10% sugar),
C(5% chili + 10% sugar), D(10% chili + 5% sugar). Data on the effect of adding
chilies and sugar to the number of lactic acid bacteria in sauerkraut were analyzed
using ANOVA and further test (DMRT).

Based on the research results, it is known that the addition of chilies and
sugar to sauerkraut has a significant effect in increasing the number of lactic acid
bacteria. In treatment B (10% chili + 10% sugar) produced the highest number of
bacteria, namely 88,667 x 10% cfu/mL, while the lowest number of bacteria was in
treatment Control which was 30,797 x 108 cfu/mL.

Key words : Lactic acid bacteria, sauerkraut, chili, sugar
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BABI
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Sauerkraut (kubis asam) adalah makanan khas Jerman yang terbuat
dari kubis yang diiris halu dan difermentasikan. Sauerkraut menghasilkan produk
dengan sifat yang khas, khususnya aroma dan cita rasa. Sauerkraut merupakan
produk olahan kubis yang difermentasi menggunakan garam dengan konsentrasi
tertentu. Sauerkraut dapat dibuat dari berbagai jenis sayuran seperti genjer, sawi,
kol atau kubis, kangkung, dan rebung, sauerkraut bermanfaat sebagai pelancar
proses pencernaan dalam tubuh, karena sauerkraut mengandung banyak bakteri
probiotik (bakteri baik) yaitu Lactobacillus plantarum yang bisa mengusir gas
dalam perut dan mengatasi masalah buang air besar (BAB) (Koswara, 2014).

Penambahan garam pada fermentasi dapat memicu perkembangan bakteri
asam laktat terutama Leuconostoc dan Lactobacillus yang mampu mengubah gula
pada sayuran menjadi asam laktat sehingga membatasi pertumbuhan organisme
patogen. Garam mengandung nutrien-nutrien yang berperan sebagai substrat ideal
bagi pertumbuhan bakteri asam laktat (Utama et al., 2018)

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang mampu
mengubah karbohidrat (glukosa) dan menghasilkan asam laktat sebagai produk
utama dalam fermentasi (Masood et al., 2011). Bakteri asam laktat ini bersifat
Gram positif, tidak membentuk spora, berbentuk coccus atau basil dan pada
umumnya bersifat katalase negatif, dan membutuhkan suhu mesofilik (Nudyanto

dan Zubaidah, 2015).



Bakteri asam laktat diproduksi dengan proses fermentasi gula yang
terkandung dalam kubis. Menurut Rahmah (2017) kubis mengandung banyak
kadar air yang menyebabkan tanaman mudah busuk dan tidak lama
penyimpanannya. Kubis dapat diolah dengan proses fermentasi, fermentasi
merupakan metode pengawetan bahan pangan dan dapat mempertahankan nilai
gizi bahan pangan dan menghasilkan asam yang dapat menghambat mikroba
perusak.

Sauerkraut merupakan fermentasi alami dari bakteri dengan bantuan
2,5% garam. Penambahan garam menyebabkan banyaknya pertumbuhan bakteri
asam laktat dan membatasi pertumbuhan bakteri gram negatif. Sauerkraut dengan
penambahan cabai rawit dapat memberikan banyak manfaat bagi kesehatan dan
dapat menambah nilai ekonomi cabai dengan proses fermentasi (Fevria, 2019).

Cabai atau lombok (bahasa jawa) merupakan buah dan tumbuhan dari
genus Capsicum, buahnya dapat dijadikan sayuran maupun bumbu tergantung
cara penggunannya. Di daerah Indonesia sayuran ini sangatkah digemari
masyarakat karena mempunyai sensasi pedas saat memakannya. Cabai merupakan
jenis tanaman yang memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Pada cabai terdapat
kandungan vitamin C sebagai salah satu zat gizi yang berperan sebagai
antioksidan dan efektif mengatasi radikal bebas yang dapat merusak sel atau
jaringan, termasuk melindungi lensa dari kerusakan oksidatif yang ditimbulakan
oleh radiasi. Vitamin C pada cabai berfungsi sebagai antioksidan yang baik utuk
tubuh dan mampu meningkatkan daya tahan tubuh (Rosmainar Lilis et al., 2018).

Sauerkraut dengan penambahan cabai rawit menghasilkan koloni bakteri

asam laktat dan dapat dihitung menggunakan metode pewarnaan gram dengan



proses isolasi. Isolasi merupakan metode untuk mengetahui jenis mikroorganisme
yang berada pada suatu substrat (Suardana et al., 2007). Proses isolasi juga
diperlukan untuk melakukan pemisahan bakteri asam laktat dari sumbernya
(Sujaya et al., 2008).

Penambahan gula pada proses fermentasi dapat mempercepat
pertumbuhan bakteri asam laktat. Konsentrasi gula yang rendah akan
menghambat pertumbuhan mikroba dan jika konsentrasi gula tinggi akan
menyebabkan kematian mikroba sehingga proses fermentasi tidak dapat
berlangsung. Namun, belum ada informasi mengenai jumlah asam laktat dari
sauerkraut dengan penambahan cabai dan gula. Berdasarkan permasalahan diatas
peneliti sudah melakukan penelitian, yang berjudul “Optimasi Penambahan
Cabai (Capsicum annum L.) dan Gula pada Sauerkraut terhadap Jumlah
Bakteri Asam Laktat (BAL)”.

B. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian ini rumusan masalahnya yaitu:

1. Berapa jumlah bakteri asam laktat yang terdapat pada sauerkraut denan
penambahan cabai dan gula?

2. Berapa konsentrasi optimum penambahan cabai dan gula pada sauerkraut
terhadap jumlah bakteri asam laktat yang maksimum?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini yaitu:

1. Untuk mengetahui jumlah bakteri asam laktat yang terdapat pada sauerkraut

dengan penambahan cabai dan gula.



2. Untuk mengetahui konsentrasi optimum penambahan cabai dan gula pada
sauerkraut terhadap jumlah bakteri asam laktat yang maksimal.

D. Hipotesis

Penambahan cabai dan gula pada sauerkraut dapat mempengaruhi jumlah

bakteri asam laktat.

E. Manfaat Penelitian

1. Memberikan informasi ilmiah mengenai jumlah Bakteri Asam Laktat (BAL)
yang berasal dari sauerkraut dengan penambahan cabai (Capsicum annum L.)
dan gula.

2. Memberikan informasi tentang manfaat sauerkraut kepada masyarakat.

3. Hasil penelitian diharapkan dapat membantu dalam penelitian lebih lanjut.
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