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PENGARUH JENIS MEDIA FERMENTASI (AIR,AIR TAJIN DAN AIR KELAPA 

TUA) DAN KONSENTRASI GARAM TERHADAP KARAKTERISTIK  ASINAN 

SEMANGGI 

 

RIDHA AULIA ROHMAH 

NPM. 18033010009 

 

INTISARI 

Asinan semanggi adalah salah satu jenis makanan fermentasi yang 
berbahan dasar sayuran dan dikonsumsi dalam keadaan mentah. Asinan 
merupakan makanan hasil fermentasi asam laktat yang dipengaruhi berbagai 
faktor yaitu konsentrasi garam, keadaan mikroaerofilik, suhu, nutrisi pada media 
fermentasi dan tersedianya BAL. Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui 
pengaruh penggunaan media fermentasi (air, air tajin dan air kelapa tua) dan 
konsentrasi garam terhadap karakteristik asinan semanggi yaitu nilai pH,total 
bakteri asam laktat, total asam tertitrasi, senyawa fitokimia, nilai aktivitas 
antioksidan IC 50, kandungan timbal (Pb) dan uji organoleptik dengan uji skoring. 
Rancangan percobaan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)  dengan 
dua faktor yaitu faktor I adalah penggunaan jenis media fermentasi (air ,air tajin 
dan air kelapa tua) dan faktor II adalah konsentrasi garam (3%,5%,7%) b/v. Data 
dilakukan analisa dengan ANOVA dan dilakukan uji lanjut Duncan dengan  taraf 
kepercayaan  5%. Asinan semanggi dengan media fermentasi air tajin dan 
konsentrasi garam 3% merupakan perlakuan terbaik dengan  nilai pH sebesar 
3,1, total asam tertitrasi 0,2 %, total BAL 6,16 log cfu/ml, aktivitas antioksidan IC 
50 37,18 ppm, kandungan timbal (Pb)  0,13 ppm dan mengandung senyawa 
fitokimia flavonoid dan saponin. Hasil uji organoleptik dengan uji skoring 
menunjukkan rata-rata skor warna 3,61 (hijau agak kecoklatan); rasa 4,29 (asin 
dan asam); aroma 3,52 (asam) ; tekstur 4,05 (lunak).  
 

Kata kunci : asinan, semanggi, garam, air tajin, air kelapa tua 
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