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ABSTRACT

Papaya leaf is one of the vegetables that has a bitter taste so it is rarely demanded by the public even though it has
good nutritional value. Processing papaya leaves into pickled papaya leaves is expected to reduce the bitter taste as well as
an effort to diversify processed papaya leaves. This study aimed to determine the effect of salt concentration and
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 starter concentration on the characteristics of pickled papaya leaves and to determine
the best treatment combination that produced pickled papaya leaves.. This study used a completely randomized design
(CRD) with two factors, namely the addition of salt concentration (3%, 5%, 7%) and the concentration of Lactobacillus
plantarum (0%€32.5%, 5%). The results show that the treatment of salt concentration and Lactobacillus plantarum starter
concentration had a significant effect on total acid, pH, alkaloid content and had no significant effect on total lactic acid
bacteria. The best treatment was obtained at 5% salt concentration and 2.5% Lactobacillus plantarum which produced 8.34
CFU/ml total lactic acid bacteria; 2.34% total acid; pH 3.63; 0.0847% total alkaloids and organoleptic fest results with
average scores of color, aroma, taste, and texture reached 3.57, 3.62, 4.00, and 2.71, respectively.

Keywords: pickles, papaya leaves, Lactobacillus plantarum

ABSTRAK

Daun pepaya merupakan salah satu sayuran yang memiliki rasa pahit sehingga jarang diminati masyrakat padahal
memiliki nilai gizi yang baik. Pengolahan daun pepaya menjadi asinan daun pepaya diharapkan dapat mengurangi rasa
pahit serta sebagai upaya diversifikasi olahan daun pepaya. Peneliian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 terhadap karakteristik asinan daun papaya
serta menentukan kombinasi perlakuan terbaik yang menghasilkan asinan daun pepaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan dua faktor yaitu penambahan konsentrasi garam (3%, 5%, 7%) dan
konsentrasi Lactobacillus plantarum (0%, 2,5%, 5%). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi garam
dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum berpengaruh nyata terhadap total asam, pH, kadar alkaloid dan tidak
berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat. Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan konsentrasi garam 5%
dan Lactobacillus plantarum 2,5% yang menghasilkan total bakteri asam laktat 8,43 CFU/mI; total asam 2,34%; pH 3,63%;
total alkaloid 0,0847%. dan hasil pengujian organoleptik dengan skor warna 3,57; aroma 3,62; rasa 4,00; tekstur 2,71.

Kata kunci: asinan, daun pepaya, Lactobacillus plantarum
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PENDAHULUAN

Sayuran merupakan bahan makanan yang dibutuhkan masyarakat hal ini dikarenakan sayuran memiliki
manfaat bagi tubuh. Indonesia memiliki kenakeragaman jenis sayuran yang dapat diolah menjadi masakan, salah
satu nya adalah daun pepaya. Daun pepaya memiliki kegunaan sebagai antihipertensi, antionsidan, anti tumor
dan penyembuhan luka. Daun pepaya masih jarang diolah menjadi makanan di masyarakat dikarenakan daun
pepaya memiliki kandungan alkaloid karpain yang menyebabkan rasa pahit (Wardai, 2012). Daun pepaya juga
merupakan komoditas bahan pangan yang mudah rusak, untuk ituﬁengurangi kerusakan dan rasa pahit pada
daun pepaya perlu dilakukan pengolahan lebuh lanjut. Asinan atau sayur asin merupakan salah satu pengolahan
pengawetan pangan dengan metode penggaraman (Sadek, 2009).

Sayur asin dihasilkan melalui proses fermentai bakteri asam laktat (Nugrahedi, 2015). Garam
merupakan proses yang mempengaruhi pembuatan sayur asin dikarenakan garam sebagai penyeleksi bakteri
yang dkehendaki dan menggeluarkan kandugan air yang teaapat dalam jaringan secara osmosis (Sulistiani, ef.
al. 2014). Menurut penelitian yang dilakukan Sadek (2009) konsentrasi garam yang paling baik buat pembuatan
sawi asin sebesar 3%. Sawi asin dengan konsentrasi garam 3% memiliki pH yang lebih rendah dibanding pH
sawi asin dengan konsentrasi garam 5%. Konsentrasi garam 3% membentuk produk sawi asin yang memiliki
rasa ya&g asin sedikit asam, warna hijau muda, aroma khas sawi asin, serta tekstur renyah. Penelitian Utama
8009) pada fermentasi sauerkraut kol semakin tinggi kadar garam maka kadar asam laktat semakin menurun.
Perendaman sayuran dalam larutan garam rendah atau tinggi akan menyebabkan tumbuhnya bakteri
Lactobacillus plantarum Pada penelitian Pato (2019) asinan kubis yang ditambahkan isolat L. plantarum 1 dapat
meningkatkan total BAL pada produk. Pada konsentrasigaram 2,5% pertumbuhan BAL cenderung lebih baik
dibandingkan dengan konsentrasi garam 5% dan 7,5%. Oleh karena itu dilakukan pembuatan asinan daun
pepaya dengan penambahan bakteri asam laktat jenis Lactobacillus plantarum FNCC 0027 pada konsentrasi

garam yang berbeda diharapkan dapat membantu pengolahan daun pepaya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan konsentrasi starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 terhadap karakteristik asinan daun papaya serta menentukan kombinasi
perlakuan terbaik yang menghasilkan asinan daun pepaya.
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BAHAN DAN METODE
Bahan
Bahan - bahan yang digunakan dalam penelitian adalah daun [ﬁnaya dari Pasar Betro, air kelapa, garam,
starter bakteri Lactobacillus plantarum FNCC 0027 dari Laboratorium Pusat Pangan dan Gizi Universitas Gadjah
Mada. Bahan yang digunakan untuk analisis adalah aquades, deMan Rogosa Sharp (MRS) broth dan agar
(Merck) , alkahol (teknis), akuades, indikator PP (Merck), larutan buffer pH 4 (Merck), larutan buffer pH 7 (Merck),
NaOH (Merck), Larutan asam asetat (Merck), larutan garam fisiologis (NaCl 0,85%) (Merck), garam dapur.

Tahapan Penelitian
Persiapan starter

Lactobacillus plantarum sebanyak 0,1 ml dimasukkan ke dalam 10 ml medium MRSB kemudian diinkubasi
pada suhu 37°C selama 24 jam dan starter siap digunakan.
Pembuatan Asinan Daun Pepaya (Nugraheni, 2012)

Daun pepaya yang akan digunakan untuk membuat asinan daun pepaya dicai bersih dan ditimbang
sebanyak 100 gram kemudian dilayukan selama 8 jam pada suhu ruang. Daun pepaya yang telah layu kemudian
diremas dengan garam sebanyak 2,5% dari berat daun pepaya. Daun pepaya yang sudah diremas dengan
garam kemudian di celupkan kedalam air mendidih dengan suhu 80°C selama 5 menit. Daun pepaya ditiriskan
dan dimasukkan ke dalam toples tertutup. Garam ditimbang sesuai dengan konsentrasi yang digunakan dan
dilarutkan dalam 500 ml air kelapa. Air kelapa dengan garam yang telha larut dimasukkan kedalam toples berisi
daun pepaya dan ditambahkan starter Lactobacillus plantarum sesuai dengan konsentrasi yang digunakan. Daun
pepaya difermentasikan selama 4 hari dengan suhu 30°C.

Karakteristik Asinan Daun Pepaya
Tota&akteri Asam Laktat

Sebanyak 1 ml sampel diencerkan kedalam 9 ml NaCl fisiologi 0,85%, larutan ini disebut pengenceran 10-1.
Selanjutnya diambil 1 rrhdari sampel tersebut untuk diencerkan kembali ke dalam 9 ml NaCl fisiologi 0,85%,
larutan ini disebut 10-2.. Perlakuan ini dilakukan terus menerus hingga mencapai pengenceran 10-6. Selanjutnya
sampel sebanyak 1 ml dari 3 pengenceran terakhir diambil lalu masing-masing sampel dimasukan ke dalam
cawan petri dan dilakukan secara duplo. Cawan petri ditutup rapat agar tidak terjadi kontaminasi. Sebanyak 15
ml de Man Ragosa and Shape Agar (MRSA) bersuhu 50°C dimasukan ke dalam cawan petri dengan cara

membuka sedikit tutup cawan agar terhindar dari kontaminasi. Setelah itu cawan langsung digerakan di atas
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meja secara hati-hati dengan membentuk gerakan angka delapan supaya semua medium merata. Setelah
medium padat, Ewan diinkubasi dengan menggunakan inkubator bersuhu 37°C selama 24 jam dalam posisi
cawan terbalik. Jumlah koloni dihitung pada cawan petri yang memiliki jumlah koloni sebanyak 30-300 koloni.
Angkat total bakteri asam laktat dalam 1 ml adalah dengan mengalikan jumlah koloni pada cawan petri dibagi
dengan faktor pengenceran.

Total Asam
Sebanyak 6 potong sayur asin daun pepaya dan cairannya (30 mL) di-blender. Cairan disaring menggunakan
kapas sehingga didapat ekstraknya Ekstrak tersebut di tifrasi dengan NaOH 0,1 N hingga pH-nya mencapai 8,0

(akhir titrasi). Perhitungan total asam sebagai persentase asam laktat menggunakan rumus berikut :

ml NaOHxNNaOH xBM
TA (%) =
gramsampsl

Keterangan : BM = Berat molekul asam laktat = 90
Nilai pH

Larutan sayur asin fermentasi diambil sekitar 5 ml. Dilakukan pengukuran pH yang hasilnya akan langsung

iketahui dengan membaca angka yang ditunjukkan oleh alat.

Total Alkaloid

Ditmbang sampel uji sebanyak + 100 mg dan ditambahkan 5 ml HCI 2 N kocok lalu mencuci larutan dengan
10 ml kloroform sebanyak 3 kali dalam corong pisah. Buang fase kloroform dan netralkan larutan dengan
menambahan NaOH 0,1 N. Kemudian tambahkan 5 ml larutan BCG dan 5 ml Buffer Phosphat. Ekstraksi larutan
dengan 5 ml kloroform, aduk menggunakan pengaduk magnet dengan kecepatan 500 rpm selama 15 menit.
Mengulang ekstraksi dengan kloroform sebanyak 2 kali dan kumpulkan fase kloroform. Evaporasikan dengan gas
Nitrogen,kemudian addkan dengan kloroform hingga volume 5 ml. Membaca serapan pada panjang gelombang
470 nm.
Penilaian Organoleptik

Penilaian organoleptik meliputi warna, rasa, aroma dan tekstur terhadap produk asinan daun pepaya

masing — masing perlakuan, untuk menentukan produk asinan daun pepaya yang disukai oleh panelis. Pengujian
ini berdasarkan pada pemberian skor panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur. Pengujian ini
menggunakan 21 orang panelis tidak terlatih.
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Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 faktor yaitu faktor 1
adalah konsentrasi garam (%b/v) yang terdiri dari 3 level (3%, 5%, 7%) serta faktor 2 adalah konsentrasi starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 (%v/v) yang terdiri dari 3 level (0%, 2,5%, 5%)

Analisis Data
Analisis data dalam penelitian ini diperoleh dari hasil penelitian. Data dianalisis dengan menggunakan sidik
ragam (Analysis of Varian), hasil peneitian yang berpengaruh nyata terhadap variabel pengamatan, dilanjutkan

dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf kepercayaan 95% (a=0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Total Baﬁeri Asam Laktat

Semakin tinggi konsentrasi garam dan starter Lactobacillus plantarum Fncc 0027 maka total bakteri
asam laktat yangdihasilkan semakin meningkat. Rata- rata total bakteri asam laktat asinan daun pepaya berkisar
antara 8,07 — 8,43 log CFU/ml (Tabel 1). Penambahan konsentrasi garam dapat menyebabkan meningkatnya
konsentrasi bakteri asam laktat dikarenakan garam dapat mempengaruhi pertumbuhan bakteri. Menurut Pato
(2019) garam menyebabkan cairan yang berisi nutriiltertarik keluar. Nutrisi yang dikeluarkan oleh garam
digunakan oleh bakteri untuk melakukan pertumbuhan. K{Jnsel&asi garam yang terlalu tinggi dapat menghambat
pertumbuhan bakteri asam laktat menurut Ibourahema (2018) hal ini dikarenakan konsentrasi garam yang terlalu
tinggi dapat menyebabkan sel bakteri mengalami tekanan turgor sehingga mempengaruhi metabolisme bakteri.
Lactobacillus plantarum memiliki pertumbuhan optimum pada konsenfrasi garam 4-6%. Menurut Pato (2019)
asinan kubis yang ditambahkan isolat L.plantarum 1 memiliki total bakteri asam laktat yang tinggi hal ini
dikarenakan semakin banyaknya bakteri asam laktat yang mengalami pertumbuhan.

Tabel 1. Total asam, nilai pH, dan total lakaloid pada asinan daun pepaya

Perlakuan Total BAL Total asam (%) pH (%) Totall alkaloid (%)
(log CFU/ml)

Konsentrasi Konsentrasi

garam (%) starter
Lactobacillus
plantarum

3% 0% 807 +0,03 1,24*+0,02 4,33¢:0,02 0,10657+0,0005
2.5% 812° +0,02 1,50° +0,03 431°:+0,02 0,0980°+0,0006
5% 8,13% + 0,01 1,77°+ 0,03 4,23+ 0,02 0,0919°+0,0003
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5% 0% 819+ 002 1,87°:0,02 409”002 0,10407+0,0040
2,5% 836 +001 222°+003 3,82%:002 0,0869%+0,0003
5% 8439 £0,01 2,34'+0,03 3,63°:0,04 0,0847% +0,0015

7% 0% 821°+0,01 2,02°:0,03 4,13 0,02 0,0996" +0,0002
2.5% 829¢+0,01 209°x002 4,07%+0,02 0,09579°0,0003
5% 833°+001 229°:0,18 402%:0,02 0,0937°°+0,0004

Total Asam

Asam merupakan produk dari fermentasi bakteri asam laktat. Rata — rata total asam dengan perlakuan

konsentra%garam dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 berkisar antara 1,24 — 2,34%
(Tabel 1). Semakin tinggi konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka

tal asam semakin meningkat. penambahan garam dengan konsentrasi tinggi dapat mempengaruhi aktivitas
pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga hasil metabolisme bakteri asam laktat meningkat. Menurut Bertoldi
et.al (2002) garam akan membantu aktivitas bakteri asam laktat dalam mengubah karbohdirat, protein dan lemak
menjadi asam laktat dan asam — asam volatil. NaCl dapat terpecah menjadi ion Na* dan €I~ lon Na™ dibutuhkan
oleh bakteri asam laktat dab disubstitusi oleh ion &* saat proses difusi. lon i~ akan berikatan dengan H,0
membentuk HCI sehingga jumlah air pada bahan berkurang dan membentuk suasana asam (Desniar ef. al.,
2007).

Semakin tinggi konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0227 maka semakin banyak asam
yang dihasikan. Hal ini dikarenakan semakin banyak Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka hasil
metabolisme yang dihasilkan akan semakin banyak. Pada peﬁelitian Pato (2019) produk yang ditambahkan
dengan L. plantarum1 dapat memberikan jumlah total bakteri asam laktat yang tinggi dikarenakan pada saat
proses fermentasi terjadi perombakan gula menjadi asam — asam organik yang dapat menyebabkan total asam
meningkat.

Nilai pH

Nilai pH berhubungan dengan nilai total asam, menurut Adriani (2016) semakin tinggi produksi asam
organik maka nilai pH semakin rendah daan sebaliknya semakin rendah produksi a&m organiknya maka
semakin tinggi nilai pH nya. Rata - rata nilai pH pada asinan daun pepaya dengan konsemrﬁi garam dan
konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 berkisar antara 3,63 - 4,33% (Tabel 1). Semakin tinggi
konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka total asam yang dihasilkan
semakin menurun. Peningkatan konsentrasi garam dapat meningkatkan aktivitas metabolisme bakferi asam laktat

dan semakin tinggi konsentrasi starter Lactobacillus plantarum maka semakin banyak asam yang dihasikan
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sehingga derajat keasaman atau nilai pH semakin menurun. Penambahan garam atau NaCl yang tinggi maka
NaCl dapat terpecah menjadi ion Na* dan Ci~. lon Ne* dibutuhkan oleh bakteri asam laktat dab disubstitusi oleh
ion K~ saat proses difusi. lon €I~ akan berikatan dengan #,0 membentuk HCI sehingga jumlah air pada bahan
berkurang dan membentuk suasana asam (Desniar et. al., 2007).

Semakin meningkatnya konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka nilai pH yang
dihasilkan semakin menurun. Hal ini dikarenakan semakin banyak Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka
asam yang dihasilkan semakin banyak dan derajat keasamannya menurun. Pada penelit'@ Pato (2019) produk
asinan yang ditambahkan dengan L. plantarum 1 dapat memberikan jumlah total bakteri asam laktat yang tinggi
dikarenakan pada saat proses fermentasi terjadi perombakan gula menjadi asam - asam organik yang dapat
menyebabkan total asam meningkat.

Total Alkaloid

Alkaloid merupakan senyawa yang menyebabkan rasa pahit pada daun pepaya (Monica, 2017). Alkaloid
merupakan senyawa organik yang memiliki sifat basa karena adanya &pasang elektron bebas yang dimiliki oleh
nitrogen (Putri, 2017). Rata - rata total laklacid dengan perlakuan konsentrasi garam dan konsentrasi starter
Exctobacﬂfus plantarum FNCC 0027 pada asinan daun pepaya berkisar antara 0,0847 - 0,1065% (Tabel 1).
Semakin tinggi konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka total alkaloid
pada asinan daun pepaya semakin menurun. Hal ini dikarenakan semakin tinggi konsentrasi garam dan
konsentrasi starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 nilai total asam yang dihasilkan semakin tinggi. Kondisi
lingkungan yang asam pada asinan dapat menetralkan daun pepaya sehingga kadar akaloidnya menurun.
Alkaloid yang bersifat basa ketika dalam kondisi asinan yang asam maka saling berikatan dan menjadi nefral. Hal
ini didukung dengan penelitian dari Pawarti (2011) bahwa saat daun pepaya direndam dengan tanah liat yang
bersifat asam, alkaloidnya dapat dikatali hal ini dikarenakan pusat — pusat aktif yang bersifat asam akan mengikat

molekul basa seacara kimia.

Uji Organoleptik
Warna

Rata - rata skor warna asinan daun pepaya dengan perlakuan konsentrasi garam dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 berkisar 3,38 — 3,81 (Tabel 2).
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________________________________________________________________________________________________________________________________|
Tabel 2. Rata - rata skor wama asinan daun pepaya

Perlakuan Skor warna Notasi
Konsentrasi garam Konsentrasi starter
Lactobacillus
plantarum

3% 0% 3,53 +0,75 a
2,5% 3,43 +0,93 a

5% 3,67 +0,86 b

5% 0% 3,71 £0,72 c
2,5% 3,62 +0,92 b

5% 3,57 +0,68 b

7% 0% 3,38 £+ 0,86 a
2,5% 3,81 +£0,873 c

5% 3,81 +£0,81 8

Keterangan : 1= sangat coklat, 2 = coklat, 3 = hijau agak kecoklatan, 4= hijau kecoklatan, 5= hijau. Nilai rata-rata yang
disertai huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata p < 0,05.

Perlakuan garam 7% dan Lactobacillus plantarum FNCC 00275% menunjukkan rata — rata skor tertinggi. Warna
pada produk asinan cenderung hijjau agak kecoklatan hal ini dikarenakan adanya bakteri asam laktat yang
tumbuh selama proses fermentasi. Hal ini didukung dengan penelitian dari Howbert (2019) bahwa wama hijau
mulai memudar dikarenakan danya peningkatan bakteri asam laktat dan asam. Setiawan ef al, (2013) juga
menyatakan bahwa fermentasi pada pikel akan menyebabkan peningkatan total bakteri asam lakiat yang
menyebabkan warna pikel menjadi pucat.

Aroma

Rata - rata skor aroma asinan daun pepaya dengan perlakuan konsenfrsi garam dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 berkisar 2,48 — 3,62 (Tabel 3). Perlakuan konsentrasi garam 5% dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 5% menunjukkan rata - rata skor aroma tertinggi. Aroma pada produk
asinan dapat dipengaruhi oleh pertumbuhan bakteri asam laktat dan hasil metabolisme yang dihasilkan. Hal ini
berhubungan dengan asam yang dihasilkan dalam produk, perlakuan konsentrasi garam 5% dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 5% memiliki total asam tertinggi. Hal ini didukung dari pernyataan dari

Udomsil (2010) bahwa bakteri asam laktat halofilik dapat menghasilkan aroma asam.

Tabel 3. Rata- rata skor aroma asinan daun pepaya

Perlakuan Skor aroma Notasi
Konsentrasi Konsentrasi
garam starter
Lactobacillus
plantarum
3% 0% 2,48 £ 0,51 a
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2,5% 2,52 +0,51 ab
5% 2,95 +£0,59 e
5% 0% 2,76 £0,62 c
2,5% 3,10 £ 0,62 t
5% 3,62 +0,67 g
7% 0% 3,14 +0,79 f
2,5% 2,76 + 0,62 cd
5% 3,14 + 0,65 f

Keterangan : 1= sangat tidak asam, 2 = tidak asam, 3 = agak asam, 4= asam, 5= sangat asam.
Nilai rata-rata yang disertai huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata p < 0,05.

Rasa

Rata — rata skor rasa asinan daun pepaya dengan perlauan konsentrasi garam dan starter
Lactobaciilus plantarum FNCC 0027 berkisar 2,71 — 4,00. Konsentrasi garam 5% dan starter
Lactobaciilus plantarum FNCC 0027 5% menunjukkan skor rata — rata rasa tertinggi. Rasa pahit
dalam daun pepaya dipengaruhi oleh kadar alkaloid. Alkaloid merupakan senyawa bersifat basa.
Berdasarkan total asam pada asinan, konsentrasi garam 5% dan starter Lactobacillus plantarum
FNCC 0027 5% menunjukkan nilai asam tertinggi. Nilai asam yang tinggi dapat bereaksi dengan
basa pada alkaloid sehingga menjadi netral dan rasa pahit dapat berkurang. Hal ini didukung
penelitian dari Pawarti (2011) bahwa saat daun pepaya direndam dengan tanah liat yang bersifat
asam, alkaloidnya dapat dikatalis karena pusat — pusat aktif yang bersifat asam akan mengikat
molekul basa secara alami.

Tabel 4. Rata — rata skor rasa asinan daun pepaya

Perlakuan Skor rasa Notasi
Konsentrasi Konsentrasi
garam starter
Lactobacillus
plantarum
3% 0% 2,71 20,72 a
2.5% 2,76 0,77 b
5% 2,86 + 0,65 b
5% 0% 3,38 £0,92 [
2.5% 3,48 + 0,81 c
5% 4.00 +0,71 e
7% 0% 3,43 +0,68 c
2.5% 3,57 £0,98 d
5% 3,67 1,06 d

Ekterangan : 1= sangat pahit, 2 = pahit, 3= agak pahit, 4 = tidak pahit, 5 = sangat tidak pahit.
Nilai rata-rata yang disertai huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata p < 0,05.
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Tekstur

Rata - rata skor tekstur asinan daun pepaya dengan perlakuardmnsentrasi garam dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 berkisar 2,43 -3,00 (Tabel 5). Perlakuan Ensentrasi garam 7% dan starter
Lactobacillus plantarum FNCC 0027 5% menunjukkan skor rata- rata tertinggi. Semakin tinggi konsentrasi garam
dan starter Lactobacillus plantarum FNCC 0027 maka asinan semakin agak lunak. Menurut Mheen (2010)
penggaraman dalam fermentassi suatu bahan pangan dapat mempengaruhi karakteristik fisik dari bahan pangan

tersebut yaitu dengan terjadinya penurunan volume, flekasibilitas dan ketegaran jaringan sayuran.

Tabel 5. Rata - rata skor tekstur asinan daun pepaya

Perlakuan Skor tekstur Notasi
Konsentrasi Konsentrasi
garam starter
Lactobacillus
plantarum
3% 0% 2,43 +0,68 a
2.5% 2,33 +0,48 a
5% 2,43 +0,6 a
5% 0% 2,48 +0,6 b
2.5% 2,71 +0,74 c
5% 2,71 £0,85 [
7% 0% 2,52 +0,68 b
2.5% 281 +0,873 c
5% 3,00 +0,89 d

Ekterangan : 1= sangat tidak lunak, 2= tdak lunak, 3= agak lunak, 4= lunak, 5 = sangat lunak.
Nilai rata-rata yang disertai huruf yang sama berarti tidak berbeda nyata p < 0,05.

KESIMPULAN

Terdapat interaksi yang nyata antara perlakuan konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus
Eanrarum terhadap total bakteri asam lakiat, nilai pH, total asam, kadar alkaloid asinan daun pepaya.
Konsentrasi garam dan konsentrasi starter Lactobacillus planftarum berpengaruh nyata terhadap skor warna,
aroma, rasa dan tekstur asinan daun pepaya. Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan konsentrasi garam
5% dan Lactobacillus plantarum 5% yang menghasilkan total bakteri asam laktat 8,43 CFU/ml; total asam 2,34%;
pH 3,63%; total alkaloid 0,0847%, dan hasil pengujian organoleptik dengan skor warna 3,57; aroma 3,62; rasa
4.00; tekstur 2,71.
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