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ABSTRAK 

PENGARUH KONSENTRASI LARUTAN GARAM UNTUK 

PERENDAMAN SAYURAN DAN LAMA FERMENTASI 

TERHADAP KARAKTERISTIK KIMCHI SAPOTEL (SAWI 

PUTIH, PAKCOY, WORTEL) 

 

oleh 

Ghinaa Annisa Ilmi 

NPM: 203020034 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

Kimchi merupakan makanan fermentasi tradisional yang berasal dari Korea 

menggunakan bahan dasar sayuran. Fermentasi yang dilakukan yaitu dengan 

fermentasi tidak spontan dengan menambahkan kultur starter. Sebelum 

difermentasi kimchi direndam di dalam larutan garam. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi larutan garam untuk perendaman 

sayuran dan lama fermentasi terhadap karakteristik kimchi sapotel. Metode yang 

akan digunakan pada penelitian ini adalah metode eksperimental di laboratorium 

dan rancangan yang akan digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang terdiri dari konsentrasi larutan garam untuk perendaman sayuran terdiri atas 3 

taraf dan lama waktu fermentasi terdiri 5 taraf serta percobaan diulang 2 kali. 

Respon yang diamati meliputi pH, kadar total asam metode volumentri, dan respon 

organoleptik uji hedonik (aroma, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan 

lama waktu fermentasi berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimchi sapotel 

yaitu pada nilai pH, total asam tertitrasi, dan organoleptik pada atribut aroma, rasa 

dan tekstur yang dihasilkan. Konsentrasi larutan garam untuk perendaman sapotel 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimchi yaitu pada respon organoleptik uji 

hedonik dengan atribut rasa dan tekstur yang dihasilkan. Interaksi antara lama 

waktu fermentasi dan konsentrasi larutan garam untuk perendaman sapotel 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimchi Sapotel yaitu pada respon 

organoleptik dengan atribut rasa dan tekstur kimchi sapotel yang dihasilkan. 

 

Kata kunci : Kimchi, Fermentasi, Konsentrasi Garam  



 

 

ABSTRACT 

EFFECT OF SALT SOLUTION CONCENTRATION FOR 

VEGETABLE SOAKING AND FERMENTATION DURATION 

ON THE CHARACTERISTICS OF SAPOTEL KIMCHI (NAPA 

CABBAGE, PAKCOY, CARROT) 

By  

Ghinaa Annisa Ilmi 

NPM: 203020034 

(Department of Food Technology) 

 
Kimchi is a traditional fermented food originating from Korea using basic 

vegetable ingredients. Fermentation is done by non-spontaneous fermentation, by 

adding starter culture. Before fermentation, kimchi is soaked in salt solution. The 

purpose of this study was to obtain the effect of salt solution concentration for 

vegetable soaking and fermentation duration on the characteristics of sapotel 

kimchi. The method to be used in this research is the experimental method in the 

laboratory and the design to be used is a Randomized Group Design (RAK) 

consisting of the concentration of salt solution for soaking vegetables consisting of 

3 levels and the length of fermentation time consisting of 5 levels and the experiment 

was repeated 2 times. The observed responses include pH, total acid content of 

volumentri method, and hedonic test organoleptic response (aroma, taste, and 

texture). The results showed that the length of fermentation time had a significant 

effect on the characteristics of sapotel kimchi, namely on the pH value, total 

titratable acid, and organoleptic attributes of aroma, taste and texture produced. 

The concentration of salt solution for soaking sapotel significantly affects the 

characteristics of kimchi, namely the hedonic test organoleptic response with the 

attributes of flavor and texture produced. The interaction between the length of 

fermentation time and the concentration of salt solution for soaking sapotel has a 

significant effect on the characteristics of Sapotel kimchi, namely on the 

organoleptic response with the flavor and texture attributes of the sapotel kimchi 

produced. 

 

Keywords: Kimchi, Fermentation, Salt Concentration 
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I. PENDAHULUAN 

Bab ini menjelaskan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi Masalah, 

(3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka Pemikiran, 

(6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang  

Kimchi merupakan makanan fermentasi tradisional yang berasal dari Korea 

menggunakan bahan dasar sayuran, disajikan sebagai lauk pauk dengan rasa yang 

unik. Pada zaman dahulu kimchi dibuat sebagai produk industri rumah, namun 

dengan berkembangnya sosial ekonomi saat ini kimchi mulai diproduksi dalam 

skala industri. Kimchi sekarang dikenal sebagai makanan sehat di berbagai negara 

dan bahan baku kimchi yaitu kubis dan lobak dan ditambahkan rempah-rempah, 

seperti cabai bubuk, jahe, daun bawang, bawang putih dan garam. Selama proses 

fermentasi dihasilkan asam organik dan asam amino bebas sehingga kimchi 

memiliki rasa yang unik (Syadiah et al., 2022). Bahan baku yang digunakan pada 

pembuatan kimchi berupa sayuran daun dan umbi-umbi, seperti sawi dan wortel. 

  Pemilihan sayuran sawi putih, pakcoy, dan wortel sebagai bahan baku 

pembuatan kimchi disebabkan produksi dari sayuran tersebut tinggi dan memiliki 

umur simpan yang pendek sehingga diperlukan pengolahan untuk mengatasi 

kebusukan sehingga lebih bermanfaat dan memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi 

dan juga sebagai diversifikasi pangan. Selain itu tanaman sawi putih, pakcoy, dan 

wortel merupakan tanaman yang ekonomis dan mudah dijumpai oleh masyarakat 

(Prizal dan Nurbaiti, 2017). Pemilihan sayuran pada pembuatan kimchi harus 

diperhatikan, jika menggunakan tekstur sayur yang lebih keras maka akan 



 

 

menghasilkan rasa yang lebih baik meskipun dalam penyimpanan yang lama (Tae 

Ick, n.d). Sawi putih memiliki tekstur yang renyah karena helai daunnya yang tebal, 

pada saat fermentasi meskipun bagian daun yang lunak menjadi layu tetapi bagian 

putihnya tetap renyah, pakcoy memiliki tektur yang renyah pada saat fermentasi 

daun pakcoy lunak tetapi bagian batang tetap renyah, dan wortel memiliki tekstur 

yang renyah, pada saat fermentasi wortel akan mmelunak tetapi tetap renyah dan 

memiliki rasa yang manis (Makmun, 2007).  

  Karena sayuran mengandung banyak air yang mengakibatkan sayuran 

memiliki umur simpan yang pendek sehingga sayuran cepat layu dan busuk. Oleh 

karena itu untuk mengatasi hal tersebut dapat dilakukan proses pengolahan yang 

dapat memperpanjang umur simpan yaitu dengan cara fermentasi. Proses 

fermentasi telah dimanfaatkan dalam pengawetan pangan baik hewani maupun 

nabati. Keuntungan dari fermentasi produk pangan yaitu dapat meningkatkan nilai 

ekonomi, bermanfaat bagi kesehatan, dan memperpanjang umur simpan 

(Anggraeni dkk., 2021). 

  Jawa Barat merupakan salah satu daerah penghasil komoditas sayuran, hal 

ini dikarenakan kondisi iklim dan geografisnya yang sangat cocok untuk 

mengembangkan budi daya sayuran. Jumlah produksi tanaman pokcoy di Jawa 

Barat pada tahun 2020 yaitu 189.354 ton. Produksi tanaman sawi putih di daerah 

Jawa Barat pada tahun 2022 sawi putih yaitu 173.537 ton. Produksi tanaman wortel 

di Jawa Barat pada tahun 2022 yaitu 128.091ton (BPS, 2023). 

Karakteristik umum pada kimchi yaitu bahan yang diasinkan, suhu fermentasi 

yang relatif rendah (<10℃), dan mikroba pada fermentasi berasal dari berbagai 



 

 

bahan mentah yang digunakan (Cha et al., 2023). Fermentasi pada kimchi 

dipengaruhi oleh bahan yang digunakan, suhu fermentasi, konsentrasi garam, 

ketersediaan oksigen, dan pH yang menentukan rasa dan kualitas produk akhir 

fermentasi. Bakteri asam laktat (BAL) telah digunakan sebagai kultur starter untuk 

berbagai makanan fermentasi seperti fermentasi daging, susu, dan sayuran. Bakteri 

asam laktat saat ini menjadi fokus penelitian karena peran pentingnya dan manfaat 

dalam makanan fermentasi. Bakteri asam laktat menghasilkan berbagai macam 

produk seperti laktat, mannitol, etanol, vitamin, karbondioksida, dan senyawa 

antimikroba melalui fermentasi. Karakteristik sensori dari kimchi berbeda-beda 

tergantung jenis bakteri asam laktat yang dominan pada saat fermentasai (Song et 

al., 2021). 

Fermentasi dapat dilakukan dengan 2 cara yaitu fermentasi spontan dan tidak 

spontan. Pada fermentasi spontan tidak ditambahkan starter bakteri sedangkan 

fermentasi tidak spontan dilakukan penambahan starter berupa kultur bakteri. 

Fermentasi tidak spontan menghasilkan kualitas fisika-kimia dan mikrobiologi 

pada produk fermentasi yang baik dibandingkan dengan fermentasi spontan 

(Suprihatin, 2010). 

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang menghasilkan 

produk akhir berupa asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan dapat menurunkan 

pH dan meningkatkan rasa asam sehingga dapat menghambat aktivitas 

mirkrooganisme. Bakteri asam laktat bersifat homofermentatif yang menghasilkan 

asam laktat dari metabolisme gula sederhana dan bersifat heterofermentatif yang 



 

 

menghasilkan asam laktat, karbondioksida, asam-asam volatile, alkohol, dan ester 

(Afrianti, 2008). 

Faktor yang mempengaruhi keberhasilan fermentasi yaitu mikroorganisme, 

media fermentasi, kondisi lingkungan, seperti pH, suhu, aktivitas air (Aw) dan 

oksigen untuk pertumbuhan mikroorganisme dan fermentor (Afrianti, 2008). 

Selama fermentasi gula sederhana diubah menjadi asam laktat atau asam organik 

lain. Mikroba yang sering digunakan oleh beberapa peneliti pada fermentasi asam 

laktat adalah golongan Lactobacillus, hal ini dikarenakan pertumbuhan 

Lactobacillus menghasilkan asam organik, dengan peningkatan asam organik 

selama fermentasi akan diikuti dengan penurunan gula sederhana di dalam substrat. 

Proses, kondisi, dan lama waktu fermentasi adalah komponen penting yang harus 

diperhatikan karena dapat mempengaruhi pH produk kimchi yang dihasilkan dan 

rasa atau sensasi asamnya serta pH yang optimum untuk kimchi biasanya berada 

sekitar 4,2 (You et al., 2017). 

Pemilihan strain bakteri asam laktat yang akan digunakan sebagai starter 

kultur sangat penting, hal ini dikarenakan dapat mempengaruhi hasil akhir dari 

fermentasi. Kelompok Lactobacillus lebih baik sebagai kultur starter karena 

kelompok ini digunakan pada fermentasi dapat menghasilkan rasa asam produk 

yang lebih kuat dan sifat mikroaero toleran, yang membuat penanganannya lebih 

mudah selama fermentasi (Rahayu, 2019). 

Kultur starter merupakan bahan yang mengandung banyak mikroorganisme 

terkait serta dapat digunakan untuk mempercepat dan meningkatkan proses 

fermentasi. Penambahan starter pada fermentasi diharapkan dapat mempercepat 



 

 

waktu fermentasi dan memperbaiki kualitas akhir produk. Pemilihan kultur starter 

harus memperhatikan mutu akhir produk yang diharapkan dan pengaruh terhadap 

produk selama proses fermentasi berlangsung (Misbakh et al., 2022). 

Pada kimchi yang dibuat dengan menggunakan kubis didominasi oleh genus 

BAL Leuconostoc, Lactobacillus, dan Weissella. Namun kimchi yang dibuat dari 

bahan baku lobak didominasi oleh genus Bakteri asam laktat Lactobacillus, dan 

pada kimchi lobak muda didominasi oleh Weissella. Bakteri asam laktat yang 

digunakan pada fermentasi dalam pembuatan kimchi merupakan strain probiotik 

yang memberikan berbagai efek menguntungkan dan menghasilkan senyawa-

senyawa, seperti antioksidan, antimikroba, antimutagenik, antikanker, pengatur 

kekebalan tubuh, anti inflamasi, anti alergi, anti obesitas, penurunan kolesterol, dan 

penurunan lipid (Han et al., 2020). 

Lactobacillus plantarum dapat beradaptasi dengan baik pada substrat sayuran 

yang digunakan dalam pembuatan kimchi, seperti kubis dan lobak. Ini 

menjadikannya pilihan yang ideal untuk fermentasi sayuran secara alami dan 

efisien (Rautava et al., 2012). 

Lactobacillus plantarum merupakan mikroorganisme yang dominan pada 

tahap pertengahan dan akhir fermentasi kimchi. Lactobacillus plantarum 

merupakan mikroorganisme yang aman dan telah digunakan sebagai stain probiotik 

dan starter pada fermentasi berbagai makanan, serta Lactobacillus plantarum 

memiliki stimulasi kekebalan tubuh, pengurangan inflamasi, dan aktivitas 

antioksidan (Han et al., 2020). 



 

 

Lactobacillus plantarum memiliki kemampuan fermentasi yang kuat dan 

efisien. Bakteri ini mampu melakukan fermentasi berbagai jenis gula menjadi asam 

laktat, yang sangat penting dalam proses pembuatan kimchi untuk menciptakan 

lingkungan asam yang mendukung fermentasi dan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme patogen (Di Cagno et al., 2013). 

Bakteri ini berkontribusi pada pengembangan rasa dan tekstur kimchi yang 

diinginkan. Lactobacillus plantarum memproduksi senyawa volatil dan asam 

organik yang memberikan aroma dan rasa khas pada kimchi, serta membantu 

menjaga tekstur sayuran agar tetap renyah (Lee et al, 2022). 

Menurut Apriantono (2004), garam mempunyai fungsi menyerap air dari 

jaringan bahan dan merupakan lingkungan yang baik bagi bakteri asam laktat untuk 

tumbuh. Munculnya asam laktat akan menghambat munculnya bakteri perusak. 

Garam memiliki beberapa fungsi salah satunya pada proses fermentasi yaitu 

sebagai pengontrol fermentasi, pengawet, serta pemberi rasa pada produk. Garam 

dapat mencegah pertumbuhan bakteri pathogen dan bakteri pembusuk, garam 

mampu membentuk kondisi fermentasi tertentu yang membantu pertumbuhan 

mikroorganisme yang bersifat halotolerant (tahan garam) (Wisnu et al., 2021). 

Larutan garam berfungsi untuk mengatur konsentrasi air dalam sayuran, 

menurunkan aktivitas enzim yang dapat mempengaruhi warna dan tekstur, dan 

menciptakan lingkungan yang mendukung pertumbuhan asam laktat. Garam juga 

berperan sebagai pengawet alami dengan menghambat pertumbuhan bakteri 

patogen dan mikroorganisme yang merugikan. Sehingga kimchi dapat disimpan 

dalam jangka waktu lebih lama tanpa kehilangan kualitas atau keamanan pangan. 



 

 

Garam sebagai penambah cita rasa secara alami, memperkuat cita rasa kimchi 

sehingga membantu mengembangkan profil rasa yang khas selama fermentasi (Lee 

et al, 2005). Proses penggaraman membantu menjaga tekstur sayuran agar tetap 

renyah dan tidak layu sehingga tekstur kimchi yang dihasilkan sesuai dengan 

tekstur yang diinginkan (Park et al., 2014). 

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk 

mengidentifikasi pengaruh konsentrasi larutan garam dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik kimchi dengan menggunakan starter Lactobacillus plantarum. 

1.2. Identifikasi Masalah  

  Berdasarkan uraian dalam latar belakang di atas, maka masalah yang dapat 

diidentifikasi sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh lama waktu fermentasi pada pembuatan kimchi sapotel 

menggunakan starter Lactobacillus plantarum terhadap karakteristik kimchi 

yang dihasilkan?  

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi larutan garam yang berbeda untuk 

perendaman sapotel terhadap karakteristik kimchi yang dihasilkan? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara lama waktu fermentasi dan konsentasi 

larutan garam untuk perendaman sapotel terhadap karakteristik kimchi yang 

dihasilkan?  

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian  

  Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

larutan garam untuk perendaman sayuran dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik kimchi sapotel. 



 

 

  Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi 

larutan garam untuk perendaman sayuran dan lama fermentasi terhadap 

karakteristik kimchi sapotel. 

1.4. Manfaat Penelitian  

Hasil penelitian ini diharapkan memberikan pengembangan ilmu dan 

teknologi, khususnya teknologi pengolahan sayur-sayuran menjadi produk yang 

bermanfaat salah satu alternatif dalam pengolahan sayur-sayuran bagi masyarakat 

sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis sayur-sayuran dan mengurangi 

banyaknya sayuran yang terbuang percuma saat terjadi panen yang berlimpah.  

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat untuk :  

(1) Meningkatkan pemanfaatan sayur-sayuran dengan optimal sebagai sumber 

daya lokal yang diolah menjadi kimchi, sehingga dapat meningkatkan daya guna 

dari kimchi yang dihasilkan, (2) mengurangi ketergantungan terhadap produk 

impor dan (3) menggalakkan petani-petani sayur-sayuran dalam budidaya sayuran 

yang pada akhirnya dapat memberikan kesejahteraan bagi petani.  

1.5. Kerangka Pemikiran 

Kimchi merupakan produk fermentasi khas Korea yang terbuat dari sayuran 

biasanya berbahan dasar sawi dan memiliki citarasa yang khas. Kimchi juga 

memberi manfaat kesehatan bagi manusia karena mengandung serat yang tinggi 

dan kadar kalori yang rendah (Kim et al., 2000). 

Fermentasi makanan bergantung pada produksi mikroba dan perubahan kimia 

dan fisik yang dapat mempengaruhi bentuk dan flavor. Perubahan kimia yang 

terjadi pada bahan pangan fermentasi tidak semata-mata disebabkan oleh aktivitas 



 

 

mikroba tetapi juga berkaitan dengan perendaman dalam larutan garam, pemasakan 

dan pematangan. Selain itu, fermentasi dapat memperbaiki kandungan gizi pada 

makanan (Buckle et al., 2009). 

Berdasarkan hasil penelitian Mardhatillah (2021), menyatakan bahwa pikel 

cabai pimento yang di fermentasi dengan konsentrasi garam 6 % menghasilkan 

pikel cabai pimento dengan karakteristik terbaik dengan kriteria asam laktat 

tertinggi yaitu 0,576% dengan total bakteri sebesar 4,8 x 10-6 CFU/mL, pH sebesar 

4,89 dan total padatan terlatur sebesar 9,670 Brix. Konsentrasi garam yang 

ditambahkan dapat mempengaruhi laju pembentukan asam laktat, warna, tekstur, 

aroma, dan rasa pikel capai pimento. 

Berdasarkan hasil penelitian Connie (2023), menyatakan bahwa konsentrasi 

larutan garam berpengaruh terhadap sifat fisikokimia dan mikrobiologi kimchi daun 

bawang lokio. Konsentrasi garam yang ditambahkan dapat mempengaruhi kadar air 

karena semakin tinggi konsentrasi larutan garam maka kadar air khimci semakin 

menurun dan semakin lama fermentasi maka kadar air semakin menurun. 

Konsentasi garam berpengaruh pada total asam laktat karena semakin tinggi larutan 

garam maka total bakteri asam laktat semakin meningkat dan semakin lama 

fermentasi total bakteri asam laktat semakin meningkat. Konsentari garam juga 

mempengaruhi pH karena semakin tinggi konsentrasi larutan garam maka pH 

semakin menurun dan semakin lama fermentasi maka pH akan semakin menurun. 

Menurut Ruma (2020), bahwa konentrasi larutan garam dan lama waktu 

fermentasi mempengaruhi sifat kimia dan organoleptik acar timun. Semakin tinggi 

konsentrasi garam dan semakin singkat waktu fermentasi meningkatkan kesukaan 



 

 

panelis terhadap aroma, rasa, dan tekstur, sedangkan semakin rendah konsentrasi 

larutan garam dan semakin lama waktu fermentasi dapat menurunkan kadar air dan 

nilai pH acar timun. 

Menurut penelitian Rafsanjani & Wikandari (2017), lama fermentasi pikel 

umbi yakon dengan menggunakan starter Lactobacillus plantarum berpengaruh 

terhadap aspek kimia dan mikroorganisme pikel umbi yakon. Semakin lama waktu 

fermentasi yaitu 0 - 48 jam maka nilai pH akan menurun sedangkan nilai TAT (% 

asam laktak) dan total BAL naik. 

Berdasarkan hasil penelitian Edam (2018), lama fermentasi dan konsentrasi 

garam berpengaruh terhadap fermentasi kubis, dimana pada hari ke-8 dengan 

konsentrasi garam 3% merupakan perlakuan terbaik. Hal ini menunjukan bahwa 

pada hari ke-8 bakteri asam laktat berada pada titik maksimal atau disebut fase 

stasioner, disebabkan karena ketersedian nutrient berkurang dan metabolit toksik 

mulai terbentuk. Pada lama fermentasi hari ke-10 dan 12 merupakan fase kematian 

karena terjadi penurunan jumlah bakteri asam laktat karena pertumbuhannya 

terhenti. Pada fermentasi hari ke-8 juga menghasilkan pH yang rendah yaitu 3,94 

sementara pada hari ke 12 menghasilkan pH yang tinggi yaitu 5,80. Lama 

fermentasi juga berpengaruh terhadap aroma dan warna, semakin lama waktu 

fermentasi maka aroma asam khas fermentasi akan berkurang atau bahkan hilang 

dan semakin lama waktu fermentasi maka akan menghasilkan warna lebih coklat. 

Menurut beberapa penelitian menyatakan bahwa bakteri Lactobacillus 

plantarum memiliki indeks similaritas Simple Matching Coefficient sebesar 94,6% 

(Teul et al., 2023). Konsentrasi larutan garam dan lama fermentasi pada kimchi 



 

 

labu air berpengaruh terhadap aroma, rasa, tekstur. Pada penelitian ini didapat 

sampel terpilih dengan konsentrasi garam 2% dan 4% serta lama fermentasi yaitu 6 

hari (Barani et al., 2023).  

Berdasarkan penelitian Teiseran (2022) menyatakan konsentrasi garam 

garam yang optimal yaitu 3% yang menghasilkan aroma dan rasa terbaik, 

sedangkan konsentrasi garam 2% menciptakan tekstur terbaik (renyah). 

Menurut Park (2014), Lactobacillus plantarum membantu mempertahankan 

tekstur dan kerenyahan kimchi. Proses fermentasi yang dilakukan oleh bakteri ini 

menghasilkan enzim yang dapat memecah serat pada tingkat yang tepat sehingga 

menjaga tekstur sayuran tetap renyah. 

Menurut Kim et al (2012), garam mempengaruhi aktivitas enzimatik pada 

kimchi, seperti enzim pektinase yang perperan dalam pelunakan tekstur sehingga 

aktivitas enzimatik yang tepat dapat membantu mempertahankan tekstur kimchi 

yang diinginkan. 

Perendaman sayuran dengan larutan garam ini bertujuan untuk mengeluarkan 

air dari sayuran dan menciptakan lingkungan yang tidak mendukung pertumbuhan 

mikroorganisme patogen. Selain itu, perendaman dalam larutan garam juga 

berfungsi untuk menonaktifkan enzim pektinase yang terdapat pada dinding sel 

sayuran, yang dapat menyebabkan pelunakan berlebih. Garam mampu menghambat 

aktivitas enzimatik karena ion natrium menggantikan ion kalsium dalam jaringan 

tanaman, yang memperkuat dinding sel (Cheigh & Park, 1994). Proses ini juga 

membantu menciptakan kondisi optimal untuk pertumbuhan bakteri asam laktat 

selama fermentasi kimchi. 



 

 

Park et al (2014), menyatakan perendaman sayuran dalam larutan garam 

membantu mengurangi kadar air dalam sayuran melalui proses osmosis. Ini penting 

untuk menjaga tekstur sayuran tetap renyah dan mencegah sayuran menjadi terlalu 

lunak selama fermentasi. 

Menurut Park et al (2014), menyatakan proses perendaman sayuran dalam 

larutan garam dapat menghambat aktivitas enzimatik dan menekan aktivitas 

mikroorganisme pembusuk, sekaligus mendorong pertumbuhan bakteri asam laktat 

yang menguntungkan yang sangat penting untuk proses fermentasi kimchi. 

Perendaman dengan larutan garam bukan hanya menekan aktivitas enzim, tetapi 

juga membantu dalam menciptakan kondisi fermentasi yang diinginkan. 

Berdasarkan penelitian Choi et al (2013), menunjukkan bahwa variasi dalam 

konsentrasi garam dapat mempengaruhi profil aroma kimchi dengan mengubah 

aktivitas mikroba. Konsentrasi garam yang tepat berpengaruh terhadap produksi 

senyawa volatil oleh bakteri fermentasi, bakteri asam laktat seperti Lactobacillus 

plantarum menghasilkan senyawa seperti diacetyl dan acetoin yang memberikan 

aroma kimchi yang khas. Garam juga membantu menyeimbangkan rasa asam dan 

manis yang dihasilkan selama fermentasi, kimchi dengan kadar garam yang 

seimbang memiliki profil rasa yang lebih baik dan lebih disukai oleh konsumen. 

Lactobacillus plantarum merupakan bakteri gram positif yang dapat hidup 

dalam kondisi anaerobic fakulatatif atau bakteri tersebut dapat tumbuh pada kondisi 

aerob ataupun anaerob. Pada kondisi aerob Lactobacillus plantarum dapat 

mengkonversi oksigen menjadi peroksida dan pada kondisi anaerob Lactobacillus 



 

 

plantarum mampu melakukan fermentasi dengan mengubah gula menjadi asam 

laktat atau alkohol dalam kondisi heterofermentaatif (Hidayatulloh et al., 2019). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka diperoleh hipotesis sebagai 

berikut : 

1. Diduga bahwa lama waktu fermentasi berpengaruh terhadap karakteristik 

kimchi sapotel yang dihasilkan. 

2. Diduga bahwa konsentrasi larutan garam untuk perendaman sapotel 

berpengaruh terhadap karakteristik kimchi sapotel yang dihasilkan. 

3. Diduga adanya pengaruh interaksi antara lama waktu fermentasi dan 

konsentrasi larutan garam untuk perendaman sapotel terhadap karakteristik 

kimchi Sapotel. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Bandung Jalan Dr. Setiabudhi No. 193, Gegerkalong, 

Kecamatan Sukasari, Kota Bandung, Jawa Barat, dan dilaksanakan mulai bulan 

Juni hingga Agustus 2024.
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