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ABSTRAK

Tujuan dari penelitian adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi
garam dan lama fermentasi terhadap mutu kimchi rebung. Penelitian ini
menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3 dalam rancangan acak kelompok
(RAK) yang di ulang sebanyak 3 kali. Faktor meliputi: konsentrasi garam (A) terdiri
dari 3 taraf: al (3%), a2 (5%), a3 (7%), dan lama fermentasi (B) terdiri dari 3 taraf:
b1 (2 hari), b2 (4 hari), b3 (6 hari). Respon yang di uji meliputi nilai pH, kadar air,
kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar serat kasar, jumlah
mikroba. Respon organoleptik yang di uji warna, aroma, rasa dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi garam memberikan pengaruh
pada kadar air, total mikroba, dan aroma kimchi yang dihasilkan setelah fermentasi.
Lama fermentasi memberikan pengaruh pada kadar abu, kadar lemak, kadar
protein, warna dan terkstur kimchi yang dihasilkan. Interaksi antara konsentrasi
garam dan lama fermentasi memberikan pengaruh pada pH, serat kasar dan rasa
dari kimchi rebung.

Kata Kunci: Kimchi rebung, Konsentrasi garam, Lama fermentasi



ABSTRACT

The research objective is to study the effect of salt concentration and
fermentation time on the quality of bamboo shoot kimchi. This research used a 3 x
3 factorial imperimental design in a randomized complete block design (RBD) to
repeated 3 times. Factors include: salt concentration (A) which the consist of 3
levels: al (3%), a2 (5%), a3 (7%), as well as the time of fermentation time (B)
consisting of 3 levels: bl (2 days), b2 (4 days), b3 (6 days). The response tested
included the value of pH, water content, ash content, fat content, protein content,
carbohydrate content, crude fiber content, number of microbes. Organoleptic
response tested for color, aroma, taste and texture.

The results showed that salt concentration had an effect on water content,
total microbes, and the aroma of kimchi produced after fermentation. The duration
of fermentation has an effect on the ash content, fat content, protein content, color
and texture of the resulting Kimchi. The interaction between salt concentration and
duration of fermentation has an effect on pH, crude fiber and taste of bamboo shoot
kimchi.

Keywords: bamboo shoot kimchi, concentration salt, time fermentation



| PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
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

Produk pertanian, khususnya sayuran bersifat mudah layu dan busuk, akibat
kurang cermat dalam penanganan pasca panen. Berbagai metode pengolahan telah
dilakukan untuk memperpanjang masa simpan, diantaranya pembuatan acar,
sauerkraut, sayuran asin, kerupuk, dan lain-lain. Pengolahan sayur ini untuk
memperpanjang daya simpan sayuran yang mudah busuk dan rusak (Bhratara,
1986). Pengawetan dengan metode fermentasi merupakan salah satu metode yang
banyak digunakan untuk memperpanjang umur simpan sayuran seperti pembuatan
acar, pikel, sauerkraut dan kimchi. Kimchi merupakan salah satu makanan khas
Korea yang dibuat dengan berbagai macam sayuran, rempah-rempah, dan bahan-
bahan lain.

Kimchi yang dikenal di Indonesia adalah kimchi sawi putih dan kkakdugi
kKimchi. Berbagai faktor membuat kimchi banyak muncul di Indonesia,
diantaranya: bahan pembuatannya, selera kuliner orang Indonesia, dan lainnya.
Menurut Anwar dan Khomsan (2009), terdapat kesamaan jenis sayuran dan buah
yang digunakan dalam asinan Indonesia maupun dalam kimchi Korea, seperti sawi

putih, wortel, bawang putih, dan cabai merah.



Proses pembuatan kimchi dilakukan dengan metode fermentasi secara
spontan. Fermentasi kimchi dimulai oleh berbagai mikroorganisme yang ada pada
bahan, tetapi secara bertahap fermentasi kimchi didominasi oleh bakteri asam
laktat, yang memiliki peran penting dalam rasa kimchi (Yang dkk., 1988)

Menurut Anwar dan Khomsan (2009), strain milik Leuconostoc,
Pediococcus dan Lactococcus ada pada kimchi. Fermentasi kimchi dilakukan pada
suhu rendah yaitu 2-70 C selama 18-22 hari. Bakteri Lactobacillus berperan dalam
proses fermentasi kimchi dengan menghasilkan asam laktat.

Menurut Chae dkk. (2009) Laju fermentasi kimchi dapat dipengaruhi oleh
konsentrasi garam dan suhu. Kimchi optimum dikonsumsi jika mengandung 0,6-
0,8% titrasi asam (pH 4,2), 3% NaCl, dan kandungan asam organiknya yang
cukup tinggi. Peranan BAL dalam proses fermentasi kimchi adalah memberikan
rasa yang khas pada kimchi. Beberapa BAL memliki aktivitas antimikroba tertentu
yang berguna dalam pengawetan kimchi (natural bio-preservatives). Produk utama
hasil fermentasi kimchi berupa asam laktat, namun terdapat produk metabolit lain
seperti fruktosa, manitol, polisakarida dan lain-lain, sehingga menyebabkan rasa
yang lebih kaya.

Menurut Myungjin dan Jongsik (2005), kimchi yang terbuat dari sayuran
mengandung kadar serat makanan yang tinggi dan rendah kalori. Sebagian besar
kimchi dibuat dari sayuran seperti bawang bombay, bawang putih, dan cabai yang
baik untuk kesehatan. Komponen senyawa bioaktif yang terdapat dalam kimchi bias
berbeda-beda, hal ini disebabkan dari bahan baku yang digunakan. Salah satu

contohnya seperti penambahan bubuk cabai merah, saus tiram dan kecap ikan yang



akan memberikan kandungan kalsium dan fosfor yang tinggi sedangkan warna khas
kimchi berasal dari cabai merah (Chae dkk., 2009)

Indonesia merupakan negara agraris yang memiliki sumber daya alam
berlimpah. Berbagai jenis tanaman dapat tumbuh baik serta memiliki sifat
fungsional yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. Salah satu tanaman yang
dapat tumbuh baik di Indonesia adalah rebung. Rebung memiliki potensi untuk
dikembangkan sebagai pangan lokal. Namun, pada pemanfaatannya rebung hanya
digunakan sebagai sayur atau kuliner tradisional masyarakat Indonesia (Wulandari,
2017). Jenis-jenis rebung yang biasa di konsumsi di Indonesia antara lain jenis
bambu betung (Dendrocalamus asper), bambu legi (Gigantochloa atter) yang
tumbuh di daerah Jawa dan bambu tabah (Giganthochloa nigrociliata) yang banyak
ditemui didaerah Tabanan Bali (Kencana dkk, 2012).

Semua bambu menghasilkan rebung, akan tetapi tidak semua bambu
menghasilkan rebung yang enak untuk dikonsumsi. Rebung bambu mengandung
asam sianida (HCN) yang merupakan senyawa beracun dengan tingkat beragam.
Rebung bambu yang mengandung asam sianida dibawah ambang bahaya dapat
dimakan sebagai sayuran atau campuran bahan makanan. Menurut FAO (1999),
sianida dalam bahan pangan memiliki batas keamanan untuk dikonsumsi yaitu
kurang dari 50 mg HCN/kg bahan segar. Kadar bersifat beracun sedang yaitu 50-
100 mg HCN/kg bahan segar, dan bersifat sangat berbahaya pada kadar lebih dari
100 mg HCN/kg bahan segar (FAO, 1999).

Pengolahan rebung yang dilakukan biasanya dengan cara perendaman dan

perebusan, namun daya simpan rebung masih sangat rendah. Oleh karena itu perlu



dilakukan pengolahan lebih lanjut untuk memperpanjang daya simpan rebung
sebagai bahan pangan dan menurunkan kadar asam sianida rebung. Salah satu
alternatif upaya yang bisa dilakukan adalah melalui proses fermentasi, yaitu
pembuatan pikel. Pikel adalah hasil pengolahan buah dan sayuran dengan
penambahan garam dan diawetkan dengan asam dengan atau tanpa penambahan
gula dan rempah-rempah sebagai bumbu (Saskia, dkk., 2017).

Kandungan zat gizi yang terdapat di dalam rebung segar adalah air, protein,
karbohidrat, serat, lemak, vitamin A, thiamin, riboflavin dan vitamin C serta
beberapa mineral diantaranya kalsium, fosfor, besi dan kalium. Kandungan protein,
lemak dan karbohidrat pada rebung tidak jauh berbeda dibandingkan dengan
sayuran lainnya. Kandungan serat pangan pada rebung cukup tinggi yaitu sekitar
2,56%, 10% lebih tinggi dibandingkan dengan jenis sayuran tropis lainnya seperti
kecambah kedelai 1,27%, timun 0,61% dan sawi 1,01% (Handoko, 2003).
Berdasarkan kandungan gizi yang tinggi pada rebung betung maka sangat potensial
dimanfaatkan sebagai kimchi.

Fermentasi merupakan metode pengolahan pangan dengan mempergunakan
metode tertentu untuk menghasilkan asam atau komponen lainnya yang dapat
menghambat mikrobia perusak (Widowati dan Misgiyarta, 2003). Fermentasi
terjadi akibat adanya aktivitas mikroba pada substrat organik yang sesuai yang
menyebabkan perubahan sifat bahan pangan akibat pemecahan kandungan bahan
pangan tersebut (Marliyati, 1992) sehingga makanan menjadi lebih bergizi, mudah
dicerna, lebih aman, dan memiliki citarasa lebih baik (Widowati dan Misgiyarta,

2003).



Fermentasi adalah suatu reaksi oksidasi-reduksi dalam sistem biologi yang
menghasilkan energi, dimana sebagai donor dan akseptor elektron digunakan
senyawa organik. Senyawa organik yang biasanya digunakan adalah karbohidrat
dalam bentuk glukosa. Glukosa akan diubah melalui reaksi oksidasi-reduksi dengan
katalis enzim menjadi bentuk lain, misalnya aldehida yang bisa diubah menjadi
asam (Winarno dan Fardiaz, 1981).

Pembuatan sayur asin merupakan salah satu metode pengawetan pangan
yang tertua melalui metode penggaraman, dimana garam dapat menghambat
pertumbuhan bakteri pembusuk sehingga membuat produk sayur asin lebih awet.
Garam juga dapat memberikan efek pengawet dengan cara menurunkan aw
(ketersediaan air yang dibutuhkan untuk pertumbuhan mikroba) (Winarno dan
Fardiaz, 1981). Menurut Apriantono, (2004) Garam berfungsi menarik air dari
jaringan bahan sebagai media yang baik bagi pertumbuhan bakteri asam
laktat, timbulnya asam laktat akan menghambat timbulnya bakteri perusak yang
merugikan.

Pembuatan sawi asin dilakukan dengan perendaman sawi di dalam larutan
garam tanpa penambahan kultur starter. Fermentasi yang terjadi merupakan
fermentasi asam laktat karena memanfaatkan bakteri asam laktat yang secara alami
ada pada tumbuhan, misalnya Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus
plantarum, Lactobacillus brevis, dan Pediococcus cerevisiae. Bakteri asam laktat
tersebut diseleksi melalui garam yang digunakan. Karena tidak ada penambahan
kultur starter pada fermentasi ini, maka disebut fermentasi spontan (Sadek dkk.,

2009).



Menurut Wulan (2004) lama fermentasi sangat berpengaruh terhadap total
asam dan pH pada pembuatan pikel. Semakin lama waktu fermentasi, maka
konsentrasi asam meningkat. Hal ini mengakibatkan pH menjadi turun.

1.2. ldentifikasi Masalah

Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang
permasalahan diatas adalah sebagai berikut:

1. Apakah konsentrasi garam berpengaruh terhadap mutu kimchi rebung?

2. Apakah lama fermentasi berpengaruh terhadap mutu kimchi rebung?
3. Adakah interaksi antara konsentrasi garam dan lama fermentasi
berpengaruh terhadap mutu kimchi rebung?
1.3. Maksud dan tujuan penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk meningkatkan pemanfaatan rebung
sebagai bahan baku lokal dan diversifikasi produk olahan rebung. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi garam dan lama
fermentasi terhadap mutu kimchi rebung.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu:

1. Menambabh nilai ekonomis dari rebung.

2. Mengenalkan pada masyarakat pembuatan kimchi berbahan baku rebung.
3. Meningkatkan diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari

rebung.



1.5. Kerangka Pemikiran

Kimchi adalah salah satu jenis acar sayuran seperti yang dibuat di negera-
negera lain. Kimchi mirip dengan sauerkraut dari Jerman, paocai dari Cina,
tsukemono dari Jepang, achar dari India, dan berbagai jenis acar dari kawasan
lain. Setiap jenis kimchi mengandung vitamin-vitamin yang penting bagi orang
Korea serta juga cita rasa khas yang menimbulkan beraneka reaksi kuat dari orang
yang pertama kali mencicipinya.

Menurut Sadek dkk., (2009) Pembuatan sawi asin dilakukan dengan
perendaman sawi di dalam larutan garam tanpa penambahan kultur starter.
Fermentasi yang terjadi merupakan fermentasi asam laktat karena memanfaatkan
bakteri asam laktat yang secara alami ada pada tumbuhan, misalnya Leuconostoc
mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus brevis, dan Pediococcus
cerevisiae. Bakteri asam laktat tersebut diseleksi melalui garam yang digunakan.
Karena tidak ada penambahan kultur starter pada fermentasi ini, maka disebut
fermentasi spontan.

Fermentasi spontan adalah fermentasi bahan pangan dimana dalam
pembuatannya tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi
tetapi mikroorganisme yang berperan aktif dalam proses fermentasi berkembang
biak secara spontan karena lingkungan hidupnya dibuat sesuai untuk
pertumbuhannya (Rahayu dkk., 2005). Metode fermentasi dapat dikelompokkan
menjadi solid state (substrat padat) dan submerged (substrat terendam). Submerged
Fermentation adalah fermentasi yang melibatkan air sebagai fase kontinyu dari

sistem pertumbuhan sel bersangkutan atau substrat, baik sumber karbon maupun



mineral terlarut atau tersuspensi sebagai partikel-partikel dalam fase cair. Metode
yang dilakukan pada pembuatan kimchi rebung adalah metode submerged
fermentation karena melibatkan air sebagai media fermentasinya.

Mutu hasil fermentasi sayuran tergantung pada jenis sayuran, mikroba yang
berperan, konsentrasi garam, suhu dan lama fermentasi, komposisi substrat, pH dan
jumlah oksigen (Pederson, 1982). Pada tahap awal fermentasi, bakteri yang tumbuh
adalah Leuconostoc mesenteroides yang akan menghambat pertumbuhan bakteri
lain dan meningkatkan produksi asam dan CO3, sehingga menurunkan pH (Vaughn,
1985). Fermentasi dilanjutkan oleh bakteri yang lebih tahan terhadap pH rendah,
yaitu Lactobacilus brevis, Pediococcus cereviseae, dan Lactobacillus plantarum.
Bakteri-bakteri ini menghasilkan asam laktat, CO,, dan asam asetat (Vaughn,
1985).

Menurut Rohmitriasih  (2016), rebung memiliki kandungan karbohidrat,
protein, dan asam amino yang diperlukan oleh tubuh. Konsumsi rebung secara
teratur merupakan salah satu tindakan preventif untuk menghambat berbagai jenis
penyakit, termasuk kanker. Rebung segar memiliki kandungan gizi yang sebagian
besar terdiri dari air yaitu 90,6%. Rebung jenis bambu tabah segar mengandung air
(92,2%), protein (2,29%), lemak (0,23%), pati (1,68%), dan serat (3,07%) dari 100
gram bahan segar (Kencana dkk, 2012).

Menurut penelitian Pandey (2014), penurunan asam sianida pada rebung
betung yang dilakukan dengan perebusan menggunakan NaCl 1% dalam waktu
yang berbeda diperoleh konsentrasi asam sianida yang berbeda, dalam waktu 10

menit konsentrasi asam sianida (HCN) adalah 3 ppm, dalam waktu 15 menit



konsentrasi asam sianida (HCN) 2 ppm, dalam waktu 20 menit dan 25 menit
konsentrasi asam sianida (HCN) 1 ppm.

Setiadi (2012) menyatakan bahwa pengujian kemampuan pertumbuhan
bakteri asam laktat pada berbagai suhu, pH dan Kadar NaCl dari 21 isolat
menunjukan bahwa bakteri asam laktat pada asinan rebung dapat tumbuh pada suhu
10°C, 45°C, 50°C, kadar NaCl 6,5%, serta pada pH 4,4 dan 9,6 namun tidak dapat
tumbuh pada kadar NaCl 18%. Bakteri asam laktat yang tumbuh pada asinan rebung
kuning bambu betung (Deondrocalamus asper) termasuk dalam bakteri asam laktat
dengan genus obligat homofermentatif atau fakultatif heterofermentatif
lactobacillus.

Saskia, dkk (2017) menyatakan bahwa pada pembuatan pikel rebung betung
dengan variasi konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap kadar HCN dan
penilaian sensorik secara deksriptif dan hedonik yang meliputi warna, tekstur, dan
aroma. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan G4 dengan konsentrasi
larutan garam 8% merupakan perlakuan terbaik dengan kandungan HCN sebesar
49,99 ppm sedangkan kandungan HCN pada rebung betung segar sebesar 76,66
ppm.

Devi (2016) menyatakan bahwa hasil penelitian dari fermentasi rebung
bambu apus dalam media air kelapa menunjukkan nilai pH pada kadar garam 2,5%
menurun dari 5,28 - 4,02 dan nilai pH pada kadar garam 5% menurun dari 5,19 -
4,02. Kadar HCN pada kadar garam 2,5% dan 5% juga menurun dari 498,5 ppm
sampai 25,69 ppm dan dari 398,08 ppm sampai 15,78 ppm. Sedangkan, total asam

pada kadar garam 2,5% meningkat dari 0,24% sampai 0,76% dan pada kadar
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garam 5% meningkat dari 0,26% sampai 0,70%. Kepadatan sel bakteri asam laktat
pada akhir fermentasi (hari ke-7) adalah 3,07 x 10° + 3,79 x 10* CFU/ml untuk
kadar garam 2,5% dan 3,37 x 10° + 1,12 x 10° CFU/ml untuk kadar garam 5%.

Pada proses fermentasi jangka pendek sebaiknya penggunaan garam
dibatasi dengan konsentrasi berkisar 2.5% hingga 10%. Pradani dkk. (2009)
menyatakan proses fermentasi pada sayuran dipengaruhi oleh kadar larutan garam
yang digunakan. Kadar larutan garam yang terlalu rendah (kurang dari 2,5%)
mengakibatkan tumbuhnya bakteri pembusuk dan bakteri proteolitik (bakteri yang
menguraikan protein), sedangkan konsentrasi garam yang tinggi melebihi 10%
tidak dianjurkan karena dapat menyebabkan tumbuhnya bakteri halofilik atau
bahkan menghambat berlangsungnya proses fermentasi. Konsentrasi garam yang
terlalu tinggi akan menurunkan produksi asam. Konsentrasi garam menyebabkan
bakteri asam laktat kurang dapat mengkonversi gula dan menyebabkan
pertumbuhan khamir (Fathonah, 2009).

Lestari (2016) menyatakan bahwa konsentrasi garam terbaik pada
pembuatan kimchi lobak adalah 2% dengan suhu fermentasi terbaik 10°C
berpengaruh terhadap tekstur kimchi lobak. Pada penelitian ini konsentrasi larutan
garam memberikan pengaruh berbeda sangat nyata terhadap kadar air, total padatan
terlarut, total asam laktat, kadar vitamin C, kadar serat, uji organoleptik aroma, rasa
dan tekstur.

Sadek dkk., (2009) menyatakan konsentrasi garam terbaik pada pembuatan
sawi asin diperoleh pada konsentrasi 3%. Konsentrasi 3% memberikan

pertumbuhan bakteri asam laktat paling optimal sehingga menghasilkan produk



11

sawi asin yang memiliki rasa yang asin sedikit asam, warna hijau muda, aroma khas
sawi asin, dan tekstur renyah.

Natalianingsih (2015), menyatakan bahwa pikel bunga pisang ambon pada
perlakuan konsentrasi garam 12.5% dan konsentrasi gula 1,5% diperoleh jumlah
mikroba tertinggi tetapi tidak terjadi interaksi keduanya. Hal ini terjadi karena pada
konsentrasi garam 12,5% adalah konsentrasi garam yang optimum bagi
pertumbuhan mikroba penghasil asam laktat yang membantu dalam proses
fermentasi, penambahan gula 1,5% adalah penambahan gula optimum yang
dibutuhkan mikroba untuk mempercepat pertumbuhan awal bersaing dengan
mikroba lain yang tidak dikehendaki.

Pratiwi (2017) menyatakan bahwa lama waktu fermentasi terbaik pada
pembuatan kimchi mentimun organik adalah selama 2 hari dengan konsentrasi
garam terbaik adalah 7%. Pada sampel terbaik tersebut menunjukan aktifitas
antioksidan sebesar 93871,21 ppm. Faktor lama fermentasi berpengaruh nyata
terhadap asam laktat, vitamin C, tekstur dan aroma.

Edam (2018) menyatakan bahwa pengaruh lama fermentasi (8 hari, 10 hari,
12 hari) dan penambahan garam (2.5%, 3%, dan 3.5%) pada proses fermentasi asam
laktat dari kubis yaitu total bakteri asam laktat yaitu 7.45-8.92 log/cfu, pH berkisar
3.94-5.8 dan total asam laktat yaitu 0.8-2.6%. Perlakuan terbaik pada penelitian ini
diperoleh pada lama fermentasi 8 hari dan penambahan garam 3% dengan
memperoleh kadar asam laktat tertinggi yaitu 2.6%.

Astuti (2006) menyatakan bahwa lama fermentasi terbaik pada pembuatan

pikel buncis adalah selama 6 hari dengan konsentrasi garam terbaik adalah 15%.
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Perlakuan blanching pada buncis tidak perlu dilakukan karena pikel yang dihasilkan
tidak lebih baik dari perlakuan tanpa blanching.

Joshi (2008) menyatakan bahwa lama fermentasi terbaik adalah selama 16-
18 hari dan konsentrasi terbaik adalah pada konsentrasi 2,5 % untuk menghasilkan
pikel lobak. Pada sampel terbaik tersebut memiliki konsentrasi asam laktat tertitrasi
sebanyak 0,6% dengan suhu fermentasi 26°C.

Kurnia (1992) menyatakan bahwa lama fermentasi terbaik pada pembuatan
pikel jahe yaitu selama 16 hari, dengan tekstur pikel jahe yang keras mendekati
renyah. Pada fermentasi selama 20-24 hari menghasilkan tekstur pikel yang lunak.

Menurut Napitupulu (2015), lama fermentasi (5 hari, 7 hari, 9 hari, 11 hari)
dan konsentrasi gula (2%, 4%, 6%, 8%) terhadap total asam kopi kombucha
semakin tinggi lama fermentasi dan konsentrasi gula maka total asam semakin
tinggi, bahwa asam asetat diperoleh dengan jalan perombakan gula yang berupa
glukosa, laktosa, sukrosa, raffinosa dan stakiosa. Demikian halnya dengan lama
fermentasi, semakin lama fermentasi maka total asam akan semakin meningkat. Hal
ini karena selama fermentasi terjadi perkembangbiakan bakteri asam asetat
sehingga asam-asam organik semakin banyak yang dihasilkan.

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran dapat diajukan hipotesis:

1. Diduga bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap mutu kimchi

rebung yang dihasilkan.

2. Diduga bahwa lama fermentasi berpengaruh terhadap mutu kimchi

rebung yang dihasilkan.
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3. Diduga bahwa interaksi antara konsentrasi dan lama fermentasi
berpengaruh terhadap mutu kimchi rebung yang dihasilkan.
1.7. Tempat dan waktu Penelitian
Tempat penelitian dilaksanakan di Pusat Penelitian Teknologi Tepat Guna,
Lembaga Ilmu Pengetahuan Indonesia (LIPI), Jalan K.S. Tubun No. 5. Subang,

waktu penelitian dilakukan mulai bulan Januari 2019 sampai April 2019.
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