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ABSTRAK

Indonesia adalah negara dengan keanekaragaman hayati kedua terbesar di dunia. Banyak
diantaranya merupakan tumbuhan yang bersifat fungsional dan memiliki manfaat untuk
kesehatan manusia, salah satunya yaitu sawi putih. Perendaman dan perebusan merupakan cara
umum yang sering digunakan untuk pengolahan sawi putih sehingga memiliki daya simpan yang
rendah. Pengolahan lanjutan diperlukan untuk mempertahankan daya simpan sawi putih sebagai
pangan fungsional, terutama melalui cara fermentasi. Tujuan penelitian ini adalah membuat
fermentasi sawi putih Brassica pekinensia L menjadi produk kimchi. Pembuatan kimchi
dilakukan dengan eksperimen langsung. Dengan bahan-bahan seperti, sawi putih, bawang putih,
cabe bubuk. Jahe halus, bawang bombay, tepung beras, air, garam, dan gula. Berdasarkan hasil
penelitian didapatkan hasil produk kimchi dengan rasa dominan pedas, tekstur renyah, dan
aroma yang segar.
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PENDAHULUAN
Sayuran merupakan tanaman yang sering dikonsumsi orang indonesia, beberapa

sayuran diantaranya yaitu sawi putih, pak choy, kol, bayam, dll. Sayuran terutama yang
memiliki daun berwarna hijau memiliki kandungan yaitu provitamin A, vitamin C,
kalsium dan zat besi. Sayuran bisa tumbuh pada berbagai kondisi lingkungan dan suhu
yang berbeda, dengan demikian menghasilkan jenis sayur yang beragam. Akan tetapi
semua jenis sayuran rentan membusuk jika sudah disimpan beberapa hari, hal ini bisa
diatasi dengan melakukan fermentasi terhadap sayuran tersebut, beberapa cara
fermentasi yang dipakai untuk fermentasi sayuran diantaranya sayuran asin, sauerkraut,
kerupuk, acar, dll (Azka, 2018)

Kimchi adalah salah satu makanan tradisional khas korea dengan bahan dasar
sayuran yang difermentasi. Kimchi merupakan jenis asinan sayur hasil fermentasi
dengan bumbu pedas. Sayuran yang direndam kemudian digarami dalam waktu
beberapa jam dan dicuci kemudian diberi bumbu yang terbuat dari kecap ikan, cabe
merah bubuk, jahe, bawang putih,, dan campuran udang krill. Kimchi memiliki rasa
asam seperti acar. Kimchi memiliki karakter yang berbeda-beda tergantung jenis bahan
baku yang digunakan, bumbu, sifat fungsional kimchi, metode proses, dan lokalitas.
Kimchi terbagi atas dua kelompok yaitu kimchi dan mul-kimchi (kimchi dengan
penambahan air). kimchi tanpa ditambahkan air tergolong baechu kimchi (potongan
kubis), yeolmoo kimchi (lobak muda), tongbaechu kimchi (kubis utuh), kakkdugi
(kimchi lobak yang berbentuk kubus). yang termasuk mul-kimchi yaitu kimchi (baechu
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kimchi dengan penambahan air), nabak kimchi (kimchi dengan potongan lobak dan
kubis), dan dongchimi (kimchi lobak dengan penambahan air).

Umumnya, metode persiapan kimchi berbeda tergantung pada variasi kimchi dan
bahan yang digunakan, serta apakah produksinya skala rumah tangga atau skala industri.
Namun, proses utama terdiri dari pretreatment,pengasinan, pencampuran bahan, dan
fermentasi. Kubis cina atau lobak dapat diolah dengan berbagai cara sebelum diasinkan.
Perlakuan awal meliputi grading, pencucian, dan pemotongan. Bahan lain juga di
grading dicuci, dipotong atau dicincang untuk tahap pencampuran dan fermentasi. Tahap
awal, kubis atau lobak diasinkan pada berbagai konsentrasi garam baik dengan garam
kering atau larutan air garam. Bahan-bahan yang diolah dan dibilas dengan air garam
(kubis, lobak, mentimun, dll.) dicampur dengan garam kering dan campuran bahan-
bahan kecil yang dicincang atau diiris (bumbu, bumbu, ikan asin, dan sayuran lainnya)
sesuai resep.campuran tersebut kemudian difermentasi pada kondisi yang tepat. Dengan
demikian, metode persiapan, serta bahan-bahannya, akan secara signifikan
mempengaruhi karakteristik biokimia, mikrobiologi, dan nutrisi (Cheng, 1994)

Proses fermentasi melibatkan bakteri Lactobacillus untuk menghasilkan asam
laktat dengan kadar yang tinggi, dan jika dikonsumsi bisa memperlancar pencernaan.
Bakteri asam laktat merupakan salah satu bakteri dari genus Lactobacillus dan
Bifidobacterium yang memiliki manfaat menguntungkan bagi manusia dan hewan
karena menjaga keseimbangan flora normal (Nelintong et al. 2015). oleh karena itu 2
bakteri asam laktat aman saat ditambahkan dalam bahan pangan, karena tidak memiliki
sifat toxid (Sujaya, 2008).

Bakteri asam laktat ini digunakan sebagai food grade microorganisms yang
berarti tidak memiliki resiko terhadap kesehatan dikarenakan tidak menghasilkan toxid
yang berbahaya pada bahan pangan dan memiliki fungsi yang bermanfaat bagi tubuh.
Hal ini dikarenakan bakteri asam laktat mampu menghambat secara alami mikroba yang
bersifat patogen (Ibrahim, 2015). Nudyanto dkk (2015) mengatakan bahwa bakteri asam
laktat yang terdapat dalam kimchi juga menghasilkan eksopolisakarida (EPS). Selain itu,
bakteri asam laktat juga menghasilkan metabolit aktif seperti asam laktat,
hidroperoksida, etanol, dan bakteriosin. Metabolit tersebut adalah agen yang bisa
digunakan dalam membunuh bakteri. Proses fermentasi asam laktat terjadi secara
sempurna jika faktor yang mempengaruhi fermentasi terkendali dengan baik.
pertumbuhan bakteri asam laktat dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu kadar garam,
ketersediaan nutrient, dan suhu fermentasi. Bakteri asam laktat merupakan salah satu
bakteri anaerob fakultatif yang bisa hidup pada berbagai habitat yang cukup luas seperti
pada tanaman, produk makanan kaleng, produk fermentasi, susu, sayur-sayuran tropis,
dan saluran pencernaan (Hamzah dkk, 2021).

Bakteri yang terkandung dalam kimchi sebesar 10 8 sel/gram, dengan berbagai
jenis mikroorganisme. Bakteri asam laktat yang terdapat di dalam kimchi yaitu
Leuconostoc pseudomesenteroides, Lactococcus lactis, Leuconostoc mesenteroides
Lactobacillus plantarum, dan Lactobacillus brevis (Lee et al., 2008). Salah satu untuk
mengetahui adanya peranan bakteri asam laktat pada pembuatan kimchi, maka
dilakukan pengamatan pada hari ke-1 sampai hari ke 6 dengan pengujian organoleptik.
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Berdasarkan latar belakang diatas, dilakukan penelitian tentang pembuatan kimchi
berbahan dasar sawi putih (Brassica pekinensia L.)

METODE PENELITIAN

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif. Penelitian dilaksanakan pada bulan mei
2022 di Rumah Peneliti Jalan Gajah 1, Air Tawar Barat, Padang. Alat dan Bahan yang
digunakan dalam penelitian ini meliputi: wadah, sendok, 2 buah sawi putih, 1 siung
bawang putih, 3 sdm cabe bubuk, 1 sdm jahe halus, 1 buah bawang bombay, 5 sdm
tepung beras, air secukupnya, garam secukupnya, 1 sdm gula. Prosedur Penelitian
Proses Pembuatan Kimchi a) Taburkan garam pada sawi, setelah itu tumpuk dengan
sawi lain dan tambahkan air, kemudian tekan-tekan sawi hingga seluruh permukaan sawi
terendam. b) Haluskan bawang putih, jahe, dan saus tiram di dalam blender c) Panaskan
air dan ditambahkan tepung beras dan gula putih dengan api kecil sampai mengental. d)
Setelah semua bumbu selesai dihaluskan, tambahkan bon cabe dan aduk rata sampai
menjadi pasta. e) Setelah menjadi pasta, aduk pasta tersebut dengan sawi yang sudah
diberi garam dan direndam tadi, kemudian masukkan ke dalam wadah, tumpuk sawi di
dalam wadah, lalu tekan-tekan sawi dan jangan sampai ada rongga udara di dalam
wadah tersebut. 11 f) Letakkan wadah berisi sawi di suhu ruang selama 3-4 hari, tunggu
sampai fermentasi terjadi dengan ditandai munculnya gelembung. g) Usai fermentasi
suhu ruang, biarkan kimchi selama 3-5 hari dalam kulkas.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Gambar keterangan

Mempersiapkan sawi dengan

membelahnya menjadi beberapa

bagian.

Memberi garam secara merata ke

seluruh permukaan sawi. Garam

diberikan secukupnya.
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Setelah digarami, menunggu selama 2
jam.

Membuat bubur dari tepung

beras dengan menambahkan air

secukupnya.

Menambahkan cabe pada bubur
tepunng

Melumuri sawi dengan bubur

tepung yang sudah mengandung

cabe.

Menyimpan campuran sawi

selama 1 malam untuk

difermentasi.
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Setelah 1 malam, kimchi sawi

dapat dimakan.

Pembahasan
Pembuatan kimchi dilakukan selama 2 hari dengan rincian 1 hari untuk

mempersiapkan bumbu yang akan dicampurkan dengan sawi dan 1 hari selanjutnya
untuk fermentasi. Fermentasi kimchi terjadi terutama karena mikroorganisme yang
secara alami ada di dalam bahan baku yang mengandung mikroflora yang banyak dan
beragam, termasuk bakteri asam laktat.

Fermentasi dapat dimulai oleh berbagai mikroorganisme, tetapi bakteri asam
laktat secara bertahap mendominasi dengan pembentukan asam organik.Banyak sekali
faktor kimia, fisik, dan biologis yang berkontribusi langsung pada pertumbuhan
mikroorganisme dan tingkat fermentasi. Faktor yang paling mempengaruhi fermentasi
kimchi adalah mikroorganisme, konsentrasi garam, karbohidrat yang dapat difermentasi,
nutrisi lain yang tersedia, dan senyawa penghambat, serta oksigen, pH, dan suhu.
konsentrasi garam, suhu, dan pH sangat mempengaruhi laju dan tingkat fermentasi asam
laktat (Cho, 1981).

Dalam proses pembuatan kimchi, perlu ditambahkan garam. Pembuatan kimchi
dengan penambahan garam saat pembuatan kimchi bertujuan untuk penghambat selektif
mikrobia kontaminan khususnya mikrobia yang patogen. Penambahan garam pada saat
proses fermentasi bisa membantu mengurangi kelarutan oksigen dalam air serta bisa
menghambat aktivitas bakteri proteolitik. Saat proses fermentasi jangka pendek,
sebaiknya takaran garam dibatasi pada konsentrasi antara2,5 % sampai 10%. kadar
garam yang terlalu tinggi bisa mengakibatkan proses fermentasi menjadi terhambat, dan
kadar garam yang rendah (<2,5%) bisa mengakibatkan tumbuhnya bakteri proteolitik
serta bakteri selulotik yang bisamengganggu proses fermentasi. Pada penelitian Azka
(2018), menunjukkan konsentrasi larutan garam memberikan pengaruh sangat nyata
terhadap kadar air. Lama fermentasi memberi pengaruh yang tidak berbeda nyata
terhadap kadar vitamin C, pH, kadar air, dan total padatan terlarut. Dari hasil fermentasi,
uji organoleptik dilakukan dengan mencoba hasil fermentasi kimchi oleh 3 orang
peneliti. Hasil organoleptik menunjukkan bahwa rasa kimchi asam, dominan pedas, bau
segar khas fermentasi, dan tekstur yang renyah.

Lestarikan Alam Raya dalam Berkarya Melalui Indonesia SDGs Menuju Human Welfare 496



PENUTUP

Pembuatan kimchi dari sawi putih berhasil dilakukan. Proses pembuatan
dilakukan selama 2 hari. Tujuan penelitian ini adalah membuat fermentasi sawi putih
Brassica pekinensia L menjadi produk kimchi. Pembuatan kimchi dilakukan dengan
eksperimen langsung. Dengan bahan-bahan seperti, sawi putih, bawang putih, cabe
bubuk. Jahe halus, bawang bombay, tepung beras, air, garam, dan gula. Berdasarkan
hasil penelitian didapatkan hasil produk kimchi dengan rasa dominan pedas, tekstur
renyah, dan aroma yang segar
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