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Kimchi is a fermented product made from various types of vegetables with a mixed with seasonings
including onions, gariic, and red chili, is believed to offer numerous health benefits. Lokio Cheves are from
Batak onion plants which commonly used as medicinal and food ingredient which is abundant in North
Sumatera. However, due to its short shelf life, processing the lokio cheves are necessary to extend its shelf
life through fermentation process. Given the beneficial properties of kimchi and the abundance of daun
bawang lokio, the utilization of this local food source to diversifying kimchi is essential to enhance its
benefits and market value. Lactobacillus bacteria which play a role in the fermentation process can
produce high levels of lactic acid, enhancing the digestive system's functionality and shelf life. This study
aims to investigate the effect of salt solution concentration and fermentation time on the quality of chive
chives kimchi. The method of this study used a completely randomized design (CRD) with a two-factor
factorial pattern with two repetitions. Factor I was salt concentration 2%;4%,6%, and 8%. Factor I is the
fermentation time, 2, 4, 6, 8 (days). The rusults showed, the best treatment was obtained from a salt
concentration of 8% with a fermentation time of 2 days resulting in kimchi with total lactic acid bacteria of
2.32 (mg/100g), total dissolved solids of 3.67°Brix, a moisture content of 9.5%, and a pH of 5.17. The best
treatment was carried out by antioxidant test, and the antioxidant obtained was 73.4%.

ABSTRAK
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Kimchi merupakan salah satu produk fermentasi yang terbuat dari berbagai jenis sayuran
yang umumnya terdiri dari sawi putih, lobak, dan timun dengan campuran bumbu yang terdiri dari
bawang bombay, bawang putih, dan cabai merah. Kimchi diyakini memiliki banyak manfaat bagi
Kesehatan. Daun bawang lokio merupakan tanaman bawang Batak yang biasanya digunakan
sebagai tanaman obat serta bahan makanan yang ketersediaannya melimpah di Sumatera Utara.
Namun karena umur simpan produk segar yang rendah maka perlunya dilakukan pengolahan
untuk memperpanjang umur simpannya salah satunya dengan Fermentasi. Mengingat manfaat
yang dimiliki oleh kimchi dan tingginya ketersediaan daun bawang lokio, maka perlunya
pemanfaatan sumber bahan pangan lokal tersebut dalam diversifikasi produk kimchi untuk
meningkatkan manfaat dan nilai jual dari daun bawang lokio. Bakteri Lactobacillus yang berperan
dalam proses fermentasi kimchi dapat menghasilkan asam laktat dengan kadar tinggi,
meningkatkan manfaat dari daun bawang lokio untuk dapat memperlancar sistem pencernaan
sehingga meningkatkan fungsionalitas dan daya simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh konsentrasi larutan garam dan lama fermentasi terhadap mutu kimchi daun
bawang lokio. Metode dari penelitian ini menggunakan Rancangan acak lengkap (RAL) pola
faktorial dua faktor dengan dua kali pengulangan. Faktor I adalah konsentrasi garam 2%;4%0;6%;
dan 8%. Faktor II adalah lama fermentasi, 2, 4, 6, 8 (hari). Hasil penelitian menunjukkan,
Perlakuan terbaik diperoleh dari konsentrasi garam 8% dengan lama fermentasi 2 hari
menghasilkan kimchi dengan total bakteri asam laktat, total padatan terlarut 3,67°Brix, kadar air
9,5%, dan pH 5,17, dan kadar antioksidan yang sebesar 73,4%.
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1. PENDAHULUAN

Kimchi adalah salah satu makanan favorit di negara Korea yang termasuk dalam kelompok makanan fermentasi
dan biasanya digunakan sebagai lauk pauk yang sudah dikonsumsi sejak zaman dulu. Kimchi adalah sejenis sayuran
dengan penambahan bumbu pedas yang difermentasi oleh berbagai macam jenis mikroorganisme. Dari berbagai
macam mikroorganisme tersebut bakteri asam laktat (BAL) adalah yang spesies yang dominan dan dapat berperan
sebagai probiotik. Adapun jenis BAL yang umumnya tumbuh pada produk kimchi yaitu, Lactobacillus plantarum,
Lactobacillus brevis, golongan Leuconostoc, dan Weissella (Patra et al., 2016; Song et al, 2020; Surya & Lee, 2022).
Fermentasi telah digunakan selama berabad-abad untuk memperpanjang umur simpan makanan dan dikaitkan dengan
manfaat Kesehatan (Das et al., 2020; Marco et al., 2017; Sanlier et al., 2019). Biasanya fermentasi asam laktat (LA) pada
sayuran dan buah-buahan adalah suatu proses yang dapat meningkatkan fitur nutrisi dan sensorik produk makanan
(Demir et al., 2006; Di Cagno et al, 2013). Bakteri Lactobacillus yang berperan dalam proses fermentasi dapat
menghasilkan asam laktat dengan kadar tinggi, sehingga jika dikonsumsi dapat memperlancar sistem pencernaan,
kimchi juga diyakini memiliki khasiat untuk mencegah kanker (Larasati & Alatas, 2016). Selain itu kimchi berperan
dalam antiinflamasi, antibakteri, antioksidan, antikanker, antiobesitas, sifat probiotik, pengurangan kolesterol, dan sifat
antipenuaan bagi tubuh (Patra et al, 2016). Berbagai manfaat yang dirasakan dalam mengonsumsi kimchi oleh
karenanya produk pangan fermentasi ini dinobatkan menjadi pangan fungsional karena dapat bermanfaat bagi
kesehatan serta mengandung nilai gizi tinggi (Seo et al.,, 2021) selain itu hal yang menarik dari produk kimchi selain
manfaatnya tapi juga dengan rasa yang dihasikan asam, pedas, dan gurih (Son et al, 2017). Warga negara Korea
biasanya membuat kimchi berbahan dasar sayuran seperti kubis, lobak, sawi putih, dan timun yang kemudian diolah
dengan bahan tambahan seperti cabai merah bubuk, jahe, bawang putih, dan garam. Namun penggunaan jenis sayuran
lain termasuk mentimun, daun bawang dan tanaman lain juga dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan kimchi.

Melihat karakteristik dari bahan baku kimchi yang bersumber dari sayur-sayuran, maka butuh inovasi baru berupa
diversifikasi bahan baku pembuatan kimchi dari golongan daun bawang. Beberapa jenis kimchi telah tercatat
menggunakan berbagai macam jenis sayuran local yang tumbuh di semenanjung korea seperti daun sawi, ubi jalar,
lobak atau lobak muda dengan daun, dropwort, berbagai rumput liar, selada, mentimun, terong, labu, burdock, irisan
sayur, daun bawang, bawang putih (Patra et al, 2016; Surh et al., 2008). Studi mengenai pemanfaatan bahan pangan
lokal Indonesia sebagai behan baku pembuatan kimchi sudap pernah dilakukan, Iwansyah et al. (2019) memanfaatkan
rebung, Syadiah et al. (2022) telah memanfaatkan bengkuang, serta Barani et al. (2023) telah memanfaatkan labu air
sebagai bahan baku pembuatan kimchi. Adapun jenis daun bawang lokal Indonesia yang belum pernah dimanfaatkan
dalam pembuatan kimchi yaitu daun bawang lokio yang ketersediaannya sangat luas di daerah Sumatera Utara. Daun
bawang lokio (Allium schoenoprasum, Allium chinese) merupakan tanaman umbi-umbian yaitu bawang batak yang
biasanya digunakan sebagai tanaman obat dan sebagai bahan makanan. Bawang batak memiliki kandungan senyawa
sulfida yang dapat berfungsi mempengaruhi kolesterol dan aterosklerosis serta, senyawa steroid untuk mencegah
penyakit jantung yang disebabkan oleh stress oksidatif dan masih banyak senyawa lain seperti flavonoid, asam amino,
dan lain-lain (Lin et al, 2016). Pada studi in vitro, bawang batak juga memberi manfaat perbaikan terhadap
histopatologi tikus yang menderita diabetes melitus (Sulistia et al., 2021). Adapun studi yang menyatakan ekstrak daun
bawang lokio juga memiliki aktivitas antibakteri terhadap bakteri patogen (Fahmi & Sitompul, 2019). Berdasarkan
manfaat yang dimiliki oleh daun bawang lokio dan adanya keinginan peneliti untuk menumbuhkan inovasi baru bahan
baku kimchi dari golongan daun bawang, oleh karena itu penelitian ini bertujuan untuk mengidentifikasi karakterisitik
fisiko-kimia, mikrobiologi, dari kimchi yang diproduksi dengan bahan baku daun bawang lokio. Penelitian ini
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diharapkan menjadi salah satu sumber referensi dan peluang pengembangan produk dengan pemanfaatan bahan baku

lokal yang dapat memberikan peningkatan nilai tambah dan manfaat bagi Kesehatan.

2. METODE PENELITIAN

2.1. Alat dan Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daun bawang batak (lokio) sebanyak 10 kg, lengkuas, bawang
putih, daun jeruk, gula, bubuk cabai merah, dan garam halus. Semua bahan tersebut didapat dari Pajak Melati, Tanjung
Sari, Medan. Bahan kimia yang digunakan untuk analisa adalah phenolptalein 1%, larutan pati 1%, larutan NaOH 1,25
N, larutan H2SO4 0,325 N, dan media agar bakteri asam laktat MRS, metanol, Aquadest. Alat-alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Alat-alat untuk pembuatan kimchi bawang lokip yaitu wadah plastik, sendok, pisau, talenan,
saringan dan toples. Penggunaan alat untuk analisis yaitu timbangan analitik (MATRIX), kompor, desikator,
oven,cawan petridish, autoclave (GEA YX-24 LM), botol kaca, labu ukur, spektrofotometer UV/Vis (Fourtwan

Germany), tabung reaksi.
2.2. Prosedur Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan Agustus-Oktober 2022 di Laboratorium Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Katolik Santo Thomas. Rancangan penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor, yaitu Faktor pertama adalah konsentrasi garam (G) dengan 4
taraf, yaitu 2%, 4% , 6%, dan 8% dan faktor kedua adalah lama fermentasi (L) yaitu 2 hari (L1), 4 hari (L2), 6 hari (L3),
dan 8 hari (L4). Penelitian diulang sebanyak 2 kali, sehingga diperoleh 32 unit percobaan (Kusriningrum, 2008).
Parameter yang diuji adalah kadar air, total bakteri asam laktat, pH, dan total padatan terlarut. Data yang diperoleh
dianalisis dengan nilai ragam (Analysis of variance) untuk melihat adanya perbedaan nyata dalam data. Jika dalam data
tersebut dapat perbedaan nyata, maka dilanjutkan dengan nilai LSR (Least Significant Range).

2.3. Proses Pembuatan Kimchi

Daun bawang lokio dicuci dan dibersihkan kemudian dikupas, dipotong bagian ujungnya. Daun bawang lokio
ditimbang sebanyak 250 gram dan masing-masing direndam dalam larutan garam selama 1-2 jam sesuai dengan
perlakuan G1= 2%, G2 = 4%, G3 = 6%, dan G4 = 8%. Daun bawang lokio yang telah direndam dalam larutan garam
kemudian ditiriskan dan dicuci dengan air matang dan ditiriskan dalam wadah plastik. Bahan-bahan yang
dipergunakan sebagai bumbu untuk masing-masing perlakuan, yaitu bawang putih yang dibersihkan dan dikupas
kemudian dipotong hingga halus serta ditimbang sebanyak 2 gram. Bubuk cabai kering ditimbang sebanyak 4 gram.
Dihaluskan jahe dan lengkuas dan ditimbang masing-masing sebanyak 1 gram. Gula pasir sebanyak 5 gram dan daun
jeruk purut sebanyak 1 gram.Untuk setiap perlakuan dicampurkan bumbu ke dalam daun bawang lokio yang telah
ditimbang hingga permukaan daun bawang lokio tertutup oleh bumbu. Dilakukan fermentasi pada campuran daun
bawang lokio pada lama sesuai perlakuan yaitu : 2 hari, 4 hari, 6 hari dan 8 hari di dalam lemari pendingin, kemudian
dilakukan analisa kadar air, total bakteri asam laktat, pH, dan total padatan terlarut (Azka et al., 2018).

2.4. Analisa Kadar Air
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Penentuan kadar air dilakukan menggudengan tahapan penimbangan sampel yang terlebih dahulu sampel
dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5 gram. ditaruh dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya (B gram).
Sampel dalam porselin ini kemudian dikeringkan dalam cawan porselin ini kedalam oven pada suhu 105- 110°C
sampel konstan selama 24 jam, selanjutnya didinginkan kedalam desikator selama 30 menit dan ditimbang (C gram).
Penimbangan ini diulang sampai diperoleh berat yang konstan (AOAC, 2000). Adapun presentase kadar air yang dapat
dihitung menggunakan persamaan (1):

__ berat awal (g)—berat akhir (g)

Kadar Air (%) = x 100% (1)

berat awal (g)

2.5. Analisa Total Bakteri Asam Laktat

Penentuan total bakteri asam laktat dilakukan dengan pengenceran 1 gram sampel dalam 9 ml larutan garam
fisiologis (NaCI 0,85) hingga pengenceran 10-7, kemudian dipipet sebanyak 1 ml sampel yang telah diencerkan
kedalam cawan petri steril ditambahkan dengan 10 ml MRSA cair (media yang belum memadat) steril. Kemudian
cawan petri digoyangkan secara mendatar agar sampel menyebar rata .setelah agar membeku, diinkubasi dengan
posisi terbalik pada suhu 37°C selama 2 hari. Jumlah koloni yang tumbuh dihitung dinyatakan dalam satuan CPU

(Colony forming unit)/ml (Fardiaz, 1992) dan dihitung berdasarkan persamaan (2).
Total mikroba = Jumlah koloni X Faktor pengencer (2)
2.6. Pengujian Nilai pH

pH merupakan derajat keasaman yang digunakan untuk menyatakan tingkat keasaman atau kebasaan yang
dimiliki suatu larutan. Pengukuran pH dengan pH meter yang dikalibrasi dengan larutan buffer pH dan 7 sebelum
digunakan. Pengukuran sampel dilakukan sebanyak 20 ml diambil, kemudian elektroda dibilas dengan aquades.

Elektroda dikeringkan dengan tisu kemudian dicelupkan dalam sampel (Azizah et al., 2012).
2.7. Analisa Total Padatan Terlarut

Pengukuran total padatan terlarut menggunakan refraktometer menurut SNI 01-3546-2004. Total kandungan
padatan terlarut dari kimchi ditentukan dengan menggunakan refraktometer genggam digital pada 25°C dan dilakukan
kalibrasi menggunakan aqudes, sebanyak 1-2 tetes sampel dimasukkan pada prisma refraktometer dan jumlah
kandungan padatan terlarut dinyatakan sebagai °Brix. 1 (Bayu et al.,, 2017).

2.8. Analisis Data
Data hasil percobaan dilakukan Analisis Ragam (ANOVA) menggunakan SPSS pada taraf nyata 5%. Data yang

menunjukkan perbedaan signifikan akan dilakukan uji lanjut menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada
taraf nyata 5%.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi larutan garam memberi pengaruh
terhadap setiap parameter (kadar air (%), total bakteri asam laktat (CFU/ml), pH, dan total padatan terlarut (°Brix)
kimchi daun bawang lokio yang diamati seperti disajikan pada Tabel 1. Semakin tinggi konsentrasi garam yang
digunakan, maka akan terjadi penurunan kadar air dan pH sedangkan total bakteri asam laktat dan total padatan
terlarut semakin meningkat. Selain itu perlakuan lama fermentasi juga memberi pengaruh signifikan (p<0.05) terhadap
setiap parameter (kadar air (%), total bakteri asam laktat (CFU/ml), pH, dan total padatan terlarut (°Brix) kimchi daun
bawang lokio yang diamati seperti disajikan pada Tabel 1. Semakin lama waktu fermentasi, maka kadar air, Total

bakteri asam laktat, pH dan total padatan terlarut semakin menurun.

Tabel 1. Hasil Pengamatan Sifat Fisikokimia dan Mikrobiologi Kimchi Daun Bawang Lokio terhadap Parameter yang

Diamati (Kadar air, Total bakteri asam laktat, pH, dan Total padatan terlarut)

Konsentrasi Lama . Total akteri Total padatan
. Kadar air (%) .
garam (%) fermentasi asam laktat pH terlarut (°Brix)
(Hari) (CFU/ml)
2% 2 12.83 171.50 5.49 3.35
4 11.01 188.00 4.60 3.38
6 11.69 173.00 4.01 3.24
8 11.39 206.50 3.26 3.19
4% 2 11.81 180.00 4.72 3.47
4 11.58 192.50 3.57 3.46
6 11.46 189.00 3.63 3.37
8 11,18 192.00 3.05 3.23
6% 2 10.52 175.00 5.23 3.60
4 10.83 189.00 3.25 3.44
6 10.47 186.00 3.23 3.44
8 9.62 234.00 2.69 3.43
8% 2 9.50 189.00 5.17 3.67
4 10.73 182.50 431 3.62
6 10.53 186.50 2.57 3.63
8 9.40 209.00 2.46 3.48

3.1. Kadar Air
3.1.1. Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam terhadap Kadar Air Kimchi Daun Bawang Lokio

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi larutan garam berpengaruh nyata (p<0,05) terhadap kadar air
kimchi daun bawang lokio. Perbedaan kadar air kimchi daun bawang lokio akibat pengaruh perlakuan konsentrasi
larutan garam selanjutnya diuji dengan uji LSR. Hasil uji lanjut pada taraf kepercayaan 5% menunjukkan bahwa
perlakuan G1 dengan G3 dan G4 dan antara perlakuan G2 dengan G3 dan G4 berbeda sangat nyata. Antara perlakuan
G3 dengan G4 berbeda nyata, sedangkan antara perlakuan G1 dengan G2 berbeda tidak nyata. Kadar air tertinggi
terdapat pada perlakuan G1 sebesar 11,67 % dan terendah pada perlakuan G4 sebesar 10,04 %. Hasil pengamatan
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kadar air dapat dilihat pada Tabel 1 di bawah ini dan hubungan antara perlakuan konsentrasi garam dengan kadar air
kimchi dapat dilihat pada Gambar 1. Gambar 1 menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan garam maka
kadar air kimchi semakin menurun. Penurunan kadar air terjadi karena saat perendaman dengan larutan garam, garam
memiliki kemampuan menarik kandungan air dalam kimchi daun bawang lokio sehingga air keluar dari jaringan
sayuran. Garam menyerap air dan nutrisi dalam jaringan dan keluar dari sayuran. Semakin rendah konsentrasi garam
semakin tinggi kadar airnya karena tidak banyak nutrisi dan air yang ditarik oleh garam yang sedikit jumlahnya.
Menurut Buckle et al. (2019) bahwa garam mampu menyerap air dan zat gizi dalam jaringan sayuran sehingga cairan
keluar dari sayuran. Ruma et al. (2020) menyatakan bahwa garam bersifat higroskopis dapat mengikat air sehingga
menurunkan jumlah air bebasnya. Garam juga dapat menarik cairan dari dalam jaringan sehingga mampu menghambat

pertumbuhan bakteri pembusuk.

12.00 -

11.50 - 2 2
y =-0.6206x + 12.459

10.50 -

Kadar air (%)

10.00 -

9.50 T T T T 1

Konsentrasi garam (%)

Gambar 1. Hubungan konsentrasi larutan garam terhadap kadar air kimchi daun bawang lokio

3.1.2. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Kadar Air Kimchi Daun Bawang Lokio

11.200 -
11.150

g 11.100 . y =-0.0741x + 11.235

X

<  11.050 -

} ¥

[+

T 11.000 -

™
10.950
10.900 . . . . .

0 1 2 3 4 5

Lama fermentasi (hari)

Gambar 2. Hubungan lama fermentasi dengan kadar air kimchi daun bawang lokio
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Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa hasil analisis dilihat bahwa lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap
kadar air kimchi daun bawang lokio. Perbedaan kadar air kimchi daun bawang lokio akibat pengaruh perlakuan lama
fermentasi yang berbeda selanjutnya diuji dengan uji LSR. perlakuan L1, L2, L3 berbeda sangat nyata dengan L4,
sedangkan antara perlakuan L1, L2 dan L3 berbeda tidak nyata. Kadar air kimchi daun bawang lokio tertinggi terdapat
pada perlakuan L1 sebesar 11,16 % dan terendah pada perlakuan L4 yaitu sebesar 10,92%. Hubungan antara lama
fermentasi dengan kadar air kimchi dapat dilihat pada Gambar 2. Gambar 2 menunjukkan semakin lama fermentasi
maka kadar air kimchi semakin menurun. Semakin lama fermentasi maka kadar air kimchi akan semakin menurun.
Penurunan kadar air kimchi daun bawang lokio disebabkan selama proses fermentasi berlangsung terjadi peningkatan
total asam laktat dengan penurunan pH pada kimchi sehingga kandungan protein pada kimchi akan terdenaturasi dan
akan melepaskan molekul-molekul air bebas. Hilangnya molekul-molekul air tersebut menyebabkan air bebas mudah

mengalami penguapan, sehingga kadar air yang terdapat pada bahan akan semakin menurun (Ruma et al.,, 2020).
3.2. Total Bakteri Asam Laktat

3.2.1. Pengaruh Konsetrasi Larutan Garam terhadap Total Bakteri Asam Laktat Kimchi Daun Bawang Lokio

15.00 -
E 1250
N
B
g 10.00 -
2 ./o/‘/‘
S 750 4
—- y =29,2x + 7,025
] —
5 5.00 - R=0982
[
2.50 T T T T 1

0% 2% 4% 6% 8% 10%

Konsentrasi garam (%)

Gambar 3. Hubungan konsentrasi larutan garam dengan total bakteri asam laktat kimchi daun bawang lokio

Hasil analisis menunjukkan bahwa konsentrasi larutan garam konsentrasi larutan garam berpengaruh nyata
(p<0,05) terhadap total bakteri asam laktat kimchi daun bawang lokio. Perbedaan total bakteri asam laktat kimchi daun
bawang lokio akibat pengaruh perlakuan konsentrasi larutan garam selanjutnya diuji dengan uji LSR. perlakuan Gi
dengan G2 berbeda nyata, sedangkan antara perlakuan G: dengan G2, G2 dengan Gs, Gs dengan G berbeda tidak
nyata. Total bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada perlakuan G4 sebesar 191,75 log CFU/ml dan terendah pada
perlakuan G1 sebesar 184,75 log CFU/ml. Hubungan antara konsentrasi larutan garam dengan total bakteri asam laktat
kimchi daun bawang lokio mengikuti persamaan regresi linier seperti disajikan pada Gambar 3. Gambar 3
menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi larutan garam maka total bakteri asam laktat semakin meningkat. Hal
ini disebabkan oleh tumbuhnya bakteri non laktat, yaitu bakteri yang pertama kali tumbuh diawal fermentasi, kemudian
pada tahap fermentasi selanjutnya mulai tertekan dan semakin berkurang jumlahnya. Garam dapat menyebabkan
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keluarnya cairan yang berisi nutrisi (gula) yang kemudian dapat dimanfaatkan oleh bakteri asam laktat untuk tumbuh
dan berkembangbiak. Menurut Breidt et al. (2012) menyatakan bahwa setelah 7 hari fermentasi bakteri asam laktat
heterofermentatif akan mati dan berkurang jumlahnya, kemudian digantikan oleh bakteri asam laktat homofermentatif

yang lebih tahan asam.

3.2.2. Pengaruh Lama Fermentasi terhadap Total Bakteri Asam Laktat Kimchi Daun Bawang Lokio
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Gambar 4. Hubungan lama fermentasi dengan total bakteri asam laktat kimchi daun bawang lokio

Hasil analisis menunjukkan bahwa lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap total bakteri asam laktat kimchi
daun bawang lokio. Perbedaan total bakteri asam laktat kimchi daun bawang lokio akibat pengaruh perlakuan lama
fermentasi yang berbeda selanjutnya diuji dengan uji LSR. perlakuan L1, Lz, L3 dengan L4 berbeda sangat nyata. Antara
perlakuan L1 dengan L2 berbeda nyata, sedangkan antara L2 dengan Ls dan antara perlakuan Li dengan Ls berbeda
tidak nyata. Total baketri asam laktat kimchi daun bawang lokio tertinggi terdapat pada perlakuan L4 sebesar 210,38
CFU/ml dan terendah pada perlakuan L; yaitu sebesar 178,88 CFU/ml. Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan kadar total
bakteri asam laktat tertinggi terdapat pada perlakuan L4 sebesar 9,69 dan terendah pada perlakuan L1 sebesar 6,12.
Hubungan antara lama fermentasi dengan total bakteri asam laktat kimchi bawang daun lokio mengikuti persamaan
regresi linier seperti disajikan pada Gambar 4. Gambar 4 menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi maka total
bakteri asam laktat semakin meningkat. Semakin lama fermentasi terjadi pertumbuhan bakteri asam laktat sehingga
total bakteri asam laktat meningkat. Konsentrasi garam yang optimal pada fermentasi sayuran dan buah, yaitu antara
2-3% dimana konsentrasi garam yang sesuai akan merangsang pertumbuhan BAL dan menekan pertumbuhan bakteri
yang tidak dikehendaki (Anggraeni et al., 2021).
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3.3. Uji pH

3.3.1. Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam terhadap pH Kimchi Daun Bawang Lokio
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Gambar 5. Hubungan konsentrasi larutan garam dengan pH kimchi daun bawang lokio

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan bahwa pH tertinggi terdapat pada perlakuan G: sebesar 4,34 dan terendah
pada perlakuan Gs sebesar 3,60. Hubungan antara konsentrasi larutan garam dengan pH kimchi daun bawang lokio
mengikuti persamaan regresi linier seperti disajikan pada Gambar 5. Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin tinggi
konsentrasi larutan garam maka pH semakin menurun. Penurunan pH disebabkan oleh adanya aktivitas bakteri
pembentuk asam laktat yang mengubah glukosa menjadi asam laktat dalam kondisi anaerob. Penambahan garam
dengan konsentrasi yang sesuai akan mendorong terbentuknya bakteri asam laktat dan menekan pertumbuhan bakteri
yang tidak diinginkan (Buckle et al, 2019). Peningkatan asam laktat akan semakin menurunkan pH kimchi yang
dihasilkan.

3.3.2. Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam terhadap pH Kimchi Daun Bawang Lokio

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan Nilai pH kimchi daun bawang lokio tertinggi terdapat pada perlakuan Li
sebesar 5,15 dan terendah pada perlakuan L« yaitu sebesar 2,86. Hubungan antara lama fermentasi dengan pH kimchi
bawang daun lokio mengikuti persamaan regresi linier seperti disajikan pada Gambar 6. Gambar 6 menunjukkan bahwa
semakin lama fermentasi maka pH kimchi semakin menurun. Hal ini disebabkan semakin lama suatu produk atau
bahan difermentasi maka konsentrasi asam yang terbentuk akan meningkat terutama pada produksi asam laktat yang
dihasilkan sehingga dapat menyebabkan nilai pH rendah atau menurun. Semakin lama menjadi salah satu penyebab
tingginya kandungan asam laktat yang dihasilkan sehingga pH kimchi akan semakin menurun (Umam et al., 2012).
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Gambar 6. Hubungan lama fermentasi dengan pH kimchi daun bawang lokio

3.4. Total Padatan Terlarut (°Brix)

3.4.1. Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam terhadap Total Padatan Terlarut Kimchi Daun Bawang Lokio
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Gambar 7. Hubungan konsentrasi larutan garam dengan total padatan terlarut kimchi daun bawang lokio

Berdasarkan Tabel 1 Total padatan terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan G4 sebesar 3,60 °Brix dan terendah
pada perlakuan Gi sebesar 3,29 °Brix. Hubungan antara konsentrasi larutan garam dengan total padatan terlarut kimchi
daun bawang lokio mengikuti persamaan regresi linier seperti disajikan pada Gambar 7. Gambar 7 menunjukkan bahwa
semakin tinggi konsentrasi larutan garam maka total padatan terlarut semakin meningkat. Hal ini disebabkan
peningkatan garam akan menekan pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan. Proses fermentasi bakteri asam laktat
menghasilkan metabolit berupa asam laktat. Menurut Fardiaz (1992) metabolit tersebut akan terseksresikan keluar sel
dan akan terakumulasi dalam cairan fermentasi. Sisa hasil total gula, asam laktat, dan asam organik yang terbentuk
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terhitung sebagai total padatan terlarut. Komponen padatan terlarut terdiri dari total gula. pigmen, asam-asam organik,

dan protein.
3.4.2. Pengaruh Konsentrasi Larutan Garam terhadap Total Padatan Terlarut Kimchi Daun Bawang Lokio
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Gambar 8. Hubungan lama fermentasi dengan total padatan terlarut kimchi daun bawang lokio

Berdasarkan Tabel 1 Nilai total padatan terlarut kimchi daun bawang lokio tertinggi terdapat pada perlakuan L
sebesar 3,52 dan terendah pada perlakuan L4 yaitu sebesar 3,33. Hubungan antara lama fermentasi dengan total
padatan terlarut kimchi daun bawang lokio mengikuti persamaan regresi linier seperti disajikan pada Gambar 8.
Gambar 8 menunjukkan bahwa semakin lama fermentasi maka total padatan terlarut kimchi semakin menurun. Hal ini
disebabkan selama berlangsungnya proses fermentasi laktosa dan sukrosa akan dirombak oleh kultur starter. Menurut
(Sintasari et al., 2014) sisa laktosa, sukrosa dan asam-asam organik lain tersebut yang terhitung sebagai total padatan

terlarut.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan hasil analisis dan uraian pembahasan yang terbatas pada lingkup penelitian, maka ditarik kesimpulan
bahwa konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap perubahan sifat fisikokimiaa dan mikrobiologi kimchi.
Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh makan perlakuan yang menghasilkan sifat fisikokimia yaitu nilai pH
sebesar 5.17, nilai total padatan terlarut sebesar 3.67, nilai kadar air 9.50% dan total bakteri asam laktat 189.00
CFU/ml merupakan perlakuan terbaik dengan melihat hasil yang diperoleh yang sesuai dengan standar SNI dengan
konsentrasi garam 8 % dengan lama fermentasi 2 hari.
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