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A B S T R A K 

Sawi putih memiliki nutrisi tinggi namun mudah rusak selama 
penyimpanan, sehingga fermentasi spontan menjadi alternatif untuk 
memperpanjang masa simpan dan membentuk cita rasa khas. 
Penelitian ini bertujuan mengevaluasi pengaruh konsentrasi garam 
(3%, 4%, 5%, 6%, 7%) dan lama fermentasi (3 dan 5 hari) terhadap 
karakteristik fisikokimia serta sensoris kimchi sawi putih. Hasil 
pengujian menunjukkan pH tertinggi pada perlakuan 7% garam 
fermentasi 3 hari (4,88) dan terendah pada 5% garam fermentasi 5 
hari (3,00). Total asam tertinggi dicapai pada perlakuan 6% garam 
fermentasi 3 hari (2,56%) dan terendah pada 6% garam fermentasi 5 
hari (1,02%). Secara sensoris, durasi fermentasi memicu timbulnya 
buih akibat aktivitas bakteri asam laktat, mengubah tekstur menjadi 
lebih lunak, serta membentuk aroma asam khas dari akumulasi asam 
organik dan senyawa volatil. Kombinasi garam 7% dengan lama 
fermentasi 5 hari menghasilkan kimchi dengan kualitas organoleptik 
yang ideal. 
 
 

 A B S T R A C T 

White cabbage has high nutritional value but is easily damaged during storage, making spontaneous 
fermentation an alternative to extend shelf life and develop a distinctive flavor profile. This study aims 
to evaluate the effect of salt concentration (3%, 4%, 5%, 6%, 7%) and fermentation duration (3 and 5 
days) on the physicochemical and sensory characteristics of white cabbage kimchi. Test results showed 
the highest pH was observed in the 7% salt, 3 day fermentation treatment (4.88), and the lowest in the 
5% salt, 5 day fermentation treatment (3.00). The highest total acid was achieved in the 6% salt, 3 day 
fermentation treatment (2.56%), and the lowest in the 6% salt, 5 day fermentation treatment (1.02%). 
Sensory-wise, fermentation duration led to the appearance of foam due to lactic acid bacteria activity, 
softened the texture, and produced a typical sour aroma resulting from the accumulation of organic acids 
and volatile compounds. The combination of 7% salt and a fermentation period of 5 days produces 

kimchi with ideal organoleptic quality. 

 
PENDAHULUAN 

Sawi termasuk salah satu jenis sayuran dengan kandungan nutrisi yang tinggi seperti senyawa 
kalsium, fosfor, zat besi, protein, karbohidrat, lemak, Vitamin A, Vitamin B dan Vitamin C pada sawi 
dapat memberikan manfaat kesehatan dan memenuhi nutrisi tubuh (Novianti & Rahmi, 2023). Namun, 
proses penyimpanan dalam jangka panjang dapat menyebabkan sawi mudah rusak. Hal ini disebabkan 
oleh kondisi kelembaban kimchi yang dapat mengoptimalkan pertumbuhan mikroorganisme. Selain itu, 
kandungan nutrisi yang banyak pada sawi menyebabkan mikroorganisme banyak tumbuh, sehingga 
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sawi mudah layu dan mengalami penurunan mutu (Handayani et al., 2024). Upaya dalam 
memperpanjang masa simpan sawi putih dapat dilakukan melalui proses fermentasi. 

Salah satu teknik pengolahan yang dapat memperpanjang masa simpan dan mencegah 
terjadinya penurunan kualitas pada bahan pangan dapat dilakukan melalui proses fermentasi. 
Fermentasi melibatkan adanya aktivitas mikroorganisme tertentu yang dapat memberikan manfaat pada 
produk pangan. Selain dapat memperpanjang masa simpan bahan pangan, proses fermentasi juga 
dapat meningkatkan daya cerna produk pangan yang disebabkan oleh terjadinya proses degradasi 
molekul kompleks menjadi molekul-molekul sederhana yang terjadi selama proses fermentasi. Hal ini 
menyebabkan penyerapan zat gizi dalam tubuh menjadi lebih mudah dan meningkat (Handayani et al., 
2024). Kualitas sensori produk pangan juga mengalami peningkatan selama proses fermentasi dan juga 
dapat menciptakan cita rasa khas yang disebabkan oleh hasil-hasil metabolit mikroorganisme seperti 
asam-asam organik, alkohol, ataupun senyawa-senyawa bioaktif lainnya (Dwinianti et al., 2025). Proses 
fermentasi dapat terjadi secara spontan maupun tidak spontan. 

Fermentasi spontan umumnya terjadi secara alami bergantung pada kondisi lingkungan dan 
mikroorganisme yang secara alami terdapat pada bahan pangan tanpa adanya penambahan starter 
mikroorganisme sebagai inokulum murni sebelum proses fermentasi (Fatdillah et al., 2023). Salah satu 
produk pangan yang memanfaatkan proses fermentasi spontan dalam proses pengolahannya yaitu 
kimchi. 

Kimchi termasuk salah satu makanan tradisional korea yang melibatkan terjadinya proses 
fermentasi spontan dalam pembuatannya, sehingga dapat dijadikan sebagai sumber probiotik (Park & 
Hong, 2019). Proses fermentasi pada kimchi dapat menyebabkan terjadinya perubahan kimia dan fisik 
pada sayuran yang digunakan khususnya sawi putih. Tekstur renyah pada sawi putih umumnya akan 
mengalami penurunan selama proses fermentasi akibat adanya aktivitas bakteri asam laktat (Anggraeni 
et al., 2021). Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam 
yang digunakan dan durasi waktu fermentasi terhadap kualitas kimchi yang dihasilkan. 

 

METODE 

1. Pembuatan Kimchi 

Pembuatan kimchi dimulai dengan sawi ditimbang sebanayk 500 g menggunakan timbangan 
analitik. Selanjutnya, sawi diprepasi dengan cara dibersihkan kemudian dioleskan garam sesuai dengan 
perlakuan. Setelah itu, sawi didiamkan hingga kurang lebih 8 jam sampai tekstur berubah menjadi layu. 
Selanjutnya, sawi dibilas menggunakan air keran dan ditiriskan. Kemudian, sawi dicampurkan dengan 
bahan-bahan lainnya seperti bawang putih, gula, garam, jahe, tepung beras dan pasta gochujang dan 
diaduk secara merata diseluruh bagian sawi. Setelah itu, kimchi dimasukan ke dalam wadah kedap 
udara dan ditutup rapat. Selanjutnya, kimchi disimpan sesuai dengan perlakuan dan dipindahkan ke 
dalam kulkas setelah diperoleh hasil kimchi. Adapun variasi perlakuan kimchi terdiri atas: 
Konsentrasi Garam 
A1 = 3% 
A2 = 4% 
A3 = 5% 
A4 = 6% 
A5 = 7% 
Lama Fermentasi 
B1 = 3 hari 
B2 = 5 hari 

 
2. Pengujian pH 

Pengujian pH kimchi diawali dengan sampel kimchi dipipet 20 mL ke gelas kimia. Kemudian, 
elektroda pH meter dikalibrasi menggunakan larutan buffer pada pH 4 dan 7. Setelah itu, elektroda 
dibilas menggunakan akuades. Selanjutnya, elektroda dicelupkan ke dalam sampel dan diamati hingga 
diperoleh hasil pengujian pH kimchi. 
 
3. Pengujian Total Asam 

Pengujian total asam kimchi diawali dengan sampel kimchi dipipet sebanyak 5 mL dan 
dilarutkan dengan akuades sebanyak 100 mL. Kemudian, larutan dipipet sebanyak 25 mL dan 
diteteskan indikator PP sebanyak 2-3 tetes. Setelah itu, sampel dititrasi dengan larutan NaOH 0,1 N. 



  

 

Kemudian, diamati hingga terbentuk warna pink seulas hingga diperoleh hasil pengujian total asam 
kimchi. Adapun rumus pembuatan pengujian total asam, yakni sebagai berikut: 

 

Total asam = 
mL NaOH x N NaOH x grek x FP

berat bahan x 1000
 

 
Keterangan : 
mL NaOH = Volume NaOH 
N NaOH = Normalitas NaOH 
 
4. Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik diawali dengan memasukkan sampel ke dalam wadah dan diberi kode 
pada wadah sesuai perlakuan. Setelah itu, diuji sampel dengan uji deskriptif berdasarkan parameter 
aroma, tekstur, dan kenampakan. Kemudian, dirata-ratakan hasil pengujian organoleptik hingga 
diperoleh hasil pengujian organoleptik kimchi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Hasil  
 
Tabel 1. Hasil pengukuran pH dan total asam kimchi sawi putih 

Perlakuan pH Total Asam (%) 

A1B1 4.20 1.53 
A1B2 3.11 1.55 
A2B1 4.12 1.80 
A2B2 3.70 1.52 
A3B1 4.19 1.72 
A3B2 3.00 1.66 
A4B1 4.82 2.56 
A4B2 3.18 1.02 
A5B1 4.88 2.48 
A5B2 3.22 2.05 

 
 
 
 
Tabel 2. Hasil pengujian organoleptik kimchi 

Perlakuan Kenampakan Tekstur Aroma 

A1B1 Berbuih Lunak  Bau Asam Menyengat 
A1B2 Berbuih Agak Lunak Asam Menyengat 
A2B1 Berbuih Agak Lunak Khas Kimchi 

A2B2 Tidak Berbuih Lunak 
Menyengat Khas 

Kimchi 

A3B1 Berbuih Lunak 
Menyengat Khas 

Kimchi 

A3B2 Berbuih Renyah 
Asam Sedikit 
Menyengat 

A4B1 Tidak Berbuih Agak Keras Sangat Menyengat 
A4B2 Berbuih Lunak Asam Menyengat 
A5B1 Berbuih Agak Keras Sangat Menyengat 
A5B2 Berbuih Lunak dan Renyah Asam Khas Kimchi 

 
 
Pembahasan  
 
1. pH dan total Asam 
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Derajat keasaman (pH) merupakan indikator yang menyatakan tingkat keasaman dan 
kebasaan suatu larutan berdasarkan aktivitas ion hidrogen (H+) (Sumangando et al., 2022) . Pengujian 
pH bertujuan untuk mengetahui tingkat suasa asam atau basa pada suatu larutan. Berdasarkan hasil 
pengujian pH terlihat bahwa nilai pH tertinggi diperoleh pada perlakuan A5B1 (konsentrasi garam 7%, 
lama fermentasi 3 hari), yakni 4,88 dan nilai terendah terdapat pada perlakuan A3B2 (konsentrasi garam 
5%, lama fermentasi 5 hari), yakni 3,00. Konsentrasi garam yang lebih rendah menghasilkan nilai pH 
yang lebih rendah dibandingkan dengan konsentrasi garam yang tinggi. Hal ini disebabkan karena 
produksi asam organik oleh BAL berlangsung optimal pada tingkat salinitas yang rendah. Konsentrasi 
garam yang terlalu tinggi sekitar 9% menimbulkan kondisi dehidrasi osmotik akibat air yang terdapat 
dalam substrat sepenuhnya diserap oleh larutan garam, sehingga kadar air menurun (Yang et al., 2023). 
Kondisi tersebut dapat ditujukan untuk menghambat mikroorganisme selain BAL untuk tumbuh selama 
proses fermentasi. Namun, konsentrasi garam yang tinggi dapat memengaruhi penurunan pertumbuhan 
BAL akibat ionisasi garam yang berlebih (Lee et al., 2024) . Durasi fermentasi menentukan seberapa 
besar akumulasi asam organik yang dihasilkan oleh BAL. Semakin lama waktu fermentasi maka 
kosentrasi asam organik yang dihasilkan akan semakin tinggi dan memengaruhi kondisi pH yang 
semakin rendah, sehingga memicu terjadinya over fermented (Hong et al., 2016). 

Total asam pada kimchi juga dilakukan untuk melihat seberapa banyak asam yang dihasilkan 
oleh mikroba selama fermentasi berlangsung. Pengujian total asam dilakukan menggunakan metode 
titrasi (Rachma & Darmanti, 2022) . Nilai tertinggi diperoleh pada perlakuan A4B1 (konsentrasi garam 
6%, lama fermentasi 3 hari), yakni 2,56 dan nilai terendah terdapat pada perlakuan A4B2 (konsentrasi 
garam 6%, lama fermentasi 5 hari), yakni 1,02. Total asam pada kimchi dapat dipengaruhi oleh suhu 
fermentasi dan konsentrasi garam. Suhu yang lebih tinggi dari kondisi optimal, dapat menyebabkan 
BAL akan mengubah gula lebih cepat sehingga produksi asam laktat meningkat secara signifikan. 
Akibatnya, total asam yang terbentuk dapat lebih tinggi. Sebaliknya, jika suhu terlalu rendah atau tidak 
stabil, aktivitas BAL menjadi lebih lambat, sehingga total asam yang dihasilkan cenderung lebih rendah  
(Jung et al., 2019). Selain itu, konsentrasi garam juga dapat mempengaruhi hasil pengujian karena 
garam dapat mengatur tekanan osmotik dan selektivitas pertumbuhan BAL. Konsentrasi garam yang 
terlalu rendah dapat menyebabkan BAL tumbuh lebih cepat, sehingga total asam akan meningkat. 
Sebaliknya, konsentrasi garam yang terlalu rendah dapat menyebabkan tekanan osmotik meningkat 
dan pertumbuhan BAL terhambat, sehingga total asam dapat menurun.  

 
2. Pengujian Organoleptik 

Pengujian organoleptik yang dilakukan pada kimchi adalah parameter kenampakan, aroma dan 
tekstur. Kenampakan menjadi parameter utama yang langsung dinilai oleh panelis dibandingkan 
parameter lainnya yang sekaligus berdampak pada ketertarikan panelis terhadap keseluruhan produk 
tersebut (Teiseran et al., 2022). Prinsip pengujian parameter kenampakan adalah panelis memberikan 
penilaian terhadap produk berdasarkan tampilan visualnya, sesuai dengan tingkat daya tarik 
kenampakan yang paling disukai oleh panelis (Sipos et al., 2021). Perbedaan hasil kenampakan dari 
setiap perlakuan kimchi dapat disebabkan oleh beberapa faktor seperti lama fermentasi, konsentrasi 
garam dan pembentukan gas akibat aktivitas BAL. Semakin lama waktu fermentasi, maka produksi gas 
oleh BAL akan semakin meningkat dan kenampakannya semakin jelas. Hal ini disebabkan karena BAL 
memproduksi karbon dioksida (CO2) yang tampak seperti gelembung akibat aktivitas metabolik (Kim & 
Hu, 2023) . Adapun pengaruh konsentrasi garam yang tinggi menyebabkan penurunan aktivitas BAL 
yang berdampak pada kenampakan buih yang semakin menurun. Kenampakan buih juga menjadi 
indikator aktivitas BAL selama proses fermentasi (Fakhira et al., 2023) . Pembentukan gas oleh aktvitas 
metabolik BAL disebabkan oleh metabolisme gula. Proses metabolisme tersebut menghasilkan asam 
laktat serta gas karbon dioksida (CO2) sebagai hasil samping dari proses fermentasi secara anaerob. 
Pembentukan gas CO2 kemudian akan timbul sebagai buih di permukaan kimchi yang dihasilkan (Tulasi 
et al., 2024). 

Tekstur merupakan atribut suatu produk yang dianalisi melalui penginderaan dengan sentuhan 
(Lamusu, 2018). Tujuan pengujian parameter tekstur, yakni untuk mengetahui kualitas mutu suatu 
produk apabila terjadi perubahan sifat selama proses pengolahan. Perbedaan hasil tekstur dari setiap 
perlakuan kimchi dapat dipengaruhi oleh faktor seperti penambahan konsentrasi garam, lama waktu 
fermentasi dan kadar air yang terdapat dalam substrat sawi. Penambahan konsentrasi garam akan 
mempengaruhi aktivitas bakteri selulotik yang memecah selulosa pada substrat. Aktivitas tersebut 
menyebabkan perubahan tekstur pada kimchi menjadi lunak akibat pelunakan jaringan sayuran.  

Aroma merupakan suatu respon yang diberikan oleh rongga hidung dari senyawa volatil yang 
ditemukan dalam makanan (Tarwendah, 2017). Pengujian parameter aroma bertujuan untuk 
mengetahui penerimaan konsumen terhadap suatu hasil produk yang telah diformulasi ataupun 



  

 

dikembanngkan (Rangkuti et al., 2024). Perbedaan hasil aroma dari setiap perlakuan kimchi dapat 
disebabkan oleh beberapa faktor seperti pembentukan senyawa volatil, akumulasi asam organik dan 
aktivitas metabolisme BAL. Selama proses fermentasi terjadi pembentukan beberapa senyawa volatil 
yang mempengaruhi aroma pada kimchi. Senyawa volatil yang dominan terbentuk selama proses 
fermentasi kimchi, yaitu dimethyl disulfide dan methyl propyl disulfide memberikan ciri khas aroma 
kimchi (Hong et al., 2016) . Adapun faktor lainnya seperti produksi asam organik selama proses 
fermentasi akan mempengaruhi pembentukan aroma kimchi. Akumulasi asam organik selama 
fermentasi oleh BAL disebabkan oleh perubahan gula menjadi asam laktat atau asam organik lainnya. 
Pembentukan asam organik tersebut menyebabkan karakteristik flavour kimchi yang asam dan gurih 
yang semakin optimal dengan lama waktu fermentasi berlangsung (You et al., 2017). 

KESIMPULAN 

 Penelitian ini menunjukkan bahwa variasi konsentrasi garam dan lama fermentasi memberikan 
pengaruh signifikan terhadap karakteristik fisikokimia dan sensoris kimchi sawi putih. Peningkatan lama 
fermentasi secara nyata menurunkan nilai pH produk akibat akumulasi asam organik yang diproduksi 
oleh bakteri asam laktat (BAL), dengan kondisi pH terendah (3,00) dicapai pada kombinasi konsentrasi 
garam 5% dan lama fermentasi 5 hari. Sementara itu, total asam pada kimchi mengalami fluktuasi yang 
dipengaruhi oleh regulasi osmotik garam serta stabilitas suhu fermentasi. Dari aspek sensoris, interaksi 
kedua perlakuan tersebut menentukan profil produk, di mana fermentasi yang lebih lama memicu 
kenampakan buih akibat pelepasan gas CO2 hasil metabolisme BAL, melunakkan tekstur sayur melalui 
pemecahan jaringan selulosa, serta membentuk aroma asam khas dari senyawa volatil dan asam laktat. 
Kombinasi garam 7% dengan lama fermentasi 5 hari (A5B2) adalah perlakuan terbaik karena secara 
fisikokimia menghasilkan keasaman yang aman dan stabil (pH 3,22), serta secara organoleptik mampu 
mempertahankan kerenyahan tekstur dan menghasilkan aroma asam khas kimchi yang paling ideal. 
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