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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

 Fermentasi merupakan cara yang sering digunakan untuk tujuan pengawetan 

dan pengolahan makanan. Makanan fermentasi yaitu hasil aktivitas berbagai 

macam spesies dari bakteri asam laktat. Proses metabolisme sendiri mempunyai 

peran yang penting didalam siklus kehidupan mikroorganisme. Merubah 

karbohidrat dengan merubah katabolisme itu menjadi asam laktat, asam asetat, 

alkohol dan senyawa lainnya merupakan  kemampuan  dari mikroba. Peran 

mikroba menjadi demikian penting dalam menghasilkan makanan yang awet dan 

bernilai gizi tinggi. Berbagai hasil penelitian berhasil mengungkapkan bahwa 

melalui fermentasi, bahan-bahan makanan akan mengalami perubahan fisik dan 

kimia yang menguntungkan contohnya terbentuknya rasa dan aroma yang disukai. 

Produk-produk fermentasi biasanya  dibuat dengan 2 cara yaitu  spontan dan 

tidak spontan (penambahan starter berupa kultur bakteri). Hasil penelitian 

terdahulu menunjukkan bahwa proses fermentasi tidak spontan memberikan hasil 

kualitas fisika-kimia dan mikrobiologi produk fermentasi yang baik dibanding 

spontan (Anwar et al., 2014). 

Salah satu hasil produk fermentasi yang disukai masyarakat adalah kimchi. 

Kimchi adalah makanan khas masyarakat Korea yang berbahan dasar sayur-

sayuran yang dimana proses pembuatannya melalui proses fermentasi. 

Masyarakat Korea membuat kimchi karena saat musim dingin, sulit sekali 

memperoleh  sayur-sayuran. Jika sayur-sayuran dikeringkan dan disimpan, maka 

rasa dan nutrisi sayuran akan hilang. Oleh karena itu, dilakukanlah fermentasi 

pada sayuran yang dibuat dengan campuran bubuk cabai, sawi, bawang putih, dan 

bumbu lainnya sehimgga menghasilkan kimchi. Tradisi membuat makananan 

fermentasi ini menjadi sebuah kebudayaan yang khas bagi kuliner negara Korea 

(Nisrina, 2012). 
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Rasa dan manfaat kimchi saat ini sudah dikenal di seluruh dunia karena sudah 

banyak kimchi diekspor keluar negeri. Kimchi yang dikenal sebagai acar Asia 

umumnya difermentasi oleh Lactobacteria. Pada kimchi telah ditemukan bakteri 

asam laktat seperti genus Lactobacillus, Leuconostoc mesenteroides, Leuconostoc 

dextranicum, Leuconostoc citreum, Lactobacillus brevis, Lactobacillus 

fermentum, Lactobacillus plantarum, Pediococcus (Tae Ick, 1998). 

Selada air adalah tumbuhan yang tergolong dari famili Brassicaceae berasal 

dari Eropa dan Asia. Biasanya selada air dikonsumsi sebagai sayuran atau salad. 

Selada air mengandung vitamin A dan C, niasin, asam askorbat, tiamin, 

riboflavin, dan zat besi yang baik untuk tubuh. Selada dapat digunakan sebagai 

bahan baku pangan fugsional yaitu kimchi. Pengolahan selada air menjadi kimchi 

dapat memperpanjang umur simpan selada air karena selada air memiliki sifat 

mudah layu dan busuk jika tidak cepat dikonsumsi. 

 

1.2.Kerangka Pikiran 

 Selada air merupakan salah satu sayuran yang masih belum banyak 

dikonsumsi oleh masyarakat padahal selada air  mempunyai manfaat kesehatan 

bagi tubuh (Rajalakshmi dan Agalyaa, 2010). Wilayah Sumatera Selatan memiliki 

tingkat pertumbuhan selada air yang cukup banyak akan tetapi tidak banyak orang 

yang mengetahui bahwa tumbuhan ini dapat dikonsumsi dan memiliki nilai gizi 

tinggi.  

Menurut Kim et al. (2000), kimchi adalah produk fermentasi yang terbuat 

dari sayuran yang umumnya menggunakan sawi sebagai bahan dasar sehingga 

kimchi memiliki cita rasa yang khas. Kimchi juga dipercaya dapat memberi 

manfaat bagi kesehatan tubuh manusia karena mengandung kadar serat makanan 

yang tinggi dan memiliki kadar kalori yang rendah. Proses pembuatan kimchi 

menggunakan bahan dasar sayuran sehingga selada air dapat dimanfaatkan untuk 

bahan dasar pembuatan kimchi. 

Proses fermentasi terbagi menjadi dua yaitu fermentasi spontan dan tidak 

spontan. Pada proses fermentasi spontan yaitu  leibh kepada mengandalkan 

mikroba dalam bahan, sedangkan fermentasi tidak spontan dengan 

ditambahkannya starter.  
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Bakteri asam laktat yang ditemukan dalam kimchi seperti genus 

Lactobacillus, Leuconostoc, Weissella tetapi genus Leuconostoc dan Weissella 

adalah bakteri asam laktat yang berperan utama dalam mengatur jalannya 

fermentasi kimchi (Mheen, 2002). 

Beberapa faktor fisik, kimia, dan biologi seperti konsentrasi garam dan gula, 

suhu, komposisi bahan utama, kultur starter juga akan mempengaruhi kualitas 

kimchi. Sifat terpenting dari bakteri asam laktat adalah kemampuan fermentasi 

mengubah gula menjadi asam laktat (Utama dan Mulyanto, 2009). Beberapa 

bakteri asam laktat memiliki aktivitas antimikroba tertentu yang berguna dalam 

pengawetan kimchi. 

Dengan adanya penambahan kultur bakteri asam laktat diharapkan kualitas 

produk dalam segi keawetan meningkat dan dapat mengurangi tingkat cemaran 

bakteri baik bakteri perusak maupun bakteri patogen. Hal tersebut sesuai dengan 

penelitian yang dilakukan Zummah dan Wikandari (2013), yaitu dengan adanya 

penambahan starter dalam aktivitas metabolisme dapat terkontrol sehingga mutu 

produk fermentasi dapat dikendalikan dengan baik. Ada beberapa jenis BAL 

(bakteri asam laktat) yang bisa dipakai sebagai starter kimchi, diantaranya adalah 

Lactobasillus casei dan  Lactobacillus plantarum kedua spesies tersebut mudah 

ditemukan dan diperdagangkan sebagai starter fermentasi, namun belum ada 

peneliti yang melihat pengaruh penggunaan jenis starter terhadap kualitas kimchi 

selada air. Oleh karena itu, pada penelitian ini akan dilihat pengaruh jenis starter 

Lactobacillus terhadap mutu kimchi selada air yang dihasilkan.  

 

 

1.3.  Tujuan 

Penelitian yang dilakukan mempunyai tujuan sebagai berikut: 

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan starter Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus casei pada proses fermentasi terhadap karakteristik, kimia dan 

sensoris kimchi berbahan baku selada air (Nasturtium officinale). 

2. Untuk mengetahui pengaruh penambahan starter Lactobacillus plantarum dan 

Lactobacillus casei terhadap total BAL (Bakteri Asam Laktat) pada 

penyimpanan hari ke- 0, ke-3, ke- 5 dan ke-7 

4 
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1.4.  Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini sendiri adalah untuk memberikan 

informasi kandungan gizi produk kimchi selada air, untuk 

memanfaatkan selada air (Nasturtium officinale) pada proses 

pembuatan kimchi, serta mengawali kajian kimchi selada air sebagai 

pangan fungsional. 
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