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SUMMARY 

LUTHFI ‘AFIFAH. The Changes of Antioxidant Activity During Watercress 

(Nasturtium officinale) Kimchi Fermentation (Supervised by SHANTI DWITA 

LESTARI and ACE BAEHAKI). 

 

 The purpose of this research was to know changes in antioxidant activity 

during watercress (Nasturtium officinale) kimchi fermentation. This research used 

experimental laboratory method and the data was analyzed descriptively. Some of 

the steps carried out include the stages of sampling, sample extraction, calculation 

of extract extracts, pH test, total acid test, quantitative phytochemical analysis 

(phenol content and flavonoid content), and test phase of antioxidant activity 

DPPH method. The result showed that the extract watercress kimchi has bioactive 

compounds act as an antioxidant compounds. The extracts of kimchi with a 

fermentation period of 6 days had the highest value of 51.03 g (17.59%). pH 

values decline from pH 5.56 at 0 day of fermentation to 4.74 at 3 days and 

becomes 3,61 at 6 days, while for acid total with the highest value in 6 days of 

fermentation is 0,68%. The duration of fermentation to produce the highest value 

of phenol (38.36 mg/ml) and the highest flavonoids (31,12 mg/ml) is 6 days. 

Kimchi extract at 6 days fermentation showed the strongest DPPH radical activity 

with IC50 385.51 ppm. The longer process of watercress (Nasturtium officinale) 

kimchi fermentation, the greater the ability to inhibit free radicals. 

 

Keywords: Antioxidant, fermentation, pH, phytochemicals, watercress. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

LUTHFI ‘AFIFAH. Perubahan Aktivitas Antioksidan Selama Fermentasi 

Kimchi Selada Air (Nasturtium officinale) (Dibimbing oleh SHANTI DWITA 

LESTARI dan ACE BAEHAKI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan aktivitas antioksidan 

selama fermentasi kimchi selada air (Nasturtium officinale). Penelitian ini 

menggunakan metode eksperimental laboratorium dan analisa data dilakukan 

secara deskriptif. Beberapa tahapan yang dilakukan meliputi pengambilan sampel 

dan preparasi sampel, ekstraksi sampel, perhitungan rendemen ekstrak, uji pH, uji 

total asam, uji fitokimia secara kuantitatif (uji kadar fenol dan kadar flavonoid), 

dan uji antioksidan metode DPPH. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kimchi 

selada air memiliki senyawa bioaktif yang berperan sebagai antioksidan. 

Rendemen ekstrak dengan lama fermentasi 6 hari memiliki nilai tertinggi yaitu 

sebesar 51,03 g (17,59%). Nilai pH menurun dari pH 5,56 pada fermentasi hari 

ke-0 menjadi 4,74 pada hari ke-3 dan menjadi 3,61 pada hari ke-6, sedangkan 

untuk total asam dengan nilai tertinggi pada lama fermentasi 6 hari yaitu sebesar 

0,68%. Lama fermentasi untuk menghasilkan nilai total fenol (38,36 mg/ml) dan 

flavonoid (31,12 mg/ml) tertinggi adalah 6 hari. Ekstrak kimchi pada lama 

fermentasi 6 hari menunjukkan aktivitas radikal DPPH terkuat dengan IC50 385,51 

ppm. Semakin lama proses fermentasi kimchi selada air (Nasturtium officinale), 

maka semakin besar kemampuan dalam menghambat radikal bebas.   

 

Kata kunci: Antioksidan, fermentasi, fitokimia, pH, selada air. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Sayuran memiliki manfaat yang penting untuk menjaga tubuh agar tetap 

sehat sehingga sangat disarankan untuk dikonsumsi. Pardede (2013), menyatakan 

bahwa secara garis besar komponen kimia buah dan sayur terdiri dari air, 

karbohidrat, protein, vitamin dan mineral, serta sedikit lipid. Selada air 

(Nasturtium officinale) merupakan salah satu sayuran hijau yang memiliki banyak 

kandungan gizi. Kandungan selada air diantaranya adalah protein, kalsium, fosfor, 

besi, vitamin-vitamin A, E dan C, flavonoid dan fenol. Beberapa diantara 

senyawa-senyawa tersebut dikenal berkhasiat sebagai antioksidan  

(Rahmawati dan Bustanussalam, 2016).  

Berdasarkan penelitian terdahulu, ekstrak dari selada air sudah terbukti 

memiliki aktivitas antioksidan dan senyawa bioaktif. Pada penelitian Salamah et 

al. (2011), hasil analisis ekstrak selada air memiliki aktivitas antioksidan yang 

lemah dan mengandung lima komponen bioaktif yang terdeteksi melalui uji 

fitokimia, yaitu komponen alkaloid, steroid, fenol hidrokuinon, karbohidrat dan 

asam amino. Ekstrak selada air juga terbukti dapat menghambat pembentukan 

bilangan peroksida. Beberapa cara pengolahan makanan sering kali dilakukan 

untuk memperpanjang umur simpan yang juga mempengaruhi cita rasa produk 

makanan, salah satunya adalah dengan fermentasi. Fermentasi merupakan proses 

yang relatif murah dan menyederhanakan karbohidrat kompleks serta 

meningkatkan protein sehingga nilai gizi bahan yang terfermentasi lebih tinggi 

daripada bahan asalnya (Kumalaningsih et al., 2014).  

Produk olahan fermentasi dari sayuran belum banyak dikenal di Indonesia. 

Sayuran sering kali hanya diolah dengan cara dimasak atau bahkan dimakan 

mentah. Buah dan sayur juga termasuk makanan yang cepat mengalami 

kerusakan. Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengolahan yang dapat 

memperpanjang umur simpan serta meningkatkan nilai gizi pada sayur. Salah satu 

produk yang merupakan hasil fermentasi dari sayuran adalah kimchi. 
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Kimchi adalah makanan khas Korea yang merupakan produk olahan hasil 

fermentasi sayuran. Kimchi biasanya dibuat menggunakan sawi putih yang 

difermentasi dengan tambahan rempah-rempah seperti cabai, garam, gula, bawang 

putih, dan bahan lainnya. Lee et al. (2008), menyatakan bahwa efek 

menguntungkan dari kimchi pada kesehatan manusia mungkin berasal dari nutrisi 

dalam kimchi, seperti vitamin, mineral dan senyawa fitokimia dalam bahan yang 

digunakan untuk membuat kimchi maupun produk fermentasi yang dihasilkan 

oleh bakteri asam laktat. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Beberapa tahun belakangan ini istilah radikal bebas begitu populer. 

Menurut Khaira (2010), molekul kimia yang sangat reaktif ini disebut-sebut 

sebagai penyebab dari penuaan dini dan beberapa penyakit seperti kanker, 

penyempitan pembuluh darah (aterosklerosis), penyakit gangguan paru, hati, 

ginjal, katarak, reumatik, dan diabetes sering dikaitkan dengan radikal bebas. 

Radikal bebas sendiri dapat dihasilkan oleh metabolisme tubuh, dan faktor 

eksternal. Jumlah radikal bebas dapat mengalami peningkatan yang diakibatkan 

faktor stress, radiasi, asap rokok dan polusi lingkungan menyebabkan sistem 

pertahanan tubuh yang ada tidak memadai, sehingga tubuh memerlukan tambahan 

antioksidan dari luar yang dapat melindungi dari serangan radikal bebas. 

Kerusakan akibat radikal bebas dalam tubuh tersebut dapat diatasi dengan adanya 

antioksidan. 

Sistem pertahanan tubuh yang dapat digunakan untuk melawan radikal 

bebas sangat dipengaruhi oleh tersedianya zat-zat gizi dalam tubuh yang berasal 

dari makanan. Upaya mempertinggi status antioksidan dalam tubuh dapat 

dilakukan dengan mengkonsumsi bahan pangan yang mengandung zat-zat gizi 

antioksidan maupun antioksidan non gizi (komponen bioaktif), sehingga kadar 

antioksidan endogen dalam tubuh dipertahankan tetap tinggi (Astuti, 2008). 

Sumber antioksidan alami telah banyak dilaporkan berasal dari tanaman. Salah 

satu tanaman yang dapat dijadikan sebagai sumber antioksidan alami adalah 

selada air (Nasturtium officinale). 
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Selada air merupakan salah satu sayuran yang hidup didaratan tinggi. 

Namun, tumbuhan ini masih belum banyak dimanfaatkan oleh masyarakat. 

Biasanya masyarakat sekitar hanya mengolah selada air sebagai bahan pangan 

yang tidak bisa tahan lama. Selada air mempunyai manfaat yang sangat baik untuk 

kesehatan tetapi informasi mengenai komposisi kimia di dalam selada air masih 

kurang. Pada penelitian sebelumnya telah dilakukan uji antioksidan dan senyawa 

bioaktif selada air (Nasturtium officinale) oleh Salamah et al. (2011), tetapi hasil 

yang didapatkan menunjukkan bahwa kandungan antioksidan pada ekstrak kasar 

selada air sangat lemah. 

Pengolahan makanan sering kali dilakukan sebagai bentuk untuk membuat 

produk dapat bertahan lebih lama dari bahan bakunya. Salah satu cara pengolahan 

makanan ialah fermentasi. Fermentasi merupakan suatu cara untuk mengubah 

substrat menjadi produk tertentu yang dikehendaki dengan menggunakan bantuan 

mikroba. Selain mempengaruhi kandungan gizi, fermentasi juga mempengaruhi 

perubahan karakteristik seperti aroma, warna, dan rasa pada produk yang 

dihasilkan serta sifat fungsionalnya. Proses fermentasi juga dapat meningkatkan 

kandungan antioksidan pada produk. Peningkatan aktivitas antioksidan dapat 

terjadi diduga karena adanya aktivitas bakteri asam laktat dalam medium. Selama 

fermentasi dihasilkan senyawa-senyawa yang dapat menaikkan dan menstabilkan 

aktivitas antioksidan seperti asam laktat, asam asetat, asam sitrat, asam suksinat, 

asam malat, asetaldehid, diasetil dan asetoin (Trisnawati, 2008). 

Mengacu pada beberapa hal diatas, perlu dilakukan kajian tentang aktivitas 

antioksidan pada kimchi selada air untuk mengetahui apakah kandungan 

antioksidan akan meningkat setelah selada air difermentasi menjadi kimchi. 

 

1.3. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan aktivitas antioksidan 

selama fermentasi kimchi selada air (Nasturtium officinale). 
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1.4. Manfaat  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi mengenai pengaruh 

pengolahan terhadap perubahan kandungan fitokimia yang berperan sebagai 

antioksidan alami pada selada air (Nasturtium officinale). 
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