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SUMMARY 

PRANEDEYA FITRIANI, Effect of Salt Concentration and Fermentation Time 

on physicochemical and Organoleptic Properties of Leek Stem Kimchi (Allium 

fistulosum L.) (Supervised by Nura Malahayati). 

      This study aimed to determine the effect of salt concentration and fermentation 

time on microbiological, physical, chemical and sensory characteristics of leek stem 

kimchi. The research was conducted using a factorial Completely Randomized 

Design (CRD) with two factors: fermentation time (2 and 4 days) as Factor A, and 

salt concentration (3%, 5%, and 6%) as Factor B. Each treatment was repeated three 

times. The observed parameters included microbiological characteristics (lactic 

acid bacteria population), physical (crispness), chemical (moisture content and pH), 

and sensory attributes (aroma, taste, and texture). The results showed that salt 

concentration had a significant effect on all observed parameters, including the 

population of lactic acid bacteria, crispness, moisture content, pH value, as well as 

sensory attributes such as aroma, taste, and texture. The best treatment was obtained 

from the combination of 2 days of fermentation and 5% salt concentration (A1B2), 

which received the highest hedonic scores for aroma (3.1), taste (3.2), and texture 

(3.1). 
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RINGKASAN 

PRANEDEYA FITRIANI, Pengaruh Konsentrasi Garam dan Lama Fermentasi 

terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Kimchi Batang Daun Bawang (Allium 

fistulosum L.) (Dibimbing oleh Nura Malahayati). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan 

lama fermentasi terhadap karakteristik mikrobiologi, fisik, kimia dan sensoris 

kimchi batang daun bawang. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktorial dengan dua faktor, yaitu lama fermentasi (2 dan 4 hari) sebagai 

Faktor A, dan konsentrasi garam (3%, 5%, dan 6%) sebagai Faktor B. Setiap 

perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik 

mikrobiologi (populasi bakteri asam laktat), fisik (kerenyahan), kimia (kadar air 

dan pH), serta sensoris (aroma, rasa, dan tekstur). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa konsentrasi garam berpengaruh nyata terhadap semua parameter yang 

diamati, termasuk populasi bakteri asam laktat, kerenyahan, kadar air, nilai pH, 

serta aroma, rasa, dan tekstur secara sensoris. Perlakuan terbaik diperoleh pada 

kombinasi fermentasi 2 hari dan konsentrasi garam 5% (A1B2), yang mendapatkan 

skor hedonik tertinggi pada aroma (3,1), rasa (3,2), dan tekstur (3,1). 

 

Kata kunci: batang daun bawang, garam, kimchi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

      Produk pertanian, khususnya sayuran, terutama yang berdaun hijau, 

merupakan salah satu bahan pangan yang baik karena mengandung vitamin dan 

mineral, antara lain vitamin C, provitamin A, zat besi, dan kalsium. Sayuran dapat 

tumbuh pada berbagai kondisi lingkungan dan suhu yang berbeda, sehingga 

beragam jenisnya. Salah satu sifat sayuran adalah cepat layu dan busuk akibat 

kurang cermatnya penanganan lepas panen. Berbagai metode pengolahan telah 

dilakukan untuk memperpanjang masa simpan, diantaranya pembuatan acar, 

sauerkraut, sayuran asin, keripik, dan lain-lain. Pengolahan sayur ini untuk 

memperpanjang daya simpan sayuran yang mudah busuk dan rusak (Waryati dan 

Handayani, 2020). Pengawetan dengan metode fermentasi adalah salah satu cara 

pengolahan dalam bentuk pengawetan tertua dan merupakan salah satu metode 

yang banyak digunakan untuk memperpanjang umur simpan sayuran seperti 

pembuatan acar, pikel, sauerkraut dan kimchi.  

         Kimchi adalah makanan fermentasi yang populer di Korea dan telah menjadi 

bagian dari makanan sehari-hari sejak zaman dulu. Kimchi dibuat dari sayuran yang 

difermentasi dengan bumbu pedas oleh berbagai jenis mikroorganisme, terutama 

bakteri asam laktat (BAL) yang dominan dan berfungsi sebagai probiotik(Patra et 

al., 2016). Fermentasi telah digunakan selama berabad-abad untuk memperpanjang 

masa simpan makanan dan diketahui memberikan berbagai manfaat kesehatan (Das 

et al., 2020). Fermentasi asam laktat pada sayuran dan buah-buahan meningkatkan 

nilai gizi dan kualitas sensoris makanan (Swain et al., 2014). Bakteri Lactobacillus 

yang terlibat dalam proses ini menghasilkan asam laktat yang mendukung 

pencernaan, dan kimchi juga dipercaya memiliki efek antikanker (Larasati dan 

Alatas, 2016). Berbagai manfaat tersebut, kimchi dianggap sebagai pangan 

fungsional  karena  tinggi  nilai  gizi dan  manfaat  kesehatannya (Seo et al., 2021). 

Selain manfaatnya, kimchi juga dikenal karena rasanya yang asam, pedas, dan gurih 

(Son et al., 2017). Adapun  di Korea, kimchi  biasanya  dibuat  dari  sayuran  seperti 
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kubis, lobak, sawi putih, dan timun yang di fermentasi dengan bumbu halus kimchi 

dan disusun diwadah lalu ditutup rapat. 

        Bahan baku kimchi yang berasal dari sayuran, diperlukan inovasi berupa 

diversifikasi bahan baku dengan memanfaatkan batang daun bawang atau Allium 

fistulosum L, adalah bagian dari tanaman dengan batang hijau segar dan pangkal 

putih. Ia memberikan rasa segar dan sedikit pedas serta aroma khas. Kaya akan 

vitamin A, C, dan K, serta mineral seperti kalsium dan zat besi, daun bawang 

menambah nilai gizi dan rasa pada berbagai hidangan, termasuk kimchi (Daniela 

dan sihombing, 2023). Selain itu, daun bawang juga memiliki sifat antioksidan dan 

anti-inflamasi yang mendukung kesehatan. Beberapa jenis kimchi sudah 

menggunakan berbagai macam sayuran lokal yang tumbuh di semenanjung Korea, 

seperti daun sawi, ubi jalar, lobak atau lobak muda dengan daun, dropwort, berbagai 

jenis rumput liar, selada, mentimun, terong, labu, burdock, irisan sayuran, daun 

bawang, dan bawang putih (Patra et al., 2016). Studi tentang pemanfaatan bahan 

pangan lokal Indonesia sebagai bahan baku pembuatan kimchi juga telah dilakukan. 

Iwansyah et al. (2019) menggunakan rebung, Syadiah et al. (2022) memanfaatkan 

bengkuang, dan Barani et al. (2023) menggunakan labu air sebagai bahan baku 

dalam proses pembuatan fermentasi kimchi sayuran 

        Salah satu faktor kunci dalam fermentasi kimchi adalah garam. Garam tidak 

hanya berperan sebagai pengawet alami, dan agen selektif, tetapi juga 

mempengaruhi proses fermentasi dengan cara yang signifikan, terutama terhadap 

sifat fisikokimia dan organoleptik produk akhir (Barani dan Une, 2023). 

Penambahan garam berperan sebagai penghambat pertumbuhan mikroba yang tidak 

diinginkan, menstimulasi pertumbuhan bakteri asam laktat serta memproduksi 

asam organik yang dapat menurunkan pH (Buckle et al., 2009). Menurut Ali et al. 

(2014), garam dalam proses fermentasi juga berperan dalam mengurangi 

kandungan kadar air pada sayuran, yang pada gilirannya menciptakan kondisi 

anaerob yang mendukung pertumbuhan bakteri asam laktat, serta menghambat 

aktivitas bakteri proteolitik yang dapat merusak tekstur dan rasa kimchi. 

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik melakukan penelitian mengenai 

pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi kimchi batang daun bawang yang 

diharapkan  mendapatkan  hasil  yang  optimal  pada  kimchi  batang  daun  bawang. 
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1.2. Tujuan 

       Tujuan dari penelitian adalah untuk menganalisis pengaruh konsentrasi garam 

dan lama fermentasi pada batang daun bawang terhadap sifat fisik, kimia dan 

organoleptik daun bawang dalam pembuatan kimchi. 

 

1.3. Hipotesis 

       Diduga pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi pada batang daun 

bawang berpengaruh nyata terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kimchi 

batang daun bawang. 
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