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Abstrak 

Sawi putih merupakan sayuran yang memiliki kadar air tinggi, sehingga sayuran tersebut tidak memiliki masa 

simpan yang lama. Maka dari itu, untuk memperpanjang masa simpan diperlukan pengolahan lanjutan yaitu 

pengawetan. Metode pengawetan yang biasa digunakan pada komoditas sayur adalah fermentasi. Kimchi 

merupakan salah satu produk awetan dengan metode fermentasi. Fermentasi pada kimchi dilakukan secara 

spontan atau dengan kata lain tidak menambahkan starter dalam prosesnya. Penelitian ini dilakukan dengan 

metode eksperimental dan untuk pengumpulan data metode yang digunakan adalah pengujian hedonik atau uji 

kesukaan dari 5 panelis melalui parameter sensori yakni, warna, rasa, aroma, dan tekstur. Menurut data, dari 

keempat aspek tersebut, lama fermentasi yang paling sesuai dengan selera orang Indonesia yaitu pada hari ke-4 

yang menunjukan hasil yang signifikan terhadap karakteristik sensorinya. 

Kata Kunci: Fermentasi, Kimchi, Uji Hedonik 

 

Abstract 

Chicory is a vegetable that has a highwater content, so it does not have a long shelf life. Therefore, to extend the 

shelf life, further processing is needed, namely preservation. The preservation method commonly used for 

vegetable commodities is fermentation. Kimchi is a product preserved using the fermentation method. Kimchi 

fermentation is carried out spontaneously or in other words, no starter is added to the process. This research 

was carried out using an experimental method and for data collection the method used was hedonic testing or 

the liking test of 5 panelists using sensory parameters, namely color, taste, aroma and texture. According to the 

data, of these four aspects, the fermentation time that best suits Indonesian tastes is on day 4 which shows 

significant results on sensory characteristics. 
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PENDAHULUAN 

Sawi memiliki cita rasa yang khas, yang membuatnya digemari oleh berbagai kalangan. Namun, 

sawi putih tidak memiliki masa simpan yang lama karena mudah layu dan busuk setelah melalui tahap 

pemanenan. Perubahan fisik pada sayur ini menunjukkan penurunan kualitasnya. Akibatnya, untuk 

memperpanjang masa simpan, perlu diproses lebih lanjut dengan cara mengawetkan sawi tersebut melalui 

metode fermentasi. Fermentasi adalah proses penguraian senyawa organik yang terjadi karena aktivitas 

mikroba. fermentasi juga dapat terjadi secara alami melalui bakteri asam laktat yang ada pada bahan 

makanan, atau melalui penambahan bakteri dari luar (Anggraeni et al., 2021). Proses pengawetan ini dapat 

memperpanjang masa simpan sayuran, menambah nilai jual, dan menambah variasi jenis makanan. Salah 

satu produk olahan sayur awetan dengan metode fermentasi adalah kimchi.  

Kimchi adalah makanan khas yang berasal dari Korea yang di fermentasi secara spontan. 

Fermentasi spontan terjadi ketika bahan pangan fermentasi tanpa penambahan mikroorganisme starter atau 

ragi. Mikroorganisme yang berpartisipasi aktif dalam proses fermentasi berkembang biak secara spontan 

karena lingkungan hidup mereka dibuat sesuai untuk pertumbuhan mereka (Rahayu dkk., 2005). Bahan 

baku pembuatan kimchi ini cukup sederhana. Selain sawi putih, bahan dan rempah lainnya pun 

ditambahkan seperti bawang putih, kecap ikan, bubuk cabe, jahe dan lain-lain. Karena bahan-bahan yang 
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digunakan mudah didapatkan di Indonesia, warga lokal banyak yang mengolah kimchi ini lalu kemudian 

dipasarkan sebagai produk fermentasi atau biasa disebut sebagai asinan sayur. 

Makanan ini cukup populer terutama di negara ini karena rasanya yang khas, asam, dan pedas. 

Tapi tentunya selera orang Indonesia sangat berbeda dengan selera orang korea, hal ini dipengaruhi oleh 

beberapa faktor yaitu, penggunaan bahan baku, bumbu, juga proses pengolahan yang menyebabkan warna, 

aroma, tekstur, bahkan rasanya pun berbeda. Maka dari itu, penelitian ini perlu dilakukan untuk 

mengetahui, ”Pengaruh Lama Fermentasi Kimchi Terhadap Karakteristik Sensori Berdasarkan Selera 

Orang Indonesia.” 

 

METODE PENELITIAN 
Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen langsung dan dilaksanakan pada bulan April 

2024 di rumah peneliti yakni Jalan Cipagalo 2, Jawa Barat, Kota Bandung. Setelah proses pembuatan 

kimchi sawi putih, selanjutnya dilakukan beberapa pengamatan. Beberapa parameter uji tersebut meliputi: 

aroma, rasa, tekstur, dan warna. Penelitian ini dilakukan dengan menghitung perbandingan karakteristik 

dari hari ke- hari. Pengamatan dilakukan 2 hari sekali selama 3 kali yaitu di hari ke 2, 4 ,6 setelah proses 

pembuatan kimchi. Setelah itu dilakukan uji mutu hedonik kepada 5 orang panelis untuk mengetahui 

karakteristik sensori kimchi yang ideal sesuai selera orang Indonesia berdasarkan lamanya fermentasi. 

Alat dan Bahan  
Alat yang digunakan dalam penelitian ini meliputi: Pisau, baskom kecil, blender, toples, sendok. 

Sedangkan bahan yang digunakan yaitu 1 sawi putih, garam 3 sendok untuk merendam, 5 bawang putih, 

cm jahe, 1 sdt Gula pasir, ½ sdt garam, 3 sdm kecap ikan, 6 sdm bubuk cabe.  

Proses Pembuatan  
Proses pembuatan kimchi yaitu, langkah pertama sawi putih dicuci menggunakan air yang 

mengalir, setelah itu cuci kembali menggunakan air matang, jika sudah merasa bersih, lanjutkan dengan 

membuang bagian yang tidak diperlukan, setelah itu potong sawi putih menjadi dua bagian secara vertikal. 

Selanjutnya sawi putih yang telah dipotong menjadi dua bagian di beri garam sebanyak 3 sendok makan, 

hal ini dilakukan untuk membunuh bakteri pathogen yang akan menghambat proses fermentasi dan juga 

untuk mengurangi kadar air agar tidak ada penunjang untuk bakteri pathogen tumbuh. Sawi tersebut 

ditaburi garam disetiap helai secara merata, jika sudah merata tuang sedikit air hingga sebagian sawi putih 

terendam, setelah itu rendam selama 2 jam dengan keadaan tertutup. Setelah 2 jam direndam tahap 

selanjutnya membersihkan sawi putih menggunakan air yang mengalir agar lebih bersih, cuci kembali 

sawi putih menggunakan air yang biasa digunakan untuk minum. Selanjutnya keringkan sawi putih 

dengan cara melipat nya menjadi dua bagian dan diberdirikan sehingga air yang ada di dalamnya dapat 

cepat berkutang. Hal yang dapat dilakukan saat menunggu proses pengeringan sawi putih, dengan 

membuat bahan pasta kimchi yang perlu dihaluskan, pertama masukkan 5 bawah putih yang sudah 

dikupas, lalu 2 cm jahe, 3 sendok kecap ikan, setengah sendok makan garam, satu sendok makan gula, 

setelah itu taburkan ke setiap helai sawi putih, simpan di dalam toples dengan tutup tidak rapat, lalu 

diamkan di suhu ruang selama 6 jam hingga 2 hari untuk menghasilkan asam. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Bakteri asam laktat sangat berperan penting. Selain bakteri asam laktat, garam juga sangat 

berpengaruh dikarenakan penambahan garam ini berfungsi untuk menghambat mikroorganisme lain 

tumbuh. Saat proses fermentasi, akan muncul gelembung-gelembung yang mengindikasikan bahwa proses 

fermentasi sedang berlangsung. Kimchi dapat bertahan lama apabila di simpan di dalam lemari es. 

Sebelum memasuki lemari es, kimchi perlu didiamkan di suhu ruangan dalam waktu 2 hari dengan 

penutup yang tidak tertutup rapat dikarenakan bakteri asam laktat mengalami proses fermentasi anaerob 

fakultatif yang artinya masih memerlukan oksigen. Selama 6 hari, kimchi akan mengalami perubahan. 

Berikut perubahan yang dihasilkan dalam kurun waktu 6 hari. 

Aroma 

Aroma makanan merupakan bau khas yang dihasilkan oleh senyawa volatil yang terkandung di 

dalamnya. Senyawa ini tercium saat makanan dihirup atau dimakan, dan masuk ke dalam rongga hidung 

melalui pernapasan atau dari belakang tenggorokan. Singkatnya, aroma makanan adalah hasil interaksi 

antara senyawa volatil dengan sistem penciuman manusia. (Kemp et al., 2009) 

Tabel 1. Pengamatan Karakteristik Aroma 

Waktu  Aroma 
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Hari ke 2 Khas Kimchi  

Hari ke 4 Khas Kimchi + 

Hari ke 6 Khas Kimchi ++ 

Berdasarkan data hasil penelitian yang telah kami lakukan, dari aspek aroma kimchi yang timbul 

karena lamanya fermentasi, saat fermentasi berlangsung dalam dua hari yaitu, munculnya aroma khas 

kimchi yang disebabkan oleh adanya bakteri asam laktat. Menurut data, pada hari keempat aroma yang 

dihasilkan dari fermentasi kimchi lebih kuat, dan di hari keenam aroma kimchi lebih terasa menyengat. 

 

Rasa 

Rasa adalah parameter mutu yang terindera lewat alat pengecap pada lidah manusia (Juwita, 

2014). Sawi putih yang segar memiliki rasa sedikit manis, tetapi setelah mengalami fermentasi sawi putih 

mengalami perubahan rasa. Beberapa faktor memengaruhi rasa, seperti bahan kimia, suhu, konsentrasi, 

dan interaksi dengan komponen rasa lainnya. (Juwita, 2014). Suhu mempengaruhi kualitas, rasa, dan umur 

simpan kimchi, oleh karena itu penting untuk mengatur suhu. 

Tabel 2. Pengamatan Karakteristik Rasa 

Waktu  Rasa 

Hari ke 2 Asam  

Hari ke 4 Asam + 

Hari ke 6 Asam ++ 

Fermentasi ini mengubah rasa sawi putih menjadi rasa asam dan asin. Pada fermentasi hari kedua 

rasa asam dan asin terasa sama, sedangkan pada hari ke empat rasa asam lebih kuat dibandingkan asin, 

dan hari ke enam rasa asam sangat berbanding jauh dengan rasa asin sehigga biasanya kimchi perlu diolah 

terlebih dahulu atau menjadi teman makan seperti mie. Kimchi memiliki rasa asam yang khas karena 

fermentasi bakteri asam laktat, yang menurunkan pH kimchi. Proses fermentasi ini lebih intens pada 

kimchi sawi putih, sehingga rasanya lebih asam dibandingkan jenis kimchi lainnya. Di sisi lain, rasa asin 

pada kimchi berasal dari campuran bumbu yang ditambahkan, seperti garam, kecap ikan, dan saus udang. 

Perpaduan rasa asam dan asin ini menjadikan kimchi sebagai pelengkap hidangan yang digemari banyak 

orang.Rasa asin ini bila dilihat dari kuantitas bahan terdapat dari bahan kecap ikan dan garam. 

 

Tekstur 

Sawi memiliki tekstur yang renyah, namun mudah layu apabila dibiarkan terlalu lama di suhu 

ruangan, terutama pada bagian daun. Sehingga hal ini menyebabkan mudahnya terkontaminasi bakteri 

sehingga membusuk, maka dari itu perlunya pengolahan untuk masa simpan yang panjang. Salah satu 

fermentasi nya yaitu menjadikan sawi putih menjadi kimchi. 

Tabel 3. Pengamatan Karakteristik Rasa 

Waktu  Rasa 

Hari ke 2 Lunak 

Hari ke 4 Lunak + 

Hari ke 6 Lunak ++ 

Saat fermentasi hal yang pertama dilakukan yaitu membaluri setiap bagian sayur dengan garam, 

hal yang pertama kali terjadi yaitu perubahan tekstur. Seperti yang tertera pada tabel, semakin lama masa 

simpan kimchi semakin lunak tekstur sawi yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa garam 

menarik air dari jaringan sayuran, yang mengakibatkan tekstur kimchi menjadi lebih kencang. 

Penggaraman juga menyebabkan kadar air, volume, dan berat relatif dari bahan pangan, terutama 

membuat jaringan sayuran menjadi lebih fleksibel. Semakin lama sawi direndam maka akan semakin layu. 

Semakin lama fermentasi, semakin lunak juga kimchi. 

 

Warna 

Warna yang dihasilkan pada kimchi cenderung berwarna merah, hal ini dapat disebabkan karena 

warna pada bubuk cabe yang berwarna merah larut dalam adonan kimchi. Hal ini juga mempengaruhi air 

yang keluar dari kimchi akibat adanya bubuk cabai. 

Tabel 4. Pengamatan Karakteristik Warna 

Waktu  Warna 
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Hari ke 2 Merah 

Hari ke 4 Merah + 

Hari ke 6 Merah ++ 

 Berdasarkan data, lama fermentasi mempengaruhi warna kimchi. Kimchi yang di fermentasi lebih 

lama akan menghasilkan warna kimchi yang lebih merah. 

 

pH 

pH, juga dikenal sebagai derajat keasaman, adalah standar yang digunakan untuk menunjukkan 

seberapa asam atau basa suatu zat, larutan atau benda. pH adalah satuan ukur yang menunjukkan tingkat 

keasaman atau kadar alkali suatu larutan.(Noorulil & Adil, 2010). 

Tabel 5. Pengamatan Karakteristik pH 

Waktu  pH 

Hari ke 2 5.0 

Hari ke 4 4.5 

Hari ke 6 4.2 

Saat terjadinya proses fermentasi akan adanya timbal balik antara mikroba dengan lingkungan 

hidupnya atau yang disebut dengan ekologi mikroba kimchi yang berubah, sehingga reaksi kimia yang 

terjadi pun berubah, hal ini mengakibatkan derajat pH lebih asam. Penurunan pH selama fermentasi 

diduga dipengaruhi oleh dua faktor utama: penambahan garam dan aktivitas Lactobacillus plantarum. 

Garam NaCl terurai menjadi ion Na+ dan Cl-. Ion Na+ esensial bagi pertumbuhan Lactobacillus 

plantarum, sedangkan ion Cl- mengikat air bebas pada bahan, sehingga air yang tersedia untuk fermentasi 

berkurang. (Desniar et al., 2009). Hal tersebut mengakibatkan suasana lingkungan berubah menjadi karena 

pembentukan senyawa HCL, bakteri asam laktat berkembang pada pH 2 (Emmawati et al., 2015), padahal 

biasanya bakteri berkembang dalam pH sekitar 5,0-8,0 dikarenakan bakteri tidak dapat hidup di pH asam, 

sedangkan bakteri asam laktat dapat tumbuh di dalam keasaman. 

Gambar 1. Grafik Lama Fermentasi hari ke-2 
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Gambar 2. Grafik Lama Fermentasi hari ke-4 

 
 

 

Gambar 3. Grafik Lama Fermentasi hari ke-6 

 
 

Grafik di atas menunjukan kesukaan panelis pada produk kimchi. Pada fermentasi hari keempat 

lebih disukai dikarenakan rasanya masih sesuai menurut mereka. Sedangkan pada hari kedua, kimchi 

sedang dalam proses fermentasi sehingga, rasa asam yang dihasilkan belum maksimal. Dan pada hari 

keenam, terjadi penurunan kualitas baik dari aspek rasa, aroma, tekstur, warna, dan pH. Hal ini 

dikarenakan aktivitas mikroba meningkat. 

 

SIMPULAN  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sifat sensor kimchi dipengaruhi secara signifikan oleh 

lamanya fermentasi. Kimchi yang difermentasi selama 4 hari memiliki rasa yang paling disukai panelis, 

diikuti dengan kimchi yang difermentasi selama 2, dan 6 hari. Kimchi yang difermentasi selama 4 hari 

juga memiliki aroma yang paling disukai, diikuti dengan kimchi yang difermentasi selama 2, dan 6 hari. 
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SARAN 

Jelajahi lama fermentasi yang lebih luas, seperti 1 minggu, 2 minggu, 3 minggu, 4 minggu, atau 

seterusnya. Sehingga pemahaman yang didapat akan lebih menyeluruh tentang bagaimana lama fermentasi 

mempengaruhi karakteristik sensoris kimchi. Penelitian ini memiliki potensi untuk memberikan wawasan 

berharga tentang bagaimana lama fermentasi mempengaruhi karakteristik sensoris kimchi dan selera orang 

Indonesia. Kimchi juga dapat dinikmati sebagai lauk pauk atau sebagai bahan masakan. 
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