
Prosiding Seminar Nasional Biotik 2024 

P-ISSN : 97602604 

E-ISSN : 2828-1675 

Volume 12, No 1, Ed. Desember2024 

 

 Alhanannasir, dkk 

Pengolhan Pangan …. 

https://jurnal.ar-raniry.ac.id/index.php/PBiotik/index 

 

11 

PENGOLAHAN PANGAN DENGAN CARA FERMENTASI  

Alhanannasir1) Nico Syahputra Sebayang2), Prasetyo Parameswara3), Alviona 

Berlian4), Intan Prisiantika5), Ilham Saputra6), Fidia Ayu7), Idealistuti Idealistuti8), 

Asep Dodo Murtado9) 

Email: sebayangns@gmail.com 

 

ABSTRAK 

Fermentasi merupakan teknik pengolahan makanan yang menggunakan 

mikroorganisme untuk memperpanjang masa simpan, meningkatkan nilai gizi, dan 

menghasilkan produk yang lebih aman dengan karakteristik rasa yang unik. Proses 

fermentasi dapat berlangsung secara alami atau dengan penambahan starter, bergantung 

pada jenis produk yang dihasilkan. Teknik ini telah diterapkan secara luas dalam 

pengolahan pangan tradisional di berbagai daerah, dengan bahan dasar seperti kedelai, 

sayuran, umbi-umbian, susu, dan daging. Produk hasil fermentasi tidak hanya berperan 

sebagai sumber pangan, tetapi juga sebagai pangan fungsional yang bermanfaat bagi 

kesehatan, termasuk sebagai sumber antioksidan dan probiotik. Penelitian ini mengkaji 

keuntungan fermentasi sebagai metode pengawetan dan menjelaskan proses biokimia 

yang terjadi selama fermentasi, termasuk peran bakteri asam laktat (BAL) dalam 

meningkatkan kualitas produk akhir. 

Katakunci: Fermentasi, Pengolahan Makanan, Mikroorganisme, Bakteri Asam Laktat, 

Pangan Fungsional, Metode Pengawetan, Biokimia 

                                                     ABSTRACT 

Fermentation is a food processing technique that utilizes microorganisms to extend shelf 

life, enhance nutritional value, and produce safer products with unique flavor 

characteristics. The fermentation process can occur naturally or with the addition of a 

starter, depending on the type of product being produced. This technique has been 

widely applied in traditional food processing across various regions, using raw materials 

such as soybeans, vegetables, tubers, milk, and meat. Fermented products serve not only 

as food sources but also as functional foods that benefit health, including as sources of 

antioxidants and probiotics. This study examines the advantages of fermentation as a 

preservation method and explains the biochemical processes that occur during 

fermentation, including the role of lactic acid bacteria (LAB) in improving the quality of 

the final product. 

Keywords: Fermentation, Food Processing, Microorganisms, Lactic Acid Bacteria, 

Functional Food, Preservation Method, Biochemistry 

 

A. PENDAHULUAN/INTRODUCTION 

 Fermentasi merupakan suatu proses terjadinya perubahan kimia pada suatu 

substrat organik melalui aktivitas enzim yang dihasilkan oleh mikroorganisme (Aristyan 

et al., 2014). Hasil produk yang melalui proses fermentasi akan meningkat kandungan 

gizinya akibat adanya proses reaksi mikroorganisme yang terlibat didalamnya, 

meningkatkan nilai produk dari segi rasa dan penampilan, dan menghasilkan produk 

yang lebih aman untuk dikonsumsi. Apabila yang produk yang diproses fermentasi 

https://jurnal.ar-raniry.ac.id/index.php/PBiotik/index


Prosiding Seminar Nasional Biotik 2024 

P-ISSN : 97602604 

E-ISSN : 2828-1675 

Volume 12, No 1, Ed. Desember2024 

 

 Alhanannasir, dkk 

Pengolhan Pangan …. 

https://jurnal.ar-raniry.ac.id/index.php/PBiotik/index 

 

12 

adalah makanan, maka produk yang dihasilkan berupa fermentasi makanan. Fermentasi 

makanan merupakan makanan yang dibuat dengan menambahkan mikroorganisme atau 

enzim sehingga mengalami perubahan biokimia yang dikehendaki dan ciri spesifik pada 

makanan tersebut. Perubahan yang terjadi selama proses fermentasi inilah yang 

menjadikan manfaat fermentasi sebagai salah satu metode pengawetan dan dapat 

memperpanjang masa umur simpan (shelf life product) (Ropikoh et al., 2022) 

 Fermentasi adalah salah satu metode pengolahan makanan yang sudah lama 

digunakan dan merupakan cara ekonomis untuk memperpanjang masa simpan serta 

meningkatkan kualitas produk. Selain itu, metode fermentasi dalam pengolahan 

makanan sering digunakan karena dapat mempercepat waktu memasak, meningkatkan 

kandungan gizi, menghilangkan toksin dalam bahan pangan, serta menambah cita rasa 

dan aroma. Produk hasil fermentasi juga termasuk pangan fungsional yang bermanfaat 

bagi kesehatan, seperti aktivitas antioksidan, produksi peptida, kandungan probiotik, 

dan aktivitas antimikroba. 

 Pengolahan pangan tradisional daerah sering memanfaatkan bioteknologi 

konvensional, salah satunya melalui fermentasi. Proses pengolahan ini melibatkan peran 

mikroorganisme, seperti bakteri dan kapang. Penggunaan mikroorganisme pada suatu 

bahan pangan tergantung pada bahan dasar yang digunakan dan hasil akhir yang 

diinginkan. Kandungan karbohidrat, seperti gula sederhana dalam bahan dasar, 

mendukung pertumbuhan mikroflora alami. Dalam proses fermentasi, mikroorganisme 

menghidrolisis karbohidrat menjadi asam organik. 

 Pengolahan pangan fermentasi berfokus pada pemanfaatan bahan baku substrat. 

Berdasarkan jenis bahan bakunya, produk pangan fermentasi dapat dibedakan menjadi 

dua kategori, yaitu yang berbahan dasar protein nabati dan protein hewani. Contoh 

bahan baku fermentasi yang mengandung protein nabati meliputi kedelai, sayuran, dan 

umbi-umbian. Sementara itu, bahan baku fermentasi yang berasal dari protein hewani 

mencakup susu dan daging. 

 

B. METODE PENELITIAN 

 Metode yang digunakan untuk pembuatan artikel riview ini adalah studi pustaka. 

Kami mencari data dan informasi dari jurnal-jurnal penelitian untuk menunjang teori-

teori yang mendasar mengenai gizi Dan pengolahan Pangan dengan Metode 

pendinginan Dan pembekuan. Dalam mencari sumber jurnal kami Menggunakan 

website https://scholar.google.com. 

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Fermentasi merupakan suatu proses pengolahan bahan makanan yang 

memanfaatkan mikroorganisme yang bertujuan untuk memperpanjang daya simpan dan 

kegunaan makanan, fermentasi terdiri dari dua jenis yaitu fermentasi spontan dan 

fermentasi tidak spontan. Fermntasi spontan yaitu fermentasi yang proses 
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pembuatannya tidak ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk ragi atau starter. 

Proses fermentasi ini berkembang biak secara spontan karena pengaruh lingkungannya 

contohnya asinan sayuran. Sedangkan fermentasi tidak spontan yaitu fermentasi yang 

proses pembuatannya ditambahkan mikroorganisme dalam bentuk starter atau ragi 

dimana mikrorganisme tersebut tumbuh dan berkembang biak merubah produk yang 

diinginkan contohnya tempe (Rohmawati, 2022) 

Fermentasi secara tradisional umumnya dibuat oleh unit usaha kecil beberapa 

pengaruh variasi fermentasi menghasilkan beberapa aspek penilaian seperti tampilan 

produk, kebersihan dan sanitasi, teknik pengolahan dan cita rasa (Khodijah & Abtokhi, 

2015). Bakteri Asam Laktat (BAL) Menjadi pemeran utama dalam proses fermentasi 

karena mempunyai kemampuan untuk memperbaiki cita rasa, tekstur dan aroma produk 

akhir yang kualitasnya dapat diterima oleh konsumen. BAL juga tidak hanya digunakan 

sebagai mikroba yang berperan pada proses fermentassi pangan, namun digunakan 

sebagai pangan fungsional seperti pengembangan produk probiotik (Kurnia et al., 2020) 

Bakteri Lactobacillus plantarum dapat dimanfaatkan sebagai starter pada proses 

fermentasi. Lactobacilus plantarum salah satu bakteri penghasil asam laktat dengan 

kecenderungan dapat hidup pada kondisi anaerob, bakteri ini banyak digunakan sebagai 

bahan pengawet alami pada suatu fermentasi. 

 

D. KESIMPULAN 

 Fermentasi merupakan teknik pengolahan makanan yang efektif untuk 

memperpanjang daya simpan, meningkatkan kandungan gizi, serta memperbaiki 

kualitas rasa dan keamanan produk. Proses ini bisa terjadi secara alami atau dengan 

penambahan kultur pengawet, dan telah digunakan dalam pengolahan makanan 

tradisional dengan berbagai bahan seperti kedelai, sayuran, umbi, susu, dan daging. 

Selain menghasilkan produk makanan, fermentasi juga menghasilkan pangan fungsional 

yang memberikan manfaat kesehatan, seperti kandungan antioksidan dan probiotik. 

Bakteri asam laktat (BAL) memiliki peran penting dalam meningkatkan mutu produk 

akhir, sehingga fermentasi dianggap sebagai metode yang mendukung kesehatan lewat 

hasil produknya. 
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