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ABSTRACT

Kimche is a traditional Korean food obtamed through the fermentation of
vegetables, primarily Napa cahbage (Brassica rapa subsp. pekinensis). This
Sfermentation is carvied out by microorganisms such as Lactobacillus, which
produce lactic acid and ethanol falcohol) as metabolic byproducts. The alcohol
content in fermented products is a concern, particularly regarding halal status
and food safety. This study aimed to analyze the alcohol content in Napa cabbage
kimchi fermented on Day | and Day 7 using the acid-alkalimetry method. This
method operates on the principle of oxtdizing alcohol into acetic acid, which is
then titrated with a standard hase solution. The research was conducted at the
Faod and Beverage Health Chemistry Laboratory, Medan Health Polytechnic of
The Minustry of Health. The results showed that the alcohol content on Day I was
0.33% and increased to 0.56% on Day 7. This increase in alcohol content
indicated that the fermentation procesy was uctively progressing over (ime. If is
concluded that the acid-alkalimetry method proved to be an effective and
economical technigue for measuring alcohol content in fermented products like
kimchi. This informatton is expected to be useful Jor producers and consumers in
monitoring the quality and food safety aspects of high-nutritional-value kimehi.

Keywords: Alcohol, Napa Cabbage Kimchi, Turarion
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ABSTRAK

Kimchi adalah makanan tradisional Korea yang diperoleh melalui proses
fermentasi sayuran, terutama sawi putih (Brassica rapa subsp. pekinensis).
Fermentasi ini dilakukan oleh mikroorganisme seperti Lactobacillus, yang
menghasilkan asam laktat dan etanol sebagai hasil samping metabolisme.
Kandungan alkohol dalam produk fermentasi menjadi perhatian, khususnya dari
segi kehalalan dan keamanan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
kadar alkohol pada kimchi sawi putih yang difermentasikan pada hari ke-1 dan hari
ke-7 menggunakan metode asidi-alkalimetri. Metode ini bekerja berdasarkan
prinsip oksidasi alkohol menjadi asam asetat, yang kemudian dititrasi dengan
larutan basa standar. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Kesehatan
Makanan dan Minuman, Poltekkes Kemenkes Medan. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa kadar alkohol pada hari ke-1 sebesar 0,33% dan meningkat
menjadi 0,56% pada hari ke-7. Peningkatan kadar alkohol ini mengindikasikan
bahwa proses fermentasi berlangsung aktif seiring waktu. Dengan demikian,
metode asidi-alkalimetri terbukti dapat digunakan sebagai metode yang efektif dan
ekonomis untuk mengukur kadar alkohol dalam produk fermentasi seperti kimchi.
Informasi ini diharapkan bermanfaat bagi produsen dan konsumen dalam
memantau kualitas serta aspek keamanan pangan dari kimchi.

Kata Kunci : Alkohol, titrasi, kimchi sawi putih.
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