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Makanan fermentasi, adalah makanan yang diproses melalui bantuan mikroorganisme 

atau komponen biologis lain, asam laktat adalah senyawa yang dihasilkan pada proses 

fermentasi. Melalui proses fermentasi, asam laktat yang meningkat memiliki 

kemungkinan untuk melebihi batas optimum dan tidak memenuhi syarat konsentrasi 

asam laktat, bakteri asam laktat akan tumbuh berlebih kemudian menyebabkan kenaikan  

pH. Bakteri asam laktat yang meningkat bisa menyebabkan produksi asam laktat yang 

tidak terkendali dan merubah fungsi makanan fermentasi sebagai makanan yang 

menguntungkan kesehatan. Oleh karena itu pemeriksaan kadar asam laktat menjadi 

penting dalam penentuan kualitas produk fermentasi. Kadar asam laktat pada produk 

fermentasi dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu lama fermentasi, penambahan 

garam, penambahan mikroba, dan penambahan bahan lain. Review artikel ini bertujuan 

untuk memaparkan pengaruh faktor fermentasi terhadap kadar asam laktat pada 

makanan fermentasi metode yang digunakan dalam review artikel ini adalah tinjauan 

pustaka dari bebeapa jurnal yang diterbitkan secara online, jurnal nasional maupun 

internasional.  
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Abstract 

Fermented food, is food that is processed through the help of microorganisms or other 

biological components, lactic acid is a compound that is produced in the fermentation 

process. Through the fermentation process, the increased of lactic acid possibly exceeds 

the optimal limit and it doesn’t meet the requirements for the concentration of lactic acid, 

the lactic acid bacteria will overgrow and increase pH. Increased lactic acid bacteria 

can cause uncontrolled production of lactic acid, and to change the function of food 

fermenting as food that benefits to health. Therefore, checking acid levels is important 

for determining the quality of fermented products. The levels of lactic acid in fermented 

products can be caused by several factors, like fermentation time, salt addition, addition 

of microbes, and addition of other ingredients. This review article aims is to describe the 

effect of fermentation factors on lactic acid levels in fermented foods. The method used 

in this review article is a literature review from journals published online, national and 

international journals.. 
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A. PENDAHULUAN 

1. Makanan Fermentasi  

 Makanan fermentasi, adalah makanan yang 

diproses melalui bantuan mikroorganisme atau 

komponen biologis lain seperti enzim, sehingga 

memberikan produk sedemikian rupa yang 

menguntungkan bagi manusia dari sudut pandang 

kesehatan.[1] Asam laktat yang terkandung dalam 

makanan fermentasi baik untuk pencernaan 

karena bisa menyeleksi bakteri merugikan dan 

bakteri menguntungkan dalam usus. Ada 

beberapa makanan fermentasi di indonesia 

diantaranya yogurt, tape, kefir, kimchi, rusip,  dan 

lain-lain.  

2. Asam Laktat 

Asam laktat merupakan salah satu produk 

metabolit sekunder hasil dari fermentasi. Asam 

laktat dapat diproduksi melalui dua cara, yaitu 

menggunakan sintesis kimiawi dan fermentasi 

mikroba. Produksi asam laktat dengan 

menggunakan fermentasi mikroba memiliki 

beberapa keunggulan, diantaranya  asam laktat 

yang dihasilkan memiliki kemurnian yang tinggi 

(90-95%) memiliki kristalinitas dan titik leleh 

yang tinggi, sedangkan asam laktat yang 

diproduksi dengan sintesis kimiawi menghasilkan 

asam laktat rasemisasi campuran, asam laktat 

yang terkandung dalam makanan fermentasi akan 

dipengaruhi melalui proses fermentasi yang 

berbeda. proses fermentasi asam laktat terjadi 

dengan baik jika faktor yang mempengaruhi 

pertumbuhan bakteri asam laktat dapat 

dikendalikan dengan baik, selain menghasilkan 

asam laktat, bakteri asam laktat juga 

menghasilkan senyawa bakteriosin yang dapat 

merepresi mikroba patogen seperti jamur, 

sehingga pertumbuhan mikroba berbahaya dapat 

dihindari[1]. Kandungan asam laktat yang 

disyaratkan menurut SNI No 01-2891-1992 

berkisar antara 0,5-2,0[2]. Semakin banyak bakteri 

asam laktat, maka asam laktat yang dihasilkan 

akan semakin banyak, asam laktat yang 

meningkat memiliki kemungkinan untuk melebihi 

batas optimum dan menyebabkan asam laktat 

tidak memenuhi syarat kandungan asam laktat. 

Maka penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

faktor apa saja yang dapat mempengaruhi kadar 

asam laktat pada makanan fermentasi.  

 

B. METODE PENELITIAN 

Metode yang digunakan dalam pembuatan artikel 

review ini adalah studi pustaka. Pustaka yang 

digunakan merupakan jurnal ilmiah terbitan 10 tahun 

terakhir dengan kata kunci asam laktat, makanan 

fermentasi dan proses fermentasi. Jurnal yang didapat 

merupakan jurnal nasional maupun jurnal 

intrnasional yang diterbitkan secara online dari 

berbagai web jurnal dan melalui mesin pencarian 

berupa google scholar. Kemudian dilakukan 

penentuan jurnal yang digunakan sebagai jurnal 

utama, yaitu jurnal yang membahas tentang pengaruh 

proses fermentasi terhadap kandungan asam laktat 

pada berbagai makanan fermentasi. Sehingga 

diperoleh 8 jurnal utama dan beberapa jurnal lainnya 

sebagai jurnal pendukung. Kriteria jurnal sebagai 

pustaka primer adalah jurnal penelitian yang 

membahas tentang faktor yang mempengaruhi proses 

fermentasi suatu makanan fermentasi. Faktor yang 

mempengaruhi proses fermentasi bisa berupa 

penambahan kultur bakteri pada media fermentasi, 

lama fermentasi, konsentrasi garam, dan konsentrasi 

bahan lain yang dicampurkan.   

 

C. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Asam laktat dihasilkan oleh bakteri asam laktat 

(BAL) seperti  Leuconostoc mesenteroides, 

Lactobacillus brevis, Lactobacillus plantarum, 

Pediococcus cereviciae, Streptococcus faecalis, 

Enterococcus faecalis, Pediococcus pentosaceous, 

Weissella koreanis dan Lactobacillus plantarum [3], 

dalam proses fermentasi BAL akan memanfaatkan 

gula, sebagai sumber karbon untuk menghasilkan  

sumber energi, selama fermentasi bakteri asam laktat 

akan merombak gula menjadi asam laktat, selain gula 

BAL juga memanfaatkan garam untuk meningkatkan 

keasaman[4]. Pada proses fermentasi dalam 

menghasilkan asam laktat BAL dapat dipengaruhi 

beberapa faktor,  faktor faktor yang mempengaruhi  

proses fermentasi akan dibahas pada artikel ulasan 

ini. 

1. Penambahan Mikroba  

Mikroba yang berperan dalam proses fermentasi 

diantaranya adalah Leuconostoc plantarum, 

Leuconostoc mesenteroides, Lactobacllus 

thermophiles, lactobacillus acidophilus, dan 

Lactobacillus bulgarigus. Leuconostoc adalah 

kelompok yang paling berpengaruh terutama selama 

tahap fermentasi awal dan menengah, sedangkan 

lactobacillus adalah kelompok palih berpengaruh 

berikutnya selama proses fermentasi[5]. Mikroba 

genus aspergilius, saccharomyces, candida, 

hansenulla, dan bakteri acetobacter juga berperan 

dalam menghasilkan asam laktat pada proses 

fermentasi.  

Menurut penelitian yang dilakukan oleh 

Martharin (2017) terhadap kefir, BAL (Bakteri 

Asam Laktat) memanfaatkan laktosa untuk 
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menghasilkan asam laktat, penambahan 

lactobacillus achidophillus FNCC 0051 

berpengaruh (p ≤ 0,05) dalam meningkatan total 

BAL kefir yang akan menghasilkan asam laktat[6]. 

Pada penelitian yang dilakukan oleh Pebry, 

total asam laktat dengan perlakuan penambahan 

starter 5%, yaitu penambahan  kombinasi 

Lactobacillus plantarum SK(5) dengan L. plantarum 

NS(5) menunjukan peningkatan kadar asam laktat 

dari 0,86% menjadi 3,98 % (meningkat  sebesar 

3,12%), pada penambahan kombinasi  L. plantarum 

NS(5) dan L. plantarum NS(9) kadar asam laktat dari 

0.94% menjadi 3,38% (meningkat sebesar 3,02%) 

pada kombinasi L. plantarun SK(5) dan L. plantarun 

SN(9) total asam laktat meningkat dari 0,82% 

menjadi 3,58% (meningkat sebesar 2,76%)[7]. 

Penelitian yang dilakukan oleh oktaviana, 

penambahan ragi tape terhadap yogurt tidak 

memberikan perubahan yang nyata terhadap jumlah 

bakteri asam laktat, yang berarti total asam yang 

dihasilkan juga sama[8]. 

Tape dengan tambahan mikoba Lactobacillus 

plantarum menghasilkan persentase asam laktat 

paling tinggi yaitu 0,89 % (wt/vol), sedangkan pada 

penambahan ragi tempe 0,878 % (wt/vol), dan ragi 

roti 0,552 % (wt/vol), maka mikroba lan tidak 

memberikan peningkatan asam laktat pada sampel 

yang sama. Bakteri asam laktat memberikan hasil 

kadar asam laktat tertinggi[9]. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

nurdiansyah  konsentrasi asam laktat hasil fermentasi 

dengan menambahkan inoculum Lactobacillus casei, 

memiliki nilai kisaran 1,94-8,83 g/L. hal ini 

disebabkan oleh semakin banyaknya jumlah 

biomassa sel yang memfermentasi substrat menjadi 

asam laktat dan energi. 

Pada penambahan mikroba disarankan untuk 

menggunakan pembanding sehingga bisa diketahui 

peningkatan sebelum ditambahkan mikroba dan 

setelah ditambahkan mikroba. 

2. Lama Fermentasi  

Semakin lama fermentasi maka bakteri 

pembentuk asam laktat bertambah dan asam laktat 

yang dihasilkan akan naik. 

Penelitian yang dilakukan Wardhani dkk (2015) 

terhadap yogurt dengan perlakuan waktu fermentasi 

selama 15 jam kadar asam laktat meningkat paling 

besar yaitu tujuh kali lipat dibandingkan sebelum 

fermentasi, pada waku ke-0 kandungan asam aktat 

pada masing-masing rasio 1:1 (air dan jagung), 

yogurt berniai sama yaitu 0.9%[10], hal yang sama 

dilaporkan oleh magala dimana semakin lama waktu 

inkubasi, maka kesempatan aktivitas mikroba dalam 

menghasilkan asam laktat semakin besar[11]. Lama 

waktu fermentasi mempengaruhi penurunan kadar 

gula total pada yoghurt. Semakin lama waktu 

fermentasi maka akan semakin menurunkan kadar 

gula total yoghurt. Hal ini disebabkan karena adanya 

aktivitas bakteri yoghurt yang memfermentasi gula 

seperti sukrosa, glukosa dan laktosa menjadi 

sebagian asam laktat dan sebagian jumlah asam 

yang lain[3]. 

Pada penelitian selanjutnya disarankan untuk 

memperhatikan lama fermentasi, terutama pada 

makanan fermentasi jenis susu karena bisa 

menurunkan kadar gula total yang bisa menurunkan 

cita rasa dan juga menurunkan minat untuk 

mengkonsumsi olahan fermentasi terutama olahan 

susu. 

3. Penambahan Garam 

 Penambahan garam berfungsi sebagai 

penghambat selektif untuk mikroba kontaminan, 

dan juga sebagai penghambat pertumbuhan mikroba 

lain. 

Penelitian yang dilakukan oleh Chandra 

iwansyah dkk, kimchi dengan konsentrasi garam 

3%, 5%, dan 7% memberikan pengaruh yang cukup 

nyata, meningkatnya konsentrasi garam pada setiap 

perlakuan meningkatkan jumlah total bakeri asam 

laktat pada kimchi rebung. Penambahan garam bisa 

menurunkan pH, penurunan  terjadi karena 

pemecahan senyawa NaCl terurai menjadi molekul 

enyusun yaitu Na+ dan Cl-, ion Na+ sangat 

dibutuhkan oleh bakteri asam laktat sebagai faktor 

pendukung pertumbuhannya, sedangkanion Cl- 

beriktan dengan air bebas yang memberikan suasana 

lingkungan yang asam karena terbentuknya senyaa 

HCl[4]. Bakteri asam laktat tumbuh pada pH 2 [13], 

sedangkan bakteri pada umumnya tumbuh pada pH 

5,0 – 8,0.  sehingga tumbuhnya bakteri non laktat 

sebagai bakteri yang pertama tumbuh pada awal 

fermentasi mulai tertekan dan semakin berkurang 

jumlahnya pada tahap fermentasi selanjutnya[12]. 

Pada pH yang semakin asam, hanya bakteri asam 

laktat yang mampu bertahan. Bakteri asam laktat 

yang semakin bertambah jumlahnya dapat menaikan 

total asam laktat yang dihasilkan. 

Pada penelitian dengan penambahan konsetrasi 

garam disarankan untuk memperhatikan kadar yang 

ditambahkan karena semakin banyak garam yang 

ditambahkan akan mempengaruhi penurunan pH  

suatu makanan fermentasi. 
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4. Penambahan Bahan Lain  

Beberapa penelitian menunjukkan penambahan 

bahan lain pada proses fermentasi mempengaruhi 

kadar asam laktat, seperti media yang disubstitusi 

tepung kulit pisang, pemberian dosis rendah 

propolis trigona spp, penambahan maltodekstrin dan 

susu skim.  

Pada penelitian yang dilakukan oleh Triyono 

dkk(2010) yogurt kacang hijau dengan penambahan 

maltodekstrin tidak memiliki kadar asam laktat yang 

berbeda nyata, sedangkan penambahan susu skim 

berpengaruh nyata terhadap jumlah asam laktat 

yogurt kacang hijau. Kandungan asam laktat dari 

yogurt yang dihasilkan adalah 0,610 % - 0,742 % 

memenuhi persyaratan yogurt dari susu, yaitu 0,5% 

- 2,0 %[14] hal itu terjadi karena laktosa yang terdapat 

pada susu skim diubah oleh BAL menjadi asam 

laktat.[15] 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh 

nurdiansyah (2018), konsentrasi asam laktat hasil 

fermentasi dengan penambahan substrat tepung kulit 

pisang, memiliki nilai kisaran 1,94-8,83 g/L. hal ini 

disebabkan oleh semakin banyak gula yang terdapat 

pada media yang didapat dari substrat dimanfaatkan 

oleh bakteri asam laktat sebagai sumber karbon 

untuk memproduksi asam laktat dan energy melalui 

proses glikolisis.[16] 

Serat pangan dan oligosakarida merupakan 

karbohidrat yang tidak dapat dicerna dan keduanya 

dapat difermentasi oleh Lactobacillus casei, 

sehingga komponen tersebut dapat digunakan 

sebagai substrat oleh bakteri asam laktat untuk 

tumbuh.[16]. 

Menurut penelitian yang dilakukan oleh 

Martharin dkk (2017), terhadap kefir, BAL 

memanfaatkan laktosa yang terkandung dalam 

substrat tepung kulit pisang  untuk  menghasilkan 

asam laktat, perlakuan penambahan tepung kulit 

pisang memberikan pengaruh (p ≤ 0,05) terhadap 

total BAL kefir[6]. artinya dengan menambahkan 

substrat tepung kulit pisang akan meningkatkan 

jumlah bakteri asam laktat dan meningkatkan total 

asam. 

Peneltian yang dilakukan oleh Endang  dkk 

penambahan propolis asal trigona spp pada 

fermentasi susu dapat menstimulasi pertumbuhan 

bakteri lactobacillus casei subsp. rhamnosus 

(LCR) namun menghambat produksi asam laktat, 

penambahan propolis pada konsentrasi yang lebih 

dari 0,6% atau 1% mengalami penghambatan 

pertumbuhan bakteri LCR . Peningkatan produksi 

asam laktat terjadi pada fermentasi susu yang 

diinokulasi bakteri Streptococus thermophilus, dan 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarigus 

dengan penambahan propolis masing-masing 

sebanyak 0,6% dan 0,2%[17]. 

Menurut Buckle et all. (2009) pertumbuhan 

bakteri akan optimal ketika jumlah nutrisi yang 

tersedia dalam media mendukung, ketika jumlah 

nutrisi yang tersedia dalam media mulai berkurang 

maka akan terjadi kompetisi dengan mikroba lain 

sehingga mengakibatkan jumlah mikroba kelompok 

asam laktat menurun. Penurunan jumlah total 

mikroba berkaitan dengan kondsi produk yang 

semakin asam akibat produksi asam laktat oleh 

bakteri asam laktat. 

Penelitian yang dilakukan oleh Barrangou 

menunjukan adanya peran dari fruktosidase dalam 

hidrolisis FOS (fruktoligosakarida) oleh bakteri 

lactobachillus acidophilus[18]. Sedangkan menurut 

Kurtoglu dan Yildiz (2011), kulit pisang 

mengandung fruktoligosakarida dan ditemukan 

hampir 33% komponen gula dari ekstrak kulit 

pisang[19]. Sedangkan menurut mohaprata, 

penambahan tepung kulit yang mengandung pati 

sebesar 4,67 % pada media pertumbuhan mampu 

meningkatkan pertumbuhan Leuconostoc plantarum 

secara signifikan, kandungan pati tersebut dijadikan 

sebagai sumber karbon dan energi untuk proses 

pertubuhan kultur Lactobacillus casei dalam media 

fermentasi[20]. 

Perlu adanya pembatasan konsentrasi 

penambahan bahan lain terhadap volume sampel 

makanan karena akan mempengaruhi kandungan 

asam laktat yang tidak seimbang dan kurang stabil, 

seperti penambahan ekstrak dalam bentuk cairan 

akan mempengaruhi kekentalan dan konsentrasi 

asam didalamnya. 

 
IV. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh 

dapat disimpulkan bahwa penambahan starter dan 

lama fermentasi memberikan pengaruh nyata 

terhadap peningkatan kadar asam laktat dari kadar 

sebelumnya, dan penambahan bahan lain dalam 

media fermentasi terhadap kandungan asam laktat, 

seperti penambahan tepung kulit pisang dan 

penambahan propolis sangat memberikan pengaruh 

nyata disebabkan karena bahan yang ditambahkan 

pada media menjadi sumber energi untuk bakteri 

menghasilkan asam laktat, kpenambahan propolis 

juga menghambat produksi asam laktat pada bakteri 

(LCR) pada penambahan propolis dengan 

konsentrasi yang lebih dari 0,6% atau 1%. 
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Sedangkan penambahan mikroba seperti ragi 

memberikan pengaruh yang kecil, tetapi pada 

penambahan mikroba jenis Lactobacillus 

plantarum memberikan kenaikan asam laktat yang 

tinggi. 
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