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•Kecap dibuat melalui dua tahap
fermentasi
•Fermentasi kapang (koji)
•Fermentasi dalam larutam garam
(moromi)
•Di Indonesia sering ditambahkan
bumbu-bumbu



Kecap

• Kecap dalam masakan berperan sbg penguat
flavor

• Inokulan : A. oryzae dan A. sojae (dominan), BAL 
yg bersifat homofermentatif terutama
Pediococcus cerevisiae, L. delbruekci, dan yeast yg
toleran thd garam tinggi

• Utk industri RT banyak yg mgnkan inokulan tempe

• Yg pertama kali tumbuh adalah BAL (membtk
aroma dan flavor yg spesifik) menghslkan asam
 pH turun kondisi opt utk pertumbuhan
yeast (menghslkan etanol, komponen flavor)













Pembuatan kecap
Biji kedelai

Pencucian

Perebusan

Penirisan dan pendinginan

Fermentasi koji/jamur

Pengeringan dan penghilangan miselia jamur

Fermentasi moromi (dlm larutan garam) 2 mg-2 bl

Ekstraksi dan filtrasi

Perebusan, Penambahan gula kelapa dan bumbu

Pembotolan

Kecap



Pembuatan Kecap













SAUERKRAUT 

Saurkraut adalah suerkhol adalah terminologi
yang berasal dari jerman yang telah popular
digunakan secara International sebagai nama
“kubis asam, yaitu hasil fermentasi asam
laktat dari rajangan putih dengan panjang
sekitar 20cm dan lebar sekitar 2 mm sampai
dengan 5 mm.



Sauerkraut yang dibuat pada jaman dahulu sangat
berbeda dengan sauerkraut yang dihasilkan sekarang,
pada mulanya, sauerkraut dibuat hanya dengan merabuk
atau membumbui daun kubis dengan anggur asam atau
vinegar.

Sekarang : kubis dipatahkan dan dipotong menjadi
potongan-potongan kecil, lalu dikemas dalam suatu
wadah kemudian ditambahkan larutan perendam, yaitu
Verjuis (sari perasaan dari apel atau anggur mentah),
anggur asam atau vinegar. Metoda ini lambat laun
berkembang lagi yang mana larutan-larutan asam diganti
dengan garam dan fermentasi spontan pun mulai
berlangsung.



Varietas-varietas kubis yang digunakan untuk
pembuatan sauerkraut adalah varietas-varietas
yang dapat tumbuh dengan baik didaerah-daerah
sentra produksi . Akan tetapi, kemudian
dikembangkan varietas-varietas kubis yang khusus
untuk pembuatan sauerkraut

Faktor-faktor yang digunakan sebagai dasar
pengembangan varietas-varietas kubis dalam lima
puluh tahun terakhir ini adalah rendemen,
ketahanan terhadap penyakit dan penggunaan
alat-alat pemanen mekanis.





Garam memegang utama dalam pembuatan sauerkraut dan
oleh karena itu, konsentrasi garam yang digunakan harus
dikontrol dengan teliti.

Menurut Standar yang telah ditetapkan, konsentrasi garam
yang digunakan tidak boleh kurang dari 2% dan tidak boleh
lebih dari 35. Akan tetapi, pembuatan sauerkraut pada
umumnya menggunakan garam pada konsentrasi yang
berkisar antara 2,25% sampai dengan 2,5%. Gram yang
ditambah harus disebarkan secara merata keseluruh massa
rajangan.



Kimchi adalah nama
umum yang diberikan
pada produk sayur-
sayuran fermentasi asam
laktat yang sudah
merupakan tradisi yang
sangat lama di korea.
Sebenarnya

Kimchi







Meskipun kombinasi yang tepat dari ingredient minor
merupakan kunci dari kelezatam kimchi, faktor yang paling
penting kelihatannya adalah konsentrasi garam.

Penggaraman kubis dapat dilakukan pada konsentrasi garam
5%-7% selama 12 jam atau dengan larutan garam
berkonsentrasi 15% selama 3-7 jam, dan diikuti dengan
pembilasan dan penirisan. Konsentrasi garam optimum
selama fermentasi kimchi adalah sekitar 3% yang biasanya
diatur berdasarkan pengalaman pada tingkat rumah tangga.

Fermentasi kimchi di rumah tangga pada umumhya
dilakukan pada suhu kamar, akat tetapi suhu yang lebih
rendah (10°C) lebih disukai dari pada suhu diatas 20°C. Lama
fermentasi tergantung pada konsentrasi garam dan suhu
inkubasi.



Mikroorganisme yang telah diisolasi dari
kimchi terdiri dari bakteri asam laktat seperti
Leunconostoc mesenteroide Streptococcus
faecalis, Lactobacillus brevis, Pediococcus
cerevisiae, Lactobacillus plantarum, dan
bakteri areobik, seperti spesie-spesies dari
Achromobacter, Flavobacterium, dan
Pseudomonas. Pada stadium lebih lanjut dari
fermentasi kimchi, muncul kapang dan khamir
yang kemungkinan menyebabkan
penglunakan.



Nilai gizi dari kimchi ditekankan pada
kandungan vitaminya. Kandungan-kandungan
vitamin-vitamin B1, B2, B12 dan niasin
mencapai nilai konsentrasi tertinggi (sekitar
dua kali konsentrasin awal) apabila kimchi
mempunyai rasa yang paling lezat dan
menurun apabila kimchi menjadi terlalu asam.
Kandungan vitamin C dan karoten menurun
selama proses fermentasi berlangsung.





TERIMAKASIH


