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AsAm LAktAt hAsiL FermentAsi LimbAh kubis 

menghAmbAt  AngkA Lempeng totAL dAn mempertAhAnkAn 

kuALitAs Fisik ikAn segAr

Yosephina Ardiani s1, m.Fadhil1

1Jurusan kesehatan Lingkungan poltekkes bandung

e-mail: yosephina_ardiani@yahoo.com

ABSTRACT

Fish is a food that is consumed by many people, but ish quickly rot due to the activity of mi-
croorganisms so that it can be classiied into high perishable food groups. Fish preservation 
can be done by natural preservation using lactic acid fermented cabbage. The purpose of the 
study was to determine the concentration of lactic acid most efective against the total plate 
number and physical quality of fresh ish. This was an experimental research. The purposive 
samplng technique was use to ind fresh ish from the place of ish auction in the Cirebon city. 
The Sample weight is 100 - 200 grams. The three lactic acid concentrations were used in this 
study:  15%, 20% and 25%. The total data of germs measured by laboratory tests and phys-

ical quality was carried out by organoleptic tests. Bivariate analysis was used to determine 
the efect of lactic acid on total plate numbers using the One way Anova test and the efect of 
lactic acid on physical quality was analyzed using the Friedman Test. There was a signiicant 
diference between the concentration of lactic acid solution to the total plate number of fresh 
ish. The 25% lactic acid concentration can reduce the total plate number below the threshold 
value. The concentration of lactic acid solution does not afect the taste, color and texture of 
fresh ish and afects the aroma or smell of fresh ish.

Keywords: lactic acid, cabbage, fresh ish quality

pendAhuLuAn

Ikan segar mengandung kadar air dan pro-

tein tinggi, tetapi ikan sangat cepat mengalami 

proses kemunduran mutu (proses pembusu-

kan) ikan segar oleh aktivitas mikroba (jasad 

renik) di lapisan daging ikan, terutama bagian 

insang, isi perut, dan kulit. Keadaan ini  diper-

cepat oleh enzim dalam ikan  (1), sehingga 

dapat ikan digolongkan ke dalam golongan 

high perishable food. Ikan segar akan men-

galami pembusukan pada jam ke 5 sampai 

jam ke 8 setelah penangkapan (2). Kand-

ungan protein pada ikan cukup tinggi yaitu 

24%. Ikan juga mengandung air cukup tinggi 

yaitu 76%, yang merupakan media untuk ke-

hidupan bakteri pembusuk atau mikroorgan-

isme (3). Mikroba utama penyebab kebusu-

kan hasil perikanan adalah Pseudomonas, 

Achromobacter, Flavobacterium, Coryneform 

dan micrococcus dan berbagai bakteri yang 

dapat menimbulkan zat bau busuk, misaln-

ya bakteri “Streptomyces” dan masih banyak 

lagi bakteri-bakteri lainnya (4).

Hasil tangkapan ikan yang besar, distribusi 

ikan ke tempat di luar wilayah tangkapan yang 

memakan waktu lama mendorong para ne-
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ingga perlu dicari alternatif lain untuk dapat 

mengawetkan bahan makanan,  khususnya 

ikan segar yang sangat cepat mengalami ker-

usakan. Penggunaan pengawet alami untuk 

tangkapan ikan sudah dilakukan. Alternatif 

bahan pengawet tambahan yang aman perlu 

dipertibangkan dari aspek eisien, efektif, mu-

dah dilakukan dan mudah didapatkan.

Pengawetan makanan secara alami sen-

gaja ditambahkan kedalam makanan untuk 

menghambat ataupun membunuh pertumbu-

han mikroorganisme . Antimikroba alami mer-

upakan bahan pengawet pengganti bahan 

pengwet kimia yang lebih aman dan lebih ber-

potensial sebagai bahan antimikroba alami 

yang dapat mengawetkan makanan. Fungsi 

senyawa antimikroba alami dapat mengham-

bat dan mencegah aktivitas mikroba penye-

bab pembusukan makanan. Bahan pengawet 

alamibiasanya mempunyai pH asam berk-

isar pada pH 4,5-4,6. Proses pengawetan 

makanan dapat dilakukan dengan bebera-

pa cara, salah satunya dengan memanfaat-

kan bakteri yang bersifat antagonis terhadap 

bakteri pembusuk dan patogen pada bahan 

pangan, misalnya bakteri asam laktat. Bak-

teri asam laktat dapat dihasilkan dengan cara 

fermentasi asam laktat. Asam-asam organik 

yang berfungsi untuk menghambat pertum-

buhan bakteri pada makanan diantaranya 

asam asetat, asam benzoate, asam laktat, 

asam propionate dan asam sorbat. Pengu-

naan asam sebagai bahan pengawet akan 

menurunkan pH yang dapat menghambat 

pertumbuhan bakteri. Asam adalah penga-

tur pH sampai harga yang bersifat racun bagi 

mikroorganisme dalam makanan.

Asam laktat dapat diperoleh dari hasil 

proses fermentasi limbah kubis (6). Asam 

laktat yang dihasilkan dapat menurunkan 

pH dan meningkatkan asam sehingga dapat 

berfungsi sebagai bahan untuk mengham-

bat terjadinya pertumbuhan mikroorganisme.

Menurut penelitian Ira, asam laktat yang di-

hasilkan dari fermentasi limbah kubis dapat 

dijadikan sebagai bahan untuk menurunk-

an angka lempeng total pada ikan ekor kun-

layan untuk menggunakan pengawet. Peng-

gunaan es batu, dan garam ternyata memiliki 

kelemahan dari eisiensi dan efektifnya serta 
memberikan perubahan pada tekstur ikan. 

Mengawetkan ikan dengan es batu memerlu-

kan jumlah es batu yang banyak dan memer-

lukan luas tempat, sedangkan garam sangat 

berpengaruh terhadap rasa ikan segar yang 

diawetkan.  

Formalin  merupakan  bahan  kimia  un-

tuk membasmi bakteri atau berfungsi sebagai 

disinfektan. Meskipun Formalin dilarang ada 

di dalam makanan, namun penggunaannya 

semakin meningkat oleh masyarakat dengan 

alasan harganya yang relatif murah dibanding 

pengawet yang tidak dilarang dan dapat men-

gawetkan serta kemampuan menghasilkan 

tekstur yang tidak rapuh dalam waktu yang 

lama seperti tahu, mie basah, ikan segar (5). 

Berdasarkan data dari Dinas Kelautan dan 

Perikanan di Kabupaten Bangkalan  Jawa 

Timur,Gorontalo, Makassar, Bangka Belitung 

bahwa  nelayan menggunakan formalin untuk 

mengawetkan ikan hasil tangkapan. Nelayan 

menggunakan formalin karena sifat  anti-

mikroba dan kemampuan menghasilkan teks-

tur yang tidak rapuh dalam waktu yang lama 

dan untuk beberapa produk pangan seper-

ti tahu, mie basah, ikan segar, dari formalin 

yang menyebabkan formalin digunakan oleh 

masyarakat (3).

Formalin pada makanan dapat menga-

kibatkan keracunan pada tubuh manusia, 

yaitu rasa sakit perut yang akut disertai 

muntah-muntah, timbulnya depresi susunan 

syaraf atau kegagalan peredaran darah dan 

penggunaan dalam jangka panjang dapat 

menyebabkan kanker (5). Menurut IPCS (In-

ternational Programme on Chemical Safety), 
secara umum ambang batas aman di dalam 

tubuh adalah 1 miligram per liter. Sementara 

formalin yang boleh masuk ke tubuh dalam 

bentuk makanan untuk orang dewasa adalah 

1,5 mg hingga 14 mg per hari.

Makanan atau bahan makanan yang men-

gandung formalin sangat memberikan risiko 

bagi orang yang mengkonsumsinya, seh-
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ing(7). Menurut penelitian Ira ikan nila yang 

direndam selama 30 menit oleh asam laktat 

dapat menurunkan angka lempeng total pada 

ikan nila dengan konsentrasi 20%. Oleh kare-

na itu, peneliti akan melakukan pemeriksaan 

angka lempeng total pada ikan segaryang su-

dah ditambahkam asam laktat dengan berb-

agai konsentrasi.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap  

angka lempeng total pada ikan segarsegar 

dan mengetahui pengaruh  konsentrasi asam 

laktat terhadap kualitas isik  pada ikan segar.

metode 

Jenis penelitian penelitian eksperimen 

yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan konsentrasi asam laktat hasil 

dari fermentasi limbah kubis terhadap angka 

lempeng total dan kualitas isik pada ikan se-

garsegar.Jenis penelitian ini adalah eksperi-

men aplikatif dengan rancangan posttest with 

control yaitu adanya penelitian pada kelom-

pok tanpa perlakuan, lalu diikuti dengan in-

tervensi/perlakuan dan dilakukan posttest 

setelah perlakuan (8). Variabel bebas (inde-

pendent variabel) adalah konsentrasi 15%, 

20% dan 25% asam laktat hasil fermentasi 

limbah kubis.Variabel terikat (dependent vari-

abel) adalah angka lempeng total pada ikan 

segar dan kualitas isik ikansegar.
Hipotesis penelitian adalah (1) ada  pengaruh 

penambahan konsentrasi asam laktat hasil 

fermentasi limbah kubis terhadap penurunan 

angka lempeng total pada ikan segar dan 

(2) ada pengaruh penambahan konsentrasi 

asam laktat hasil fermentasi limbah kubis ter-

hadap kualitas isik ikan segar.
Populasi pada penelitian ini adalah ikan 

segaryang dijual di tempat pelelangan ikan 

di Kota Cirebon. Sampel dipilih secara  pur-
posive yaitu sampel diambil tujuan penelitian, 

dengan kriteria ikan yang dipilih adalah ikan 

laut segar dengan  kulit mengkilat, tidak sur-

am (segar), tidak berlendir  dagingnya cukup 

lentur, kenyal, elastis, mata menonjol ke luar, 

cerah dan utuh dan insang berwarna merah 

cerah, sisik melekat.dan ikan laut bebas dari 

formalin.

Besar sampel penelitian ini ditentukan 

berdasarkan rumus rancangan acak lengkap 

dimanaJumlah pengulangan (r) adalah 6 kali 

pengulangan dengan 3 perlakuan, dan 1 kon-

trol (tanpa diberi asam laktat). Jumlah ikan 

segar yang gunakan setiap kali perlakuan 

yaitu 3 ekor ikan segar dengan berat 200 

gram, sehingga sampel yang digunakan yai-

tu 6 pengulangan x (3 perlakuan + 1 kontrol 

ekor ikan kembung) x 3 ekor ikan segarsegar 

= 72 ekor ikan segar. Untuk berat ikan segar6 

pengulangan x (3 perlakuan + 1 kontrol ekor 

ikan kembung) x 200 gram ikan segar = 4800 

gram ikan segar.

Teknik pengumpulan data dilakukan de-

ngan permeriksaan laboratorium untuk ang-

ka lempeng total pada ikan segar dan uji or-

ganolpetik dengan 25 panelis untuk kualitas 

isik ikan kembung. Analisis bivariabel untuk 
mengetahui pengaruh konsentrasi asam lak-

tat hasil fermentasi kubis terhadap angka 

lempeng total ikan segar secara statistik de-

ngan menggunakan uji anova dengan dera-

jat kepercayaan 95% atau taraf signiikan (α) 
5%. Sedangkan untuk menganalisi data kua-

litas isik digunakan  Friedman test.
Penelitian ini dilakukan pada bulan Febru-

ari  sampai dengan Juli 2016.

hAsiL

Dari tabel 1 diketahui bahwa jumlah ang-

ka lempeng total pada ikan  kontrol rata-rata 

12.4x105 koloni/gram. Pada perlakuan den-

gan menggunakan asam laktat 15% rata-rata  

jumlah angka lempeng total setelah 10.3x105  

koloni/gram, pada konsentrasi 20% dengan 

rata-rata 7.6 x 105 koloni/gram sedangkan 

dengan konsentrasi 25% terjadi penurunan 

jumlah angka lempeng total dengan rata-rata 

4.8 x 105 koloni/gram.

Hasil uji normalitas atau dengan uji One 
Sample Kolomogorov Smirnov Test diperoleh 

nilai Sig. 0,200 dimana p > 0,05, maka dapat 

disimpulkan data berdistribusi normal seh-

ingga dapat dilakukan uji One Way Anova. 
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Pengulangan Jumlah angka lempeng total (koloni/gram) Pvalue 

Kontrol 15% 20% 25%

1 12.8 x 105 10.8 x 105 7.8 x 105 6.3 x 105

2 10 x 105 8.9 x 105 6.7 x 105 3 x 105

3 11.5 x 105 9.8 x 105 8 x 105 5.5 x 105 0,000

4 15.2 x 105 11.3 x 105 7 x 105 4.8 x 105

5 16 x 105 13.1 x 105 10 x 105 6 x 105

6 9 x 105 8 x 105 5.9 x 105 3.4 x 105

Jumlah 74.5 x 105 61.9 x 105 45.4 x 105 29 x 105

Rata - Rata 12.4 x 105 10.3 x 105 7.6 x 105 4.8 x 105

Tabel 1 : Pengaruh Konsentrasi Asam Laktat Fermentasi kubis terhadap ALT ikan Kembung.

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa 

hasil uji One Way Anova diperoleh nilai (p<α) 
p=0,000 < 0,05,  artinya ada perbedaan yang 

signiikan antara konsentrasi larutan asam 
laktat terhadap angka lempeng total pada 

ikan kembung.

Berdasarkan tabel 2, diketahui bahwa nilai 

p value untuk rasa 0,271 (p value > 0,05), 

maka tidak ada hubungan antara konsen-

trasi asam laktat terhadap rasa ikan segar. 

Pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap 

bau ikan segardengan nilai p=0,042 (p value 

<0,05), artinya ada hubungan antara konsen-

trasi asam laktat terhadap aroma atau bau 

ikan kembung. Pengaruh konsentrasi asam 

laktat terhadap warna ikan segar memiliki nilai 

p = 0,321 (p value > 0,05), maka tidak ada 

hubungan antara konsentrasi asam laktat ter-

hadap warna ikan segar. Pengaruh konsen-

trasi asam laktat terhadap tekstur  ikan segar 

memiliki nilai p = 0,402 (p value >0,05),  maka  

tidak ada hubungan antara konsentrasi asam 

laktat terhadap tekstur ikan kembung.

pembAhAsAn 

Ikan termasuk bahan pangan yang cepat 

mengalami kerusakan yang disebabkan oleh 

tumbuhnya mikroorganisme sehingga dapat 

digolongkan ke dalam golongan high perish-

able food 2. Kandungan protein pada ikan 

cukup tinggi yaitu 24%. Ikan juga mengand-

ung air cukup tinggi yaitu 76%, merupakan 

media yang cocok untuk kehidupan bakteri 

pembusuk atau mikroorganisme 3. Pada pe-

nelitian tentang pengaruh konsentrasi asam 

laktat hasil fermentasi limbah kubis terhadap 

angka lempeng total (ALT) pada ikan segar-

menunjukkan bahwa jumlah angka lempeng 

total pada ikan segar sebagai kontrol memi-

liki jumlah angka lempeng total yang tinggi 

karena tanpa perendaman larutan asam lak-

tat dan penyimpanan pada suhu ruang yang 

dapat mengakibatkan pertumbuhan bakteri 

begitu cepat tumbuh sehingga mengakibat-

kan kerusakan dan pembusukan pada ikan 

kembung.

ALT pada ikan segar yang telah diawet-

kan dengan menggunakan asam laktat hasil 

Fermentasi kubis menunjukan ALT semakin 

rendah. Bahan pengawet alami ini biasanya 

mempunyai pH asam yaitu berkisar pada pH 

4,5-4,6, demikiannya dengan asam laktat 

hasil fermentasi kubis. Asam-asam organik 

yang berfungsi untuk menghambat pertumbu-

han bakteri pada makanan. Penelitian Dyah, 

asam laktat dapat diperoleh dari hasil proses 

fermentasi limbah kubis(6). Asam laktat yang 

dihasilkan dapat menurunkan pH dan mening-

tabel 2. hasil uji kualitas 

isik ikan segar
variabel p-value

Rasa 0,271

Bau 0,042

Tektur 0,402

Warna 0,321
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katkan asam sehingga dapat berfungsi se-

bagai bahan untuk menghambat terjadinya 

pertumbuhan mikroorganisme. Penambahan 

bakteri asam laktat dapat menurunkan pH 

daging ikan, dapat memperlambat pertumbu-

han bakteri pembusuk sehingga penguraian 

protein oleh bakteri pembusuk terhambat.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilaku-

kan bahwa larutan asam laktat dengan kon-

sentrasi 25% mempunyai daya hambat yang 

efektif untuk menurunkan jumlah ALT pada 

ikan segardibandingkan dengan  konsentra-

si 15% dan 20%, hal ini dilihat dari nilai ra-

ta-rata jumlah ALT pada konsentrasi 25% 

yaitu 4.8x105 koloni/gram. Menurut ajizah, 

semakin kecil konsentrasi maka makin sedikit 

jumlah zat aktif yang terkandung didalamnya, 

sehingga semakin rendah kemampuannya 

untuk menghambat pertumbuhan bakteri9. 

Berdarkan SNI 7388 tahun 2009 tentang ba-

tas maksimum cemaran mikroba dalam pan-

gan, jumlah maksimum ALT pada ikan se-

garyang diperbolehkan adalah 5x105 koloni/

gram.

Hasil uji ALT pada ikan segar menunjuk-

kan adanya pengaruh penambahan konsen-

trsi asam laktat hasil fermentasi limbah kubis 

terhadap  ALT pada ikan kembung, ini dapat 

dilihat dari adanya penurunan angka lempeng 

total dengan konsentrasi asam laktat yang 

berbeda-beda. Diketahui pada konsentrasi 

asam laktat 15% sudah terjadi peneurun an-

gka lempeng total, hal ini menunjukkan bah-

wa asam laktat dapat hasil fermentasi limbah 

kubis mampu menghambat laju pertumbuhan 

bakteri. Dari berbagai perlakuan konsentrasi 

asam laktat, ternyata kosentrasi asam laktat 

25% yang efektif untuk menghambat laju per-

tumbuhan bakteri pada ikan kembung.

Bakteri asam laktat termasuk mikroor-

ganisme yang aman jika ditambahkan dalam 

pangan karena sifatnya tidak toksik dan ti-

dak menghasilkan toksin, maka disebut food 

grade microorganism atau dikenal sebagai 

mikroorganisme yang Generally Recognized 
As Safe (GRAS) yaitu mikrorganisme yang 

tidak beresiko terhadap kesehatan, bahkan 

beberapa jenis bakteri tersebut berguna bagi 

kesehatan (10). 

Bakteri asam laktat juga bermanfaat untuk 

peningkatan kualitas higiene dan keamanan 

pangan melalui penghambatan secara alami 

terhadap lora berbahaya yang bersifat pa-

togen. Bakteri asam laktat dapat berfungsi 

sebagai pengawet makanan karena mampu 

memproduksi asam organik, menurunkan pH 

lingkungannya dan mengekskresikan sen-

yawa yang mampu menghambat mikroor-

ganisme patogen seperti H
2
O

2
, diasetil, CO

2
, 

asetaldehid, d-isomer asam amino dan bak-

teriosin (10). Beberapa generasi yang mem-

produksi bakteriosin adalah Lactobacillus, 
Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc, 
Pediococcus, Biidobacterium dan Propion-

ibacterium (11). Bakteri asam laktat mem-

produksi protein yang disebut bakteriosin. 

Salah satu contoh bakteriosin yang dikenal 

luas adalah nisin, diproduksi oleh Lactobacil-

lus lactis ssp. Nisin dapat menghambat per-

tumbuhan beberapa bakteri, yaitu Bacillus, 

Clostridium, Staphylococcus, dan Listeria. 

Senyawa bakteriosin yang diproduksi bakteri 

asam laktat dapat bermanfaat karena meng-

hambat bakteri patogen yang dapat merusak 

makanan ataupun membahayakan keseha-

tan manusia, sehingga keamanan makanan 

lebih terjamin. 

Menurut Yusmidiarsi, rata-rata lama masa 

simpan ikan nila setelah direndam dengan 

asam laktat hasil fermentasi limbah kubis 100 

gram selama 230 menit atau 3, 50 jam, 200 

gram selama 300 menit atau 5 jam, dan 300 

gram selama 460 menit atau 7,40 jam, serta 

ada perbedaan lama masa simpan ikan nila 

dengan perendaman asam laktat hasil fer-

mentasi limbah kubis 100 gram, 200 gram, 

dan 300 gram (12).

Uji organoleptik atau sensori merupakan 

cara pengujian menggunakan indera manu-

sia sebagai alat utama untuk menilai mutu 

produk. Penilaian menggunakan alat inde-

ra ini meliputi spesiikasi mutu warna, bau, 
rasa dan tekstur. Pengujian organoleptik atau 

sesnsorik ini mempunyai peranan yang pen-
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ting sebagai pendeteksian awal dalam me-

nilai mutu untuk mengetahui penyimpangan 

dan perubahan dalam produk. 

Ikan dikatakan baik jika masih dalam 

kondisi segar. Kesegaran dapat dicapai bila 

penangan ikan berlangsung secara baik. Ikan 

segar adalah bila perubahan-perubahan bio-

kimia, mikrobilogi maupun sifat isiknya dan 
semua yang terjadi belum sampai menyebab-

kan kerusakan berat pada daging ikan (12). 

Ikan yang masih segar memiliki penampilan 

menarik dan mendekati kondisi ikan baru 

mati. Ikan segar dilihat dari badan ikan : sisik 

ikan mengkilap sesuai jenisnya, permukaan 

tubuh tidak berlendir atau berlendir tipis den-

gan lendir bening dan encer, sisik tidak mu-

dah lepas, perut padat dan utuh. Mata ikan 

segar harus cembung, cerah dan putih jernih, 

tidak berdarah dengan pupil hitam. Tekstur 

ikan segar masih lentur atau kaku dengan 

tektur daging kenyal, lentur dan jika ditekan 

cepat pulih. 

Hasil uji kualitas isik ikan segar meliputi 
rasa, aroma/bau, warna dan tekstur menun-

jukkan tidak adanya hubungan konsentrasi 

asam laktat terhadap rasa, warna dan tekstur 

karena hasil nilai p-value lebih besar nilai α 
(0,05) sedangkan untuk aroma atau bau ada 

hubungan dengan penambahan konsentrasi 

asam laktat yang ditambahkan kedalam ikan 

segarkarena nilai p-value kurang dari nilai α 
(0,05). Hal ini menunjukan bahwa ikan yang 

diawetkan dengan asam laktat hasil fermen-

tasi kubis dapat diterima dari  rasa, warna 

dan tekstur ikan, namun menurunkan kualitas 

bau ikan, diketahui bahwa bakteri Asam Lak-

tat juga berperan dalam perubahan tekstur, 

aroma/bau, warna. Bau ikan yang diberi per-

lakuan dengan asam laktat memberikan bau 

asam dari asam laktat dan bukan bau karena 

ikan mengalami kebusukan. 

kesimpuLAn 

Jumlah angka lempeng total ikan se-

gardengan perendaman larutan asam laktat 

berbagai variasi konsentrasi yaitu 15%, 20% 

dan 25% menunjukkan adanya penurunan 

jumlah bakteri. Pada konsentrasi 15%, nilai 

rata-rata angka lempeng total yaitu  10,3x105 

koloni/gram, pada konsentrasi 20% nilai ra-

ta-rata angka lempeng total yaitu 7,5x105 

koloni/gram dan pada konsentrasi 25% nilai 

rata – rata angka lempeng total yaitu 4,8x105 

koloni/gram. Hal ini menunjukkan bahwa 

asam laktat hasil fermentasi limbah kubis 

mampu menurunkan angka lempeng total 

pada ikan kembung.

Konsentrasi larutan asam laktat yang pal-

ing besarmenurunkan angka lempeng to-

tal pada ikan segar yaitu pada konsentrasi 

25%, dilihat dari nilai rata-rata Angka Lem-

peng Total yaitu 4,8x105 koloni/gram, Angka 

Lempeng Total memenuhi persyaratan  nilai 

ambang batas yang diatur dalam SNI 7388 

tahun 2009 yaitu 5x105 koloni/gram.

Konsentrasi larutan asam laktat tidak ber-

pengaruh terhadap  rasa, warna dan tekstur  

ikan segar dan berpengaruh terhadap  aroma 

atau bau ikan segar, yaitu menimbulkan bau 

asam laktat.

sArAn

Perlu di lakukan penelitian lebih lanjut de-

ngan skala penelitian lapangan apabila akan 

di aplikasikan di masyarakat agar asam laktat 

hasil fermentasi limbah kubis  ini bisa digu-

nakan untuk mengawetkan ikan segar seperti 

di tempat pelelangan ikan. 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut 

mengenai penggunaan asam laktat hasil fer-

mentasi dari jenis limbah sayuran yang dapat 

difermentasikan. 
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