SKRIPSI

PERUBAHAN PROKSIMAT DAN ASAM AMINO SELAMA
FERMENTASI KECAP IKAN TERI (Stolephorus commersonnii)

CHANGE OF PROXIMATE AND AMINO ACID DURING
FERMENTATION OF ANCHOVY FISH SAUCE (Stolephorus
comersonnii)

. n ’
SMUALarpEncABD 'S

Reeza Fahlevi
05061381722039

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2024



SUMMARY

REEZA FAHLEVI, Change of Proximate and Amino Acid During
Fermentation of Anchovy Fish Sauce (Stolephorus comersonnii) (Supervised by
SUSI LESTARI).

This study aimed to examine the proximate composition and amino acids
during the fermentation of anchovy soy sauce (Stolephorus commersonii). The
research was conducted using a Randomized Block Design (RBD) model with the
treatment factor being the fermentation duration of the anchovy soy sauce, observed
at four levels and repeated three times. The results of the study indicated that change
of proximate composition and amino acids during the fermentation of anchovy fish
sauce at 0 months significantly affect to ash content 24.67%, fat content 1.15% and
protein content 24.56%, but don’t affect to moisture content, which remains at
52.40%. During the 3 month fermentation period, the ash content 24.56%, fat
content 1.44%, protein content 23.13%, and moisture content remains unaffected
51.31%. At 6 months of fermentation, the ash content 23.28%, fat content 1.64%,
protein content 21.37%, and moisture content remains unaffected 50.81%. During
the 9 month fermentation period, the ash content 22.92%, fat content 1.94%, protein
content 20.26%, and moisture content remains unaffected 49.64%. The highest
content of essential and non-essential amino acids in anchovy fish sauce are leucine
at 26,774.42 mg/kg and glutamic acid at 19,534.43 mg/kg, while the lowest amino
acid contents are arginine at 5,955.53 mg/kg and proline at 5,164.36 mg/kg.
Glutamic acid and aspartic acid contribute to the umami, savory, and meaty taste
characteristics of the fish sauce, similar to chicken broth. L-amino acids and amino
acids in bound forms are associated with bitter and sweet tastes.
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RINGKASAN

REEZA FAHLEVI, Perubahan Proksimat dan Asam Amino Selama Fermentasi
Kecap Ikan Teri (Stolephorus commersonnii) (Dibimbing oleh SUSI LESTARI).

Penelitian ini bertujuan guna mengkaji komposisi proksimat dan asam
amino selama fermentasi kecap ikan teri (Stolephorus commersonii). Penelitian ini
dilaksanakan dengan model Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor
perlakuan lama waktu fermentasi kecap ikan teri dengan 4 taraf pengamatan dan
3 kali ulangan. Hasil penelitian munjukkan bahwa perubahan proksimat dan asam
amino selama fermentasi kecap ikan teri pada waktu 0 bulan berpengaruh terhadap
kadar abu sebesar 24,67%, kadar lemak sebesar 1,15%, kadar protein sebesar
24,56%, namun tidak berpengaruh terhadap kadar air yaitu sebesar 52,40%.
Selama proses fermentasi waktu 3 bualan kadar abu sebesar 24,56%, kadar lemak
sebesar 1,44%, kadar protein sebesar 23,13%, tidak berpengaruh terhadap kadar
air yaitu sebesar 51,31%. Kemudian pada waktu fermentasi 6 bulan nilai kadar abu
sebesar 23,28%, kadar lemak sebesar 1,64%, kadar protein sebesar 21,37%, dan
tidak berpengaruh terhadap nilai kadae air sebesar 50,81%, dan selama proses
fermentasi di waktu 9 bulan nilai kadar abu sebsar 22,92%, kadar lemak sebesar
1,94%, kadar protein sebesar 20,26%, dan tidak berpengaruh terhadap nilai kadar
air pada waktu fermentasi berumur 9 bulan yaitu sebesar 49,64%. Kandungan
asam amino esensial dan non esensial tertinggi pada kecap ikan teri yaitu leusin
sebesar 26.774,42 mg/kg dan asam glutamat 19.534,43 mg/kg sedangkan
kandungan asam amino terendah yaitu, arginin sebesar 5.955,53 mg/kg dan prolin
5.164,36 mg/kg. Asam glutamat dan asam aspartat berperan terhadap cita rasa
kecap ikan yang bercirikan umami, gurih, dan berdaging dengan rasa seperti kaldu
ayam. Asam L-amino dan asam amino bentuk dikaitkan dengan rasa pahit dan
manis.

Kata Kunci: Kecap ikan teri, fermentasi, proksimat, asam amino
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan sumber protein hewani yang relatif murah dibandingkan
dengan sumber protein hewani lainnya. Disamping kadar protein yang relatif
tinggi, ikan juga mengandung asam lemak tak jenuh, berbagai macam vitamin dan
mineral yang sangat diperlukan oleh tubuh (Muctadi et al., 2007).

Ikan teri (Stolephorus commersonnii.) adalah salah satu jenis ikan yang
cukup banyak ditangkap dan melimpah di Indonesia. Ikan ini mengandung energi
77 kkal, fosfor 500 mg, lemak 1 gram, kalsium 500 mg, besi 0,05 mg, protein 16
gram (DepKes, 2005). Pemanfaatan diversifikasi produk ke bentuk olahan belum
optimal karena hanya terbatas pada konsumsi skala rumah tangga. Selain itu ikan
ini cepat sekali mengalami penurunan mutu yang menyebabkan rasa gatal apabila
dikonsumsi sehingga banyak masyarakat yang kurang menyukai jenis ikan ini. Oleh
karena itu dilakukan pengawetan dan pengolahan secara fermentasi menjadi kecap
ikan.

Kecap ikan merupakan produk perikanan yang banyak dimanfaatkan
sebagai bahan tambahan dalam masakan dan makanan oleh berbagai negara seperti
China, Korea, dan Thailand. Kecap ikan mempunyai rasa dan aroma yang khas.
Biasanya setiap negara mempunyai kualitas produk kecap ikan yang berbeda. Hal
ini dikarenakan jenis ikan yang digunakan berbeda (Udomsil et al, 2010).
Kecap ikan digunakan oleh masyarakat sebagai bumbu masakan, penyedap dan
pencelupan. Kandungan gizi utama kecap ikan adalah protein terhidrolisa, senyawa
nitrogen terlarut dan mineral dalam bentuk garam terutama natrium, kalsium, dan
iodium (Lay, 1994). Kecap ikan merupakan produk fermentasi yang dibuat dengan
cara tradisional dengan menggunakan teknik penggaraman, sehingga
membutuhkan waktu fermentasi antara 6 sampai 12 bulan. Karena mikroorganisme
penghasil enzim protease memerlukan waktu adaptasi yang cukup lama untuk dapat
hidup dalam keadaan lingkungan berkadar garam tinggi (Ernawati, 2010).

Selama proses fermentasi komposis kimia yang terdapat di dalam ikan teri
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akan mengalami perubahan. Koposisi kimia yang dimaksud adalah protein,
mineral, lemak, karbohidrat, lemak dan air. Menurut Windayani et al (2016) lama
waktu fermentasi berpengaruh terhadap komposisi kimia terhadap kandungan
kimia dan mutu hedonik produk kecap. Sejauh ini belum ada penelitian yang
mengkaji pengaruh lamanya waktu fermentasi pembuatan kecap ikan teri, oleh
sebab itu penelitian ini perlu untuk dilakukan.

1.2. Kerangka Pemikiran

Kecap ikan merupakan contoh produk fermentasi hasil perikanan. Prinsip
umum pembuatan kecap ikan adalah fermentasi ikan kecil maupun limbah dan
penambahan garam dengan konsentrasi 20%-30%. Perubahan sensori dari ikan
yang difermentasi terjadi akibat pembentukan senyawa volatil selama proses
fermentasi berlangsung. Umumnya ikan yang difermentasi menjadi kecap ikan
mempunyai rasa dan aroma yang khas. Asam amino sangat berperan dalam
flavor rasa dari kecap ikan (Jiang et al, 2007) dan menurut Timoryana (2007)
bahwa kecap ikan memiliki aroma seperti daging. Cita rasa seperti daging ini
disebabkan oleh adanya senyawa asam glutamat.

Produk makanan yang difermentasi biasanya mempunyai nilai gizi yang
lebih tinggi dari bahan asalnya. Hal ini disebabkan karena mikroba pada produk
fermentasi dapat mensintesis beberapa vitamin, dan juga mikroba tersebut dapat
memecah komponen yang kompleks pada bahan pangan menjadi bahan-bahan
yang lebih, sederhana, sehingga lebih mudah dicerna (Buckle, 1987). Salah satu
produk fermentasi perikanan lainnya yaitu bekasam, peda, dan petis. Produk
perikanan yang mempunyai kemiripan dengan fermentasi kecap ikan yaitu
bakasang yang berasal dari Sulawesi, Ternate atau Maluku. Menurut Hendrika
(2017) pada umumnya pembuatan bakasang secara tradisional dilakukan dengan
cara fermentasi memanfaatkan sinar matahari selama beberapa hari- minggu
dengan kadar garam 25%. Penelitian kecap ikan juga sudah dilakukan oleh
Widyastuti (2014) yang membahas tentang mutu kecap ikan mayung dengan
konsentrasi garam yang berbeda, dan merekomendasikan penambahan
konsentrasi garam yang terbaik yaitu 25%. Pada penelitian ini persentase garam

akan digunakan sebanyak 25% dan fermentasi dilakukan selama 9 bulan.
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1.3.Tujuan
Tujuan dari penelitian untuk mengkaji perubahan komposisi proksimat dan

asam amino selama fermentasi kecap ikan teri (Stolephorus commersonii).
1.4.Manfaat

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada

masyarakat mengenai profil produk fermentasi yaitu kecap ikan teri.
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