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SUMMARY 

AHMAD FIKRI. The Effect of Temperature and Drying Time to Physical, 

Chemical, Microbiological and Sensory Characteristics of Dried Catfish 

(Pangasius hypophthalmus) Bekasam. (Supervised by TRI WARDANI 

WIDOWATI and NURA MALAHAYATI). 

 

The objective of the research was to determine the effect of temperature and 

drying time on physical, chemical, microbiological and sensory characteristics  of 

dried bekasam Catfish (Pangasius hypophthalmus). The research was conducted 

at Chemistry of Agricultural Product Laboratory, Food Microbiology Laboratory 

and Sensory Laboratory, Department of Agricultural Technology, Faculty of 

Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya. The research was conducted from 

August to December 2017.  

This research was conducted by using Factorial Completely Randomized Design 

with two factors and each treatment analysis was repeated three times. The first 

factor was drying temperature (40oC, 50oC and 60oC) and the second factor was 

drying time (18 hours and 24 hours). Observed parameters were physical 

characteristic (texture), chemical characteristics (water content, pH and total acid), 

microbiological characteristics (water activity  (aw) and total lactic acid bacteria) 

and sensory properties (color, aroma, flavor and overall acceptability). The 

research showed that drying temperature treatment had significant effect on 

texture, water content, pH value, total acid, water activity (aw) and total lactic acid 

bacteria. The treatment of drying time had significant effect on texture, water 

content, pH value, total acid and total lactic acid bacteria but it had not significant 

effect on water activity (aw). Treatment of A3B1 (temperature 60oC and 18 hours 

of drying time) was the best treatment based on water content, water activity and 

the highest score of sensory properties  (color and overall acceptability). A3B1  

had texture value 993.90 gf, water content 21.03%, pH value 4.47, total acid 1.4%, 

water activity (aw) 0.73, total lactic acid bacteria 4.65 log CFU/g and hedonic 

score (color 3.08, aroma 3.00 and overall acceptability 2.92). 
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RINGKASAN 

AHMAD FIKRI. Pengaruh Suhu dan Waktu Pengeringan terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia, Mikrobiologi dan Sensoris Bekasam kering Ikan Patin (Pangasius 

hypophthalmus). (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan NURA 

MALAHAYATI).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu dan waktu 

pengeringan terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris 

bekasam kering ikan patin (Pangasius hypophthalmus). Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi 

Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.  Penelitian ini dilaksanakan pada 

bulan Agustus sampai dengan Desember 2017.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 

2 faktor perlakuan dan setiap analisis perlakuan diulang sebanyak tiga kali.  

Faktor pertama yaitu suhu pengeringan  (40oC, 50oC dan 60oC) dan faktor ke dua 

waktu pengeringan (18 jam dan 24 jam). Parameter yang diamati meliputi 

karakteristik fisik (tekstur), karakteristik kimia (kadar air, pH dan asam total), 

karakteristik mikrobiologi (nilai aktivitas air (aw) dan total bakteri asam laktat) 

dan uji sensoris (warna, aroma, flavour dan kenapakan secara keseluruhan). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu pengeringan  berpengaruh nyata 

terhadap tekstur, kadar air, nilai pH, asam total, nilai aw dan total bakteri asam 

laktat. Perlakuan waktu pengeringan berpengaruh nyata terhadap tekstur,  kadar 

air, nilai pH, asam total dan total bakteri asam laktat tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap nilai aw. Perlakuan A3B1 (suhu 60oC dan 18 jam waktu 

pengeringan) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan kadar air, aktivitas air 

(aw) dan skor tertinggi uji hedonik (warna dan kenampakan secara keseluruhan) 

memiliki nilai tekstur 993,90gf, kadar air 21,03%, nilai pH 4,47, kadar asam total 

1,40%, nilai aw 0,73, total bakteri asam laktat 4,65 log CFU/g dan skor hedonik  

(warna 3,08, aroma 3,00 dan kenampakan keseluruhan 2,92). 

 

Kata kunci: bekasam ikan patin, suhu pengeringan dan waktu pengeringan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan berpotensi besar sebagai sumber protein hewani bagi masyarakat, 

karena relatif mudah diperoleh dan harganya terjangkau.  Ikan yang banyak 

dibudidayakan di Sumatera Selatan salah satunya adalah ikan patin dengan 

berbagai jenis, diantaranya Pangasius sutchi dan Pangasius hypophtalmus yang 

dikenal sebagai jambal siam yang merupakan ikan introduksi dari Thailand 

(Kordi, 2005).  Ikan patin adalah salah satu jenis ikan air tawar yang paling 

banyak  diminati dan dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia dari berbagai lapisan. 

Hal ini disebabkan karena ikan patin banyak mengandung protein, mineral dan 

kandungan zat gizi lainnya.  Ikan patin mempunyai kandungan protein 14,53%, 

lemak sebesar 1,09%, kadar abu sebesar 0,74% dan kadar air 82,22% (Subagja, 

2009).  

Produksi ikan patin di Indonesia sangat tinggi, terutama di Sumatera 

Selatan.  Berdasarkan data yang dihimpun dari sentra produksi perikanan, 

produksi ikan patin di Sumatera Selatan tahun 2016 terbesar di Indonesia yang 

mencapai 250 ribu ton/tahun (Ujang, 2016). Angka konsumsi ikan di Sumatera 

Selatan pada tahun 2016 menduduki peringkat ke 6, yaitu mencapai angka 38 

kg/kapita/tahun (Rosana, 2016).  Namun konsumsi tersebut masih dibawah 

konsumsi yang di sarankan oleh FAO (1995) yaitu sebanyak 42 kg/kapita/tahun. 

Hal tersebut dikarenakan sebagian orang kurang menyukai produk ikan segar, 

sehingga dibutuhkan alternatif untuk meningkatkan konsumsi masyarakat 

terhadap ikan, yaitu dengan cara melakukan pengolahan ikan.  Proses fermentasi 

ikan menjadi bekasam merupakan salah satu ciri khas pengolahan ikan yang ada 

di Sumatera Selatan.  

Bekasam merupakan salah satu produk fermentasi ikan yang 

memanfaatkan bakteri asam laktat dengan garam sebagai pengendali 

mikroorganisme.  Bekasam memiliki rasa asam dan asin yang membuat cita rasa 

yang khas pada bekasam dan banyak dikenal di Sumatera Selatan  dan Kalimantan 

(Adawyah, 2006).  Pembuatan bekasam secara umum dilakukan menggunakan 
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bahan baku ikan air tawar segar dengan waktu fermentasi antara 7 sampai 14 hari 

(Murtini et al., 1997).  Produk yang dihasilkan mempunyai karakteristik  daging 

ikan kenyal seperti ikan segar, berasa dan beraroma asam.  Bahan tambahan yang 

digunakan dalam pembuatan bekasam berupa garam sebagai selektor 

pertumbuhan mikroorganisme dan karbohidrat sebagai sumber nutrisi bagi 

pertumbuhan mikroorganisme.  Sumber karbohidrat yang dapat digunakan dalam 

pembuatan bekasam dapat berupa nasi, beras sangrai, singkong, tape ketan dan 

tepung beras (Murtini  et  al.,  1997).   

Kandungan gizi pada bekasam diketahui lebih baik dari ikan segar. 

Bekasam banyak mengandung bakteri asam laktat (BAL) yang dominan 

(Ostergaard et al., 1998).  Kalista et al. (2012) melaporkan kadar air bekasam ikan 

lele dumbo berkisar antara 72,14 sampai 74,81%, kadar  abu bekasam ikan mas 

berkisar antara  3,27 sampai 3,54%, kadar N-amino berkisar antara 0,29 sampai 

0,40%.  Protein yang ada pada bekasam akan dihidrolisis menjadi senyawa-

senyawa yang lebih sederhana, sehingga kadar N-terlarut semakin tinggi 

(Chamidah et al., 2000).  Meskipun bekasam mempunyai kandungan gizi yang 

lebih tinggi, tetapi daya terima masyarakat terhadap bekasam masih rendah.  

Selain sumber produksi bekasam di Sumatera Selatan masih tergolong dalam 

skala kecil dan rumah tangga, faktor utama dikarenakan oleh aroma, bentuk fisik 

dan tekstur bekasam dinilai kurang memenuhi nilai estetika sehingga masyarakat 

kurang menyukai bekasam.  Hal ini memberi peluang untuk melakukan inovasi 

baru dalam pengolahan bekasam agar dapat meningkatkan daya terima 

masyarakat terhadap bekasam.  

Metode pengeringan merupakan salah satu alternatif dalam pengolahan 

bekasam.  Menurut Winarno (2004) dengan adanya proses pengeringan  

menyebabkan kandungan air dalam bahan pangan selama proses pengolahan 

berkurang, sehingga mengakibatkan penurunan kadar rendemen suatu bahan 

pangan.  Apabila air dihilangkan maka bahan akan lebih ringan sehingga 

mempengaruhi rendemen produk akhir dan dapat mempermudah dalam proses 

transportasi produk tersebut. 

Pengeringan dikatakan berhasil bila produknya mempunyai kualitas mutu 

yang tidak jauh dari produk aslinya, maka faktor penting dalam sebuah 
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pengeringan harus di perhatikan dengan benar.  Salah satu faktor penting dalam 

pengeringan ikan adalah suhu dan lamanya waktu pengeringan.  Menurut 

Winarno (2004) pengeringan dapat berlangsung dengan baik apabila pemanasan 

terjadi pada setiap permukaan bahan dengan suhu yang konstan serta seragam 

sampai ke bahan, sehingga akan menghasilkan bahan kering secara seragam.  

Kombinasi suhu dan lama waktu pengeringan pada bekasam yang tepat akan 

menghasilkan kualitas bekasam kering yang baik.  

Menurut Esmay et al. (1997)  besar suhu pengeringan untuk bahan pangan 

berkisar antara 45oC sampai 60oC.  Semakin tinggi suhu yang digunakan terhadap 

pengeringan akan menyebabkan semakin tingginya energi yang disuplai dan 

makin cepat laju pengeringan (Suharto, 1991).  Namun pengeringan dengan suhu 

tinggi dapat mengakibatkan rusaknya bahan karena permukaan bahan cepat kering 

dan mengeras, sehingga menyebabkan pengeringan tidak merata secara sempurna 

kepermukaan.  Oleh karena itu, penelitian tentang kombinasi suhu dan waktu 

pengeringan bekasam perlu dikaji secara mendalam untuk mendapatkan 

kombinasi suhu dan waktu pengeringan yang tepat. 

 

1.2. Tujuan  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari suhu dan 

waktu pengeringan terhadap kualitas fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris pada 

bekasam kering ikan patin (Pangasius hypophthalmus). 

 

1.3. Hipotesis 

Suhu dan waktu pengeringan diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, mikrobiologis dan sensoris bekasam kering ikan patin 

(Pangasius  hypophthalmus) yang dihasilkan. 
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