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PENGARUH PRA FERMENTASI GARAM TERHADAP
KARAKTERISTIK KIMIAWI DAN MIKROBIOLOGIS BEKASAM IKAN PATIN

Tri Wardani Widowati, Muhammad Taufik, dan Agus Wijaya
PS. Teknologi Hasil Pertanian, Jur. Teknologi Pertanian, Fak. Pertanian, Unsri.
Telp. (0711) 580664 Fax. (0711) 580664

ABSTRACT

The objective of this research was to study effect of presalting on microbiological
and chemical characteristic of "Patin Fish Bekasam ", an Indonesian fermented fish made
of “Patin” fish. Presalting is salting fresh fish before fementation using carbon sources.
Concentrations of presalting were 5 %, 10%, and 15%. Presalting fish was treated for 24
hours in the two kind of temperature (28 + 2°C and 18 + 2°C ). Observed parameters were
total count, count of acid-producing bacteria, pH value, total acid contents and water
content. Furthermore, observation was carried out at the beginning (day 0) and the end of
fementation (days 14). The result showed the water content and pH value decreased
during the process, whereas total acid content, total count and count of acid-producing
bacteria were found to increased. "Bekasam” treated with presalting concentration of
15% showed the lowest result in total count and count of acid-producing bacteria.
Keywords : "Patin Fish Bekasam”, Salt, Fermentation

PENDAHULUAN

Diversifikasi pengolahan pangan berbahan dasar ikan terutama ikan air tawar masih
terbatas, padahal tingkat produksi ikan pertahun cukup tinggi sekitar 119.939 ton pada
tahun 2005 (Dinas Kelautan dan Perikanan Sumatra Selatan, 2005). Keragaman produk
diperlukan untuk memberikan alternatif pilihan produk pada konsumen. Bekasam
merupakan salah satu usaha diversifikasi produk ikan air tawar sekaligus pengawetan
dengan salah satu sumber karbohidrat yang difermentasi dengan bakteri asam laktat
(BAL).

Bekasam merupakan produk makanan tradisional hasil fermentasi dari bahan ikan
air tawar dengan penambahan nasi dan garam. Secara umum bekasam lebih popular di
masyarakat tepian sungai. Di masyarakat fermentasi bekasam berlangsung selama kurang
lebih satu minggu sebelum produk tersebut dapat dikonsumsi atau dijual. Biasanya ikan
yang digunakan adalah ikan yang mempunyai nilai jual yang rendah sehingga dengan
diolah menjadi bekasam diharapkan akan meningkatkan nilai jualnya selain dapat
memperpanjang umur simpan ikan. Ditinjau dari nilai gizi, bekasam mempunyai nilai gizi
yang lebih baik dari ikan segarmya. Bekasam mempunyai nilai cerna lebih tinggi dan
kandungan asam amino bebas lebih banyak dari pada ikan segarnya (Y unita, 2002). Hal ini
disebabkan karena pada bekasam terjadi proses hidrolosis protein ikan menjadi asam
amino selama fermentasi.

Sampai sejauh ini belum ada proses fermentasi bekasam yang baku, terutama dalam
hal jumlah sumber karbohidratnya dan garam yang ditambahkan. Di pasaran terlihat bahwa
terkadang jumlah nasi yang ada dalam bekasam lebih banyak dari ikan yang diolah,
sehingga keberadaan nasi pada bekasam memberikan kesan kotor, kurang higienis serta
kesan kurang memenuhi nilai estetika.

Tingkat penerimaan masyarakat terhadap bekasam masih rendah karena bekasam
yang dihasilkan masih mempunyai beberapa kelemahan. Menurut Afrianto dan Liviawaty
(1996), permasalahan pada bekasam adalah aroma yang kurang enak dan penampilan yang
kurang menarik. Selain itu, bekasam mempunyai wamna yang suram sehingga terlihat
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kurang higienis. Permasalahan tersebut memerlukan suatu penanganan yang memadai
sehingga dapat dihasilkan bekasam dengan tingkat penerimaan yang baik dari konsumen
serta bernilai jual yang tinggi. Selain itu, untuk meningkatkan kepopuleran, daya guna dan
manfaat bekasam sebagai sumber protein, maka perlu kiranya dilakukan modifikasi proses
fermentasi bekasam sehingga dapat menghilangkan kesan kotor, kurang menarik, kurang
higienis dan kurang memenuhi nilai estetika pada bekasam yang dihasilkan.

Salah satu modifikasi pembuatan bekasam adalah dengan menggunakan metode
dan suhu fermentasi yang berbeda. Maksud dari metode fermentasi ini adalah
penggaraman ikan selama 24 jam sebelum dicampur dengan sumber karbohidratnya (pra
fermentasi) yang bertujuan untuk mengurangi mikrobia kontaminan. Sedangkan suhu
fermentasi yang dapat digunakan adalah suhu rendah selain dari suhu ruang, sehingga yang
diharapkan adalah bekasam dengan karakteristik baik kimiawi, mikrobiologi dan
organoleptik yang berbeda.

Dengan demikian, diharapkan bekasam dapat dipersiapkan menjadi salah satu
produk fermentasi unggulan terutama sebagai alternatif bahan sumber asam amino. Hal ini
didukung dengan penggunaan ikan yang bernilai ekonomis tinggi seperti ikan patin,
sehingga harapan untuk mendapatkan produk fermentasi unggulan dapat tercapai.

METODOLOGI PENELITIAN
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara
faktorial dengan 2 faktor perlakuan yang terdiri dari 3 taraf untuk perlakuan pra fermentasi
dan 2 taraf untuk perlakuan suhu fermentasi. Setiap kombinasi diulang 3 kali.
1. Pra Fermentasi (M)
M, = Ikan dilakukan penggaraman 5% (dari berat ikan) selama 24 jam pada suhu ruang
Mz Ikan dilakukan penggaraman 10% (dari berat ikan) selama 24 jam pada suhu ruang
= Jkan dilakukan penggaraman 15% (dari berat ikan) selama 24 jam pada suhu ruang
2. Suhu fermentasi (T)
T; = Suhu ruang (28 £ 2°C)
T,= Suhu rendah (18 = 2°C)

1. Penyiapan sumber karbon (Tepung Beras)

a. Tepung beras (merek rose brand) dimasukkan ke dalam wadah, lalu ditambahkan air
dengan perbandingan 1 : 4, diaduk sampai homogen.

b. Adonan dipanaskan tersebut dengan suhu 68-78°C sampai terjadi gelatinisasi sempurna
yang ditandai dengan adonan yang kalis. Adonan akan terlihat berwarna putih jernih
dari adonan awal.

¢. Adonan didinginkan pada suhu ruang untuk kemudian ditimbang sebanyak 100 % dari
berat ikan dan ditambahkan garam 10 % sesuai dengan berat ikan.

2. Cara pembuatan bekasam

a. lkan patin ukuran antara 100 sampai 200 gram dibersihkan dari insang dan isi perut,
lalu dicuci dan ditiriskan selama 15 menit.

b. Pelumuran garam dapur (merek dolpin) dilakukan pada ikan dengan konsentrasi 5%,
10% dan 15 % (dari berat ikan) selama 24 jam pada suhu ruang. Setelah 24 jam, ikan
kemudian dibilas dengan aquadest steril dan ditiriskan kembali selama 15 menit.
Disiapkan sumber C (100% dari berat ikan) dan garam dapur (merek dolpin)10% dari
berat ikan.

c. Sumber karbon (tepung beras) dan garam (dolpin) dicampur hingga homogen dan
dibalurkan pada seluruh permukaan tubuh ikan dan juga dimasukkan kedalam rongga
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perut ikan, agar fermentasi dapat terjadi pada seluruh bagian tubuh ikan. Setelah itu
campuran ikan, sumber karbon dan garam dikemas dalam plastik PP kemudian
dimasukkan dalam wadah yang tertutup rapat.
d. Fermentasi dilakukan 14 hari pada suhu ruang (28+2°C) dan suhu rendah (18+2°C).
¢. Bekasam siap untuk dipanen. Pengamatan dilakukan pada hari ke-0 dan hari ke-14.
Parameter yang diamati yaitu parameter mikrobiologi dan kimia. Parameter
mikrobiologi meliputi perhitungan bakteri total dan bakteri pembentuk asam. Parameter
kimia meliputi kadar asam total, pengukuran pH dan kadar air.

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Total Bakteri

Analisis mikrobiologi merupakan parameter utama dalam suatu produk fermentasi.
Total bakteri meliputi kandungan total bakteri asam laktat (BAL) dan bakteri selain bakteri
asam laktat (non BAL). Jumlah total bakteri mengalami peningkatan selama fermentasi
dimana hasil pengamatan bekasam ikan patin dari berbagai perlakuan kombinasi berkisar
antara 6,2 sampai 7,6 log cfu per ml pada hari ke-0 menjadi 7,04 sampai 9,54 log cfu per
ml pada hari ke-14. Peningkatan jumlah total bakteri ini diduga berhubungan dengan
peningkatan jumlah bakteri pembentuk asam selama fermentasi. Jumiah rata-rata total
bakteri terbanyak terdapat pada bekasam yang dilakukan penggaraman dengan konsentrasi
5% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu kamar (M;T,) sedangkan bekasam yang
dilakukan penggaraman 15% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu rendah (MsT>)
memiliki total bakteri yang paling sedikit daripada perlakuan lain yang diamati pada hari
ke-14. Grafik hasil analisis perhitungan total bakteri pada bekasam ikan patin dapat dilihat
pada Gambar 1.

Peningkatan jumlah bakteri pada bekasam ini selama proses fermentasi ditentukan
oleh adanya nutrien, air, pH, suhu dan bisa juga zat penghambat. Menurut Supardi dan
Sukamto (1998), populasi mikroorganisme dipengaruhi oleh beberapa faktor intrinsik dan
ekstrinsik. Faktor intrinsik seperti tersedianya nutrien, pH dan aktivitas air, sedangkan
faktor ekstrinsik berupa zat penghambat dan suhu. Nutrien pada bekasam ikan patin adalah
senyawa polisakarida yang terdapat pada tepung beras dan ikan dimana bakteri dapat
tumbuh dan berkembang jika nutrisi yang dibutuhkan masih tersedia.

10 - 9543
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Gambear 1. Rata-rata jumlah total count hari ke-0 dan ke-14

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa perlakuan pra fermentasi dengan
penggaraman ikan pada tingkat konsentrasi 5%, 10%, dan 15% selama 24 jam dan
interaksi antara pra fermentasi dan suhu fermentasi berpengaruh sangai nyata terhadap
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total bakteri bekasam ikan patin pada hari ke 0 dan ke 14, sedangkan perlakuan suhu
fermentasi berpengaruh tidak nyata terhadap total bakteri bekasam ini.

Hasil uji lanjut BNJ pengaruh pra fermentasi bekasam ikan patin dapat dilihat pada
Tabel 1. Hasil uji BNJ pada taraf 5% memperlihatkan bahwa total bakteri bekasam ikan
patin pada metode fermentasi dengan penggaraman 5%, 15%dan 10% selama 24 jam
berbeda nyata. Total bakteri bekasam ikan patin tertinggi terdapat pada bekasam yang
dilakukan penggaraman dengan konsentrasi 5% selama 24 jam yaitu sebesar 9,1 sedangkan
total bakteri vang terendah terdapat pada bekasam yang dilakukan penggaraman dengan
konsentrasi 15% selama 24 jam yaitu sebesar 7,3. Banyak sedikitnya jumlah total bakteri
dapat dipengaruhi konsentrasi garam yang digunakan sebagai zat penghambat bakteri
terutama bakteri patogen. Semakin tinggi konsentrasi garam yang digunakan maka
semakin sedikit jumlah total bakterinya dimana yang dominan hanya mikrobia halofilik
yang dapat bertahan hidup. Pengaruh interaksi kedua perlakuan terhadap total bakteri
bekasam ikan patin setelah dilakukan uji BNJ dapat dilihat pada Tabel 2. Menurut Astuti
(2006), konsentrasi garam yang terlalu tinggi akan menghambat pertumbuhan bakteri.
Semakin lama waktu fermentasi maka jumlah bakteri akan semakin meningkat.
Meningkatnya jumlah bakteri selama fermentasi disebabkan kondisi substrat masih
memungkinkan untuk berlangsungnya metabolisme bakteri. Namun, aktivitas bakteri
menurun karena terhambat oleh keasaman yang dihasilkan dan penggunaan garam pada
tingkat konsentrasi yang tinggi (Astuti, (2006) dalam Saripah, (1983)).

Tabel 1. Uji BNJ pengaruh pra fermentasi garam fotal count bekasam ikan patin

. BNIJ 5%
Pra Fermentasi garam Rerata 03472
M3 (15% garam) 1.3 a
M; (10% garam) 8,3 b
M, (5% garam) 9,1 c

Ket. : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama berarti berbeda tidak nyata

Tabel 2. Uji BNJ pengaruh interaksi pra fermentasi garam dan suhu fermentasi terhadap

total count bekasam ikan patin
. BNJ 5%
Interaksi MT Rerata 0.6189

M3T2 7,043 a
M;T, 7,530 a

M, T, 8,287 b
M.T; 8,310 b
M, T, 8,637 b
M, T, 9,543 c

Ket.: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata

2. Bakteri Pembentuk Asam
Hasil pengamatan jumlah bakteri pembentuk asam bakasam ikan patin dari
berbagai kombinasi perlakuan mengalami peningkatan dimana berkisar antara 6,43 hingga
7,60 log cfu per ml untuk hari ke-14 dan berkisar antara 2,36 hingga 2,87 log cfu per ml
untuk hari ke-0. Jumlah bakteri pembentuk asam tertinggi pada hari ke-14 terdapat pada
bekasam dengan perlakuan penggaraman 10% selama 24 jam yang difermentasi pada suhu
rendah (M;T;), sedangkan yang terendah terdapat pada bekasam dengan perlakuan
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penggaraman [5% selama 24 jam yang diferméntasi pada suhu rendah (M;T>). Grafik hasil
pengamatan rata-rata jumlah bakteri pembentuk asam bekasam ikan patin dapat dilihat
pada Gambar 2.

:
g ! 2H-0
gi OH-14
)

Gambar 2. Rata-rata jumlah bakteri pembentuk asam hari ke-14

Hasil analisa keragaman menunjukkan bahwa perlakuan suhu dan metode
fermentasi dengan penggaraman pada tingkat konsentrasi 5%, 10% dan 15% selama 24
jam serta interaksi antara metode dan suhu fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap
jumlah bakteri pembentuk asam bekasam hari ke-14. Hasil uji lanjut BNJ pengaruh metode
dan suhu fermentasi bekasam ikan patin dapat dilihat pada Tabel 3 dan 4.

Tabel 3. Uji BNJ pengaruh pra fermentasi garam terhadap jumlah bakteri pembentuk asam

bekasam ikan patin
’ BNJ 5%
Pra Fermentasi Garam Rerata 03472
M3 (15% garam) 6,6 a
M; (10% garam) 6,7 a
M, (5% garam) 74! b
Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata

Tabel 4. Uji BNJ pengaruh suhu fermentasi terhadap jumlah bakteri pembentuk asam

bekasam ikan patin
. BNJ 5%
Suhu Fermentasi Rerata 0.234
T; (28 £2°C) 6,68 a
T, (18 £ 2°C) 6,92 b
Ket.: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata

Hasil uji BNJ pada taraf 5% memperlihatkan bahwa jumlah bakteri pembentuk
asam bekasam ikan patin pada perlakuan pra fermentasi garam terhadap ikan dengan
konsentrasi 5% dan 15% selama 24 jam berbeda tidak nyata tetapi berbeda nyata dengan
bekasam yang dilakukan penggaraman 10% selama 24 jam. Sedangkan hasil uji BNJ pada
taraf 5% untuk suhu fermentasi juga menunjukkan berbeda nyata antara bekasam yang
difermentasi pada suhu ruang dan suhu rendah. Bekasam ikan yang difermentasi pada suhu
ruang memiliki rata-rata jumlah bakteri pembentuk asam lebih tinggi daripada suhu
rendah, hal ini diduga bakteri pembentuk asam yang dihasilkan umumnya bersifat
homofermentatif daripada suhu rendah yang umumnya bersifat heterofermentatif
(Stainkraus, 1997). Menurut Astuti (2006), penggunaan konsentrasi garam yang sesuai
akan mendorong terbentuknya bakteri asam laktat dan menekan pertumbuhan bakteri yang
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tidak diinginkan. Uji BNJ pengaruh interaksi kedua perlakuan terhadap total bakteri
bekasam ikan patin dapat dilihat pada Tabel 5.

Pada fase lag proses fermentasi total bakteri pembentuk asam masih cukup rendah
karena kondisi untuk berkembang belum mendukung, tetapi semakin lama fermentasi
jumlahnya menjadi meningkat. Menurut Chamidah ef al. (2000), hidrolisa protein menjadi
asam amino dan peptida serta perubahan asam amino menjadi senyawa lain yang
menghasilkan flavor tertentu. Karbohidrat yang ada pada proses fermentasi akan dioksidasi
menjadi asam organik. Hasil penguraian karbohidrat ini akan dikonversikan menjadi asam
laktat oleh bakteri asam laktat (Soeparno, 1992 dalam Chamidah ef al., 2000). pH bekasam
ikan patin juga berperan dalam pertumbuhan bakteri pembentuk asam. pH optimum
pertumbuhan BAL adalah 3,8-8,0 (Djaafar, 1997) sedangkan pH bekasam ikan patin ini
berkisar 4,46 sampai 5,4. Hal ini berarti mendukung pertumbuhan mikrobia pembentuk
asam.

Tabel 5. Uji BNJ pengaruh pra fermentasi garam dan suhu fermentasi terhadap jumlah
bakteri pembentuk asam bekasam ikan patin

. BNJ 5%
Interaksi MT Rerata 0.6189
M3T2 6,430 a
M T> 6,657 a
M,T; 6,677 a
M3T| 6,687 a
M 1T] 6,733 a
M,T, 7,603 b
Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak
nyata
1. Kadar Air

Kadar air menunjukkan jumlah air yang terdapat dalam makanan. Kadar air dalam
makanan ikut menentukan acceprability, kesegaran dan daya tahan bahan itu terhadap
kerusakan (Winarno,1993).

Kadar air bekasam ikan patin dari berbagai kombinasi perlakuan berkisar antara
58,29% hingga 67,54% untuk hari ke-14, sedangkan untuk hari ke-0 berkisar antara
66,52% hingga 73,16%. Kadar air bekasam ikan patin yang tertinggi untuk hari ke-14
adalah perlakuan M;T, yaitu pada perlakuan bekasam ikan patin yang dilakukan
penggaraman 5% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu rendah (18 + 2°C), sedangkan
kadar air terendah terdapat pada perlakuan Ms;T, yaitu pada bekasam ikan patin yang
dilakukan penggaraman 15% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu kamar (28 + 2°C).
Kadar air bekasam ikan patin pada hari ke-0, nilai tertinggi pada bekasam yang dilakukan
penggaraman 5% sclama 24 jam dan difermentasi pada suhu kamar dan kadar air terendah
pada bekasam yang dilakukan penggaraman 15% selama 24 jam dan difermentasi pada
suhu kamar. Rata-rata hasil pengamatan kadar air bekasam ikan patin dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Rata-rata kadar air hari ke-0 dan ke-14

Hasil analisis keragaman memperlihatkan bahwa perlakuan pra fermentasi garam
berpengaruh nyata terhadap kadar air bekasam ikan patin sedangkan suhu fermentasi dan
interaksi keduanya berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air bekasam ikan patin
sehingga tidak dilakukan uji lanjut. Hasil uji lanjut BNJ pengaruh pra fermentasi garam
terhadap bekasam ikan patin dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 6. Uji BNJ pengaruh pra fermentasi garam terhadap kadar air bekasam ikan patin

0,
Pra Fermentasi Garam Rerata BI;UI 15 4A'
M3 (15% garam) 61.2 a
M; (10% garam) 654 a
M, (5% garam) 66.5 b

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata

Kadar air bekasam ikan patin yang difermentasi pada hari ke-0 sampai hari ke-14
mengalami penurunan karena diduga masih ada pengaruh penggaraman ikan selama 24
jam pada tingkat konsentrasi tertentu sebelum difermentasi. Menurut Buckle er al. (1987),
garam (NaCl) mempengaruhi aktivitas air (a,) yang dapat menghambat pertumbuhan
mikrobia yang tidak diinginkan.

4. pH

Hasil pengamatan pH bakasam ikan patin dari berbagai kombinasi perlakuan
berkisar antara 4,46 hingga 5,39 untuk hari ke-14 dan berkisar antara 6,19 hingga 6,44
untuk hari ke-0. Hal ini menunjukkan semakin lama waktu fermentasi maka nilai pH
semakin turun. Nilai rata-rata pH tertinggi pada hari ke-14 terdapat pada bekasam dengan
penggaraman 15% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu rendah (M;T3), sedangkan
nilai rata-rata pH terendah terdapat pada bekasam dengan penggaraman 5% selama 24 jam
dan difermentasi pada suhu kamar (M, T,). Grafik pengamatan pH pada bekasam ikan patin
ini dapat dilihat pada Gambar 4.

Hasil analisis keragaman memperlihatkan bahwa perlakuan pra fermentasi garam
menunjukkan berbeda tidak nyata dan perlakuan suhu fermentasi menunjukkan
berpengaruh nyata terhadap nilai pH bekasam ikan patin. Sedangkan untuk interaksi antara
keduanya menunjukkan pangaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut BNJ pengaruh suhu
fermentasi bekasam ikan patin dapat dilihat pada Tabel 7.
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Gambar 4. Rata-rata nilai pH hari ke-0 dan ke-14

Tabel 7. Uji BNJ pengaruh suhu fermentasi terhadap pH bekasam ikan patin

. BNJ 5%
Suhu Fermentasi Rerata 0.1025
T, (28 £2°C) 4,65 a
T, (18+2°C) 5,20 b

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata

Hasil uji BNJ pada taraf 5% memperlihatkan bahwa pH bekasam ikan patin pada
suhu ruang (28 + 2°C) dan suhu rendah (18 + 2°C) berbeda nyata. pH bekasam ikan patin
paling tinggi terdapat pada bekasam yang difermentasi pada suhu rendah yaitu sebesar
5,20, sedangkan pH yang terendah terdapat pada bekasam yang difermentasi pada suhu
kamar yaitu sebesar 4,65. Rendahnya nilai pH bekasam pada suhu kamar disebabkan
karena kemungkinan bakteri asam laktat yang tumbuh pada suhu kamar merupakan bakteri
asam laktat yang bersifat homofermentatif. Dibandingkan dengan bekasam yang
difermentasi pada suhu rendah dimana memiliki pH yang lebih tinggi disebabkan karena
diduga bakteri asam laktat yang tumbuh adalah bakteri asam laktat bersifat
heterofermentatif. Menurut Steinkraus (1997), beberapa genus Lactobacillus yang
termasuk dalam kelompok bakteri asam laktat heterofermentatif dapat tumbuh dengan baik
pada suhu 18°C. Lebih lanjut Astuti (2006), menambahkan bahwa fermentasi asam laktat
terjadi karena adanya aktivitas bakteri asam laktat yang mengubah glukosa menjadi asam
laktat dan dapat dilihat dari timbulnaya gas dan meningkatnya jumlah kadar asam total
yang diikuti dengan penurunan pH.

5. Kadar Asam Total

Hasil pengamatan kadar asam total bakasam ikan patin dari berbagai kombinasi
perlakuan berkisar antara 3,07% hingga 3,44% untuk hari ke-14 dan berkisar antara 0,26%
hingga 0,28% untuk hari ke-0. Dari hasil tersebut, dapat dilihat bahwa terjadi peningkatan
kadar asam pada hari ke-14 dibandingkan pada hari ke-0. Nilai rata-rata kadar asam total
tertinggi pada hari ke-14 terdapat pada bekasam dengan perlakuan pra fermentasi garam 5
% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu ruang (M, T);), sedangkan nilai rata-rata kadar
asam total terendah terdapat pada bekasam dengan perlakuan pra fermentasi garam 15%
selama 24 jam dan difermentasi pada suhu rendah (M3T).

Grafik pengamatan kadar asam total pada bekasam ikan patin ini dapat dilihat pada
Gambar 5. Peningkatan total asam terjadi karena adanya aktivitas bakteri pembentuk asam
laktat yang mengubah glukosa menjadi asam laktat dalam kondisi anacrob. Penambahan
garam dengan konsentrasi yang sesuai akan mendorong terbentuknya bakteri asam laktat
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dan menekan pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan. Peningkatan kadar asam
terutama asam laktat akan diikuti dengan meningkatnya gas yang terbentuk (Buckle er al.,
1987).
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Gambar 5. Rata-rata nilai kadar asam total hari ke-0 dan ke-14

Hasil analisis keragaman memperlihatkan bahwa perlakuan metode fermentasi
menunjukkan pengaruh tidak nyata dan perlakuan suhu fermentasi menunjukkan
berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kadar asam total bekasam ikan patin. Sedangkan
untuk interaksi antara keduanya menunjukkan berpangaruh tidak nyata. Hasil uji lanjut
BNJ pengaruh suhu fermentasi bekasam ikan patin dapat dilihat pada Tabel 8.

Tabel 8. Uji BNJ pengaruh suhu fermentasi terhadap kadar asam total bekasam ikan patin

4 BNJ 5%
Suhu Fermentasi Rerata 0,1028
T, (18 £2°C) 3,11 a
T, (28 + 2°C) 3.37 b

Ket. : Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang tidak nyata

Hasil uji BNJ pada taraf 5% memperlihatkan bahwa kadar asam total bekasam ikan
patin pada suhu ruang (28 + 2°C) dan suhu rendah (18 + 2°C) berbeda nyata. Kadar asam
bekasam ikan patin paling tinggi terdapat pada bekasam yang difermentasi pada suhu
ruang yaitu sebesar 0,86, sedangkan kadar asam total yang terendah terdapat pada bekasam
yang difermentasi pada suhu rendah yaitu sebesar 0,6. Hal ini menunjukkan bahwa
penggunaan suhu rendah pada proses fermentasi menghasilkan nilai kadar asam total yang
paling rendah dibandingkan penggunaan suhu ruang pada proses fermentasinya.

Peningkatan kadar asam total disebabkan oleh terbentuknya asam organik yang
diproduksi oleh mikrobia selama proses fermentasi bekasam. Mikrobia menggunakan asam
amino pada ikan dan hasil hidrolisis pati pada tepung beras sebagai sumber nutrisi untuk
pertumbuhannya.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Kesimpulan yang dapat ditarik dari hasil penelitian ini adalah sebagai berikut :

]. Metode fermentasi dengan penggaraman ikan pada konsentrasi 5%, 10%, dan 15%
selama 24 jam dan suhu fermentasi menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap hasil
kadar air, pH, dan kadar asam total terhadap bekasam yang dihasilkan.

2. Bekasam ikan Patin dengan pra fermentasi garam pada konsentrasi 15% selama 24 jam
dan difermentasi pada suhu rendah (18 + 2°C) memiliki tingkat kemampuan yang
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tinggi dalam menyeleksi total bakteri bekasam ikan patin tetapi tidak menentukan
banyaknya jumlah bakteri pembentuk asam yang tumbuh.

3. Populasi bakteri pembentuk asam tertinggi terjadi pada bekasam ikan Patin dengan pra
fermentasi pada konsentrasi 10% selama 24 jam dan difermentasi pada suhu rendah
(18+2°C)

Saran

Sebaiknya digunakan perlakuan pra fermentasi bekasam dengan konsentrasi
penggaraman 10% selama 24 jam dan suhu yang rendah (18 + 2°C) sebagai suhu
fermentasi pembuatan bekasam
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