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SUMMARY 

 ADELIA KUSUMA SUNDARI. the Effect of Heating Methods on 

Quality of Instant Bekasam From Tilapia (Oreochromis niloticus). (Supervised by 

RINTO and SUSI LESTARI). 

 

 The purpose of this study was to determine the effect of the heating 

method of instant tilapia (Oreochromis niloticus) on product quality and chemical 

characteristics (protein, water content and Total Volatile Base), microbiological 

characteristics of TPC (Total Plate Count) and sensory characteristics of instant 

tilapia fish during storage. The study was conducted experimentally in a laboratory 

using the Factorial Randomized Block Design (RAKF) method with 2 treatment 

factors, namely differences in heating methods (A) and differences in storage time 

(B) with 3 treatment levels and 3 replications. Research results from heating and 

storage methods have a significant effect on the chemical and microbiological 

characteristics of instant vinegar. The results of the hedonic test showed that the 

heating and storage method had a significant effect on the appearance and no 

significant effect on the aroma, taste and texture of instant tilapia paste. The best 

treatment in the chemical analysis of the protein test was found in the steam 

treatment with a storage time of 15 days (A3B3). As for the water content, TVB 

and microbiology tests, namely autoclaving with a storage time of 7 days (A1B1). 

The most preferred by panelists in terms of the hedonic preference test is the steam 

treatment with a storage time of 7 days (A1B1). Based on the TVB test, at 15 days 

of storage, instant tamarind is still suitable for consumption because it has not 

passed the acceptance limit for consumption. 
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RINGKASAN 

 

ADELIA KUSUMA SUNDARI. Pengaruh Metode Pemanasan terhadap 

Mutu Bekasam Instan dari Ikan Nila (Oreochromis niloticus). (Dibimbing oleh 

RINTO dan  SUSI LESTARI). 

 

Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh metode pemanasan 

bekasam instan dari ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap kualitas produk 

serta karakteristik kimia (protein, kadar air dan TVB), karakteristik mikrobiologi  

TPC (Total Plate Count) dan sensoris dari bekasam instan ikan nila selama 

penyimpanan. Penelitian dilakukan secara eksperimental laboratorium dengan 

menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 

faktor perlakuan yaitu perbedaan metode pemanasan (A) dan perbedaan waktu 

penyimpanan (B) dengan 3 taraf perlakuan dan di lakukan 3 kali ulangan. Hasil 

penelitian dari metode pemanasan dan penyimpanan berpengaruh nyata  terhadap 

karakteristik kimia dan mikrobiologi bekasam instan. Hasil uji hedonik 

menunjukkan bahwa perlakuan metode pemanasan dan penyimpanan berpengaruh 

nyata terhadap kenampakan dan berpengaruh tidak nyata terhadap aroma, rasa dan 

tekstur dari bekasam instan ikan nila. Perlakuan terbaik pada analisis kimia uji 

protein yaitu terdapat pada perlakuan steam dengan lama penyimpanan 15 hari 

(A3B3). Sedangkan untuk uji kadar air, TVB dan mikrobiologi yaitu autoklaf 

dengan lama penyimpanan 7 hari (A1B1). Bekasam yang paling disukai panelis dari 

segi uji kesukaan hedonik yaitu pada perlakuan steam dengan lama penyimpanan 7 

hari (A1B1). Berdasarkan uji TVB, pada penyimpanan 15 hari bekasam instan 

masih layak untuk dikonsumsi karena belum melewati batas penerimaan untuk 

dikonsumsi. 

 

Kata kunci : bekasam, pemanasan, penyimpanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Ikan nila (Oreochromis niloticus) memiliki harga terjangkau dan relatif 

mudah didapatkan dibandingkan ikan air tawar lain. Pembudidayaan ikan nila 

berkembang cukup baik sehingga menjadikan ikan nila sebagai komoditas unggulan 

dan banyak di minati masyarakat. Ikan nila memiliki 18,6% protein dan 1,3% 

lemak. Akan tetapi, permasalahan pada ikan nila adalah masa simpan yang pendek 

dalam kondisi segar (Permadi et al., 2011). 

 Rahayu et al. (1992) mengatakan bahwa, pengolahan ikan menjadi 

alternatif untuk memperpanjang masa simpan. Selain itu, pengolahan juga dapat 

meningkatkan cita rasa produk (Devi, 2015). Pengolahan dilakukan untuk 

meningkatkan nilai tambah produk (vallue added). Meskipun demikian, kandungan 

gizi akan berubah setelah mengalami proses pengolahan (Aziz et al., 2013).  

Fermentasi bekasam merupakan salahsatu olahan ikan yang ada di daerah 

Sumatera Selatan. Umumnya, bekasam dibuat dari ikan air tawar dengan 

penambahan garam dan nasi memiliki cita rasa khas berupa rasa asam dan asin, 

sehingga bekasam kurang di minati akibatnya produk tersebut kurang berkembang 

(Rahayu et al., 1992).  

Pengolahan ikan dikakukan dengan berbagai cara yaitu fermentasi, 

penggaraman, perebusan dan pengeringan, Ketika kita akan mengonsumsi suatu 

makanan, proses pemanasan menjadi bagian sangat penting. Pemanasan dapat 

dilakukan dengan berbagai cara seperti pengukusan dan perebusan. Makanan cepat 

saji menjadi kebutuhan masyarakat seiring perkembangan zaman. Bekasam instan 

menjadi salahsatu alternatif dari produk makanan cepat saji. Sehingga produk 

bekasam instan perlu dikaji cara pemanasan dan masa simpannya. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

 Menurut Desniar et al. (2011) bekasam adalah produk fermentasi yang 

dilakukan secara spontan dengan nasi dan garam. Produk yang difermentasi 

mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi (Buckle et al., 1987). Proses fermentasi 
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memecah semyawa kompleks menjadi lebih sederhana. Seperti memecah 

karbohidrat menjadi gula-gula sederhana, sehingga menjadi asam dan alcohol 

(Afrianty, 2017). Agar lebih mudah dicerna, vitamin dan juga mikroba pada 

bekasam di sintesis (Buckle et al., 1987).      

Produk fermentasi ikan adalah salahsatu metode pengawetan yang sangat 

praktis dengan alat yang sederhana. Bekasam memiliki cita rasa dan aroma yang 

khas (Suyatno et al., 2015). Untuk menambah cita rasa dan aroma yang khas agar 

lebih menarik, fermentasi bekasam di bungkus menggunakan daun pisang. 

Pembungkusan daun pisang bertujuan agar proses fermentasi mempunyei suasana 

aerob karena fermentasi berlangsung dengan baik. Proses fermentasi akan 

menghasilkan gas CO2 sehingga bagus untuk kebutuhan pada proses fermentasi. 

(Setyawardhani, 2008). Setelah fermentasi pemanasan menjadi hal yang penting.  

Proses pemanasan bahan pangan dapat meningkatkan kandungan nilai zat gizi. 

Pengukusan (steaming) adalah metode pemanasan dimana prosesnya menggunakan 

panas. Setiawan (2020) mengatakan bahwa pada perlakuan pengukusan selama 10 

menit didapatkan nilai kadar air sebesar 57,19% dan kadar protein 21,99%. 

Sebelum penyimpanan dilakukan pengukusan pada bahan baku untuk membuat 

tekstur menjadi lebih kompak selain itu bertujuan untuk mengurangi kadar air 

(Hermiastuti, 2013).  

Selain pengukusan, terdapat metode pemanasan yang menggunakan suhu dan 

tekanan tinggi seperti presto dan autoklaf. Adawyah (2020) mengatakan presto 

merupakan cara pemanasan agar bahan pangan menjadi lebih lunak. Pada penelitian 

yang dilakukan oleh Saparinto (2007), tulang ikan yang di presto akan menjadi 

lebih lunak sehingga memudahkan untuk dikonsumsi. Pada pemanasan tepung ikan 

sepat rawa menggunakan autoklaf, didapatkan hasil berupa kadar protein tertinggi 

sebesar 63,77% dengan waktu 30 menit pada suhu 121 °C. Meskipun sudah melalui 

proses pemanasan, produk yang disimpan pada suhu ruang mikrobanya masih dapat 

tumbuh. Untuk menghambat kerusakan pada bekasam salahsatu upaya yang 

dilakukan adalah dengan mengemas menggunakan plastic vakum (Renate, 2009). 

Sehingga pada penelitian ini akan dikaji penggunaan berbagai  metode pemanasan 

terhadap masa simpan bekasam instan. 
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1.3. Tujuan 

       Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh metode pemanasan 

bekasam instan dari ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap kualitas produk 

serta karakteristik kimia (protein, kadar air dan TVB), karakteristik mikrobiologi  

TPC (Total Plate Count) dan sensoris dari bekasam instan ikan nila selama 

penyimpanan. 

 

1.4. Manfaat  

       Manfaat pada penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kapada 

masyarakat mengenai cara pembuatan bekasam instan dari ikan nila, dengan 

metode pemanasan (steam, autoklaf dan presto) serta kualitas bekasam instan 

selama penyimpanan. 
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