SKRIPSI

PENGARUH WAKTU PENGUKUSAN
TERHADAP MUTU BEKASAM INSTAN DARI IKAN NILA
(Oreochromis niloticus) SELAMA PENYIMPANAN
MENGGUNAKAN KEMASAN VAKUM

THE EFFECT OF STEAMING TIME ON THE QUALITY
OF INSTANT BEKASAM FROM TILAPIA (Oreochromis
niloticus) DURING THE STORAGE PROCESS USING
VACUUM PACKAGING

5
MU LT pEnGABD A

Dicky Kurnia Wijaya
05061181722031

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN
JURUSAN PERIKANAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2022



SUMMARY

DICKY KURNIA WIJAYA. The Effect of Steaming Time on the Quality of
Instant Bekasam from Tilapia (Oreochromis niloticus) During the Storage Process
Using Vacuum Packaging (Supervised by RINTO and HERPANDI).

The study aims to determine the effect of instant bekasam steaming for a
longer period of time on the chemical characteristics, microbiological and sensory
during storage.This study was conducted in an experimental laboratory using the
Factorial Group Randomized Design Method (RAKF) with 2 treatment factors,
the difference in cooking time (A) and the difference in storage time (B) with 3
treatment levels, the cooking time of 10 minutes, 15 minutes, and 20 minutes and
storage time of 7 days, 11 days, 15 days and with 3 replications. The parameters
observed in this study include chemical analysis, protein content (%), water
content (%), TVB test (mgN/100g), microbiological analysis, total plate count
(CFU/mL) and sensory analysis, which includes appearance characteristics,
aroma, texture, and taste.The results showed the length of treatment and storage
treatment significantly affected the chemical and microbiological characteristics
of the instant bekasam. Meanwhile, the interactions between treatments had no
significant effect on the chemical and microbiological characteristics of instant
bekasam.The results of the hedonic test showed that the length of steaming and
storage had no significant effect on the appearance, aroma, taste and texture of
instant bekasam. Based on the results of chemical analysis which includes tests
for protein content, water content, TVB and also from the results of
microbiological analysis, the TPC test, it can be concluded that in storage for 15
days with steaming time of 10 minutes, 15 minutes and 20 minutes instant

bekasam has decreased in quality but is still feasible.
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RINGKASAN

DICKY KURNIA WIJAYA. Pengaruh Waktu Pengukusan terhadap Mutu
Bekasam Instan dari lkan Nila (Oreochromis niloticus) Selama Proses
Penyimpanan Menggunakan Kemasan Vakum (Dibimbing oleh RINTO dan
HERPANDI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama waktu pengukusan
bekasam instan ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik kimia,
mikrobiologi dan sensoris bekasam instan selama penyimpanan. Penelitian ini
dilakukan secara eksperimental laboratorium dengan mengunakan metode
Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) dengan 2 faktor perlakuan yaitu
perbedaan waktu pemasakan (A) dan perbedaan waktu penyimpanan (B) dengan 3
taraf perlakuan yaitu waktu pemasakan 10 menit, 15 menit, 20 menit dan
penyimpanan 7 hari, 11 hari, 15 hari di lakukan 3 kali ulangan. Parameter yang
diamati pada penelitian ini antara lain analisis kimia yaitu kadar protein (%),
kadar air (%), uji TVB (mgN/100g). Karakteristik mikrobiologi yaitu kadar Total
Plate Count (CFU/mL). Analisis sensoris meliputi karakteristik kenampakan,
aroma, tekstur dan rasa. Hasil penelitian menunjukan Perlakuan lama pengukusan
dan penyimpanan berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia dan
mikrobiologi bekasam instan. Sedangkan Interaksi antar perlakuan berpengaruh
tidak nyata terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologi bekasam instan. Hasil
uji hedonik menunjukkan perlakuan lama pengukusan dan penyimpanan
berpengaruh tidak nyata terhadap kenampakan, aroma, rasa dan tekstur dari
bekasam instan ikan nila. Berdasarkan hasil analisis kimia yang meliputi uji kadar
protein, kadar air, TVB dan juga dari hasil analisis mikrobiologi yaitu uji TPC
dapat disimpulkan bahwa pada penyimpanan 15 hari dengan waktu pengukusan
10 menit, 15 menit maupun 20 menit bekasam instan mengalami penurunan mutu
namun masih layak untuk dikonsumsi karena belum melewati batas penerimaan

untuk dikonsumsi.

Kata Kunci : Bekasam Instan, Pengukusan, Penyimpanan.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Produksi budidaya perikanan mengalami peningkatan pada triwulan 11
tahun 2021 sebesar 12,25 juta ton, jika dibandingkan dengan capaian produksi
pada triwulan 111 tahun 2020 yaitu sebesar 11,53 juta ton. Ikan nila berkontribusi
besar dalam peningkatan volume produksi perikanan dibandingkan jenis ikan
tawar lainnya. Menurut KKP (2020) produksi ikan nila mencapai 29.118,76 ton.
Hal ini mengindikasikan bahwa ikan nila mempunyai potensi peluang
pengembangan produk pangan yang cukup besar di Sumatera Selatan salah
satunya untuk produk-produk tradisional.

Pangan tradisional merupakan makanan yang diproduksi oleh masyarakat
setempat pada umumnya dan diolah berdasarkan resep turun temurun. Salah satu
contoh pangan tradisional berbahan baku ikan yang sering diproduksi oleh
masyarakat Sumatera Selatan adalah produk bekasam. Bekasam merupakan salah
satu produk fermentasi ikan, pada umumnya dibuat dari bahan dasar ikan air tawar
dengan menerapkan metode fermentasi spontan, yang diawali dengan proses
pembersihan ikan, pemberian garam dan pemberian nasi serta diinkubasi selama
satu minggu. Metode pengawetan ikan ini sangat praktis dan mudah dikerjakan
dengan peralatan yang sederhana, dapat meminimalisir biaya produksi produk
pangan, dapat meningkatkan nilai gizi, digemari masyarakat karena memiliki
aroma dan rasa yang khas serta bernilai ekonomis (Hidayati et al., 2012).

Proses pengolahan bekasam ditambahkan sumber karbohidrat seperti nasi
dengan tujuan mempercepat pertumbuhan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat
akan menguraikan pati menjadi senyawa-senyawa sederhana yaitu asam laktat,
asam asetat, asam propionat, dan etil alkohol. Senyawa-senyawa ini berguna
sebagai pengawet dan pemberi rasa asam pada produk bekasam (Arfianty et al.,
2017). Meskipun demikian, bekasam memiliki keterbatasan umur simpan apalagi
jika sudah melalui proses pemasakan, hal ini disebabkan karena kandungan air
yang tinggi pada produk bekasam. Hasil penelitian  Suyatno et al. 2015

menunjukkan bahwa kadar air merupakan parameter penting dalam analisis
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proksimat pada suatu produk makanan. Hal ini dikarenakan dengan dengan
adanya kadar air dimungkinkan terjadi reaksi-reaksi yang dapat menurunkan
kualitas suatu bahan makanan, sehingga air harus dikurangi dari bahan makanan.
Semakin rendah kadar air suatu produk, maka semakin tinggi daya tahan suatu
produk. Kandungan air pada masing-masing perlakuan hanya akan memberikan
pengaruh pada pertumbuhan bakteri asam laktat dan kandungan asam..
Sulthoniyah et al., (2012) menyatakan bahwa proses pengukusan dengan suhu
yang semakin tinggi menyebabkan ikatan antara komponen bahan pangan pecah
seperti karbohidrat, lemak dan protein, daging ikan akan semakin matang dan
proses pencabikan akan semakin mudah dan sempurna sehingga tekstur yang
dihasilkan dapat semakin lembut sehingga pada proses pengukusan kadar air yang
ada pada bahan dapat menguap dengan sempurna.

Kemasan vakum dapat menghambat kontaminasi mikroba patogen selama
penyimpanan. Wahyuni (2021) menyatakan produk makanan dengan kemasan
non vakum mengalami peningkatan nilai TVBN lebih cepat dibanding dengan
produk makanan dengan kemasan vakum. pengemasan vakum dapat
memperpanjang masa simpan produk 3-5 kali lebih lama dibandingkan tanpa
vakum. Selain itu, fungsi praktis yang menjadi salah satu alasan penggunaan
kemasan vakum digunakan untuk mengemas suatu produk. Oleh karena itu kajian
pengukusan dan pengemasan vakum diperlukan dalam memperpanjang masa

simpan bekasam.

1.2. Kerangka Pemikiran

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 (Malianti et al., 2019).
Metode pengawetan ikan ini sangat praktis dan mudah dikerjakan dengan
peralatan yang sederhana, tidak membutuhkan biaya yang tinggi, digemari
masyarakat karena memiliki aroma dan rasa yang khas serta bernilai ekonomis.

Proses pemanasan bahan pangan dapat meningkatkan ketersedian zat gizi

yang terkandung didalamnya. Pengukusan (steaming) merupakan salah satu
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metode pemasakan yang menggunakan panas. Pemasakan dengan metode ini
dapat mempertahankan cita rasa alami dari bahan makanan dengan terjadinya
perpindahan panas secara konveksi dari uap panas ke bahan makanan yang sedang
dikukus. Hasil penelitian (De Castro et al., 2007) menunjukkan ikan nila
memiliki kandungan asam lemak pada daging ikan nila adalah 0,79% dan
mengalami penyusutan menjadi 0,6% setelah proses pengukusan. Devi dan
Sarojnalini (2012) menyatakan bahwa perubahan kadar protein pada ikan
berkaitan dengan penyusutan kadar air pada ikan selama proses pengukusan.
Semakin besar penyusutan kadar air pada ikan setelah pemasakan, maka semakin
besar perubahan kadar protein pada ikan. Oleh sebab itu perbedaan waktu
pengukusan dimungkinkan mempengaruhi karakteristik dan mutu bekasam selama

penyimpanan.

1.3. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk :

1. Mengetahui pengaruh lama waktu pengukusan bekasam instan ikan nila
(Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik Kkimia, mikrobiologi dan
sensoris bekasam

2. Mengetahui pengaruh lama waktu penyimpanan bekasam instan ikan nila
(Oreochromis niloticus) terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi dan
sensoris bekasam instan.

3. Mengetahui interaksi antara perlakuan lama waktu pengukusan dan lama
waktu penyimpanan bekasam instan ikan nila (Oreochromis niloticus) terhadap

karakteristik kimia, mikrobiologi dan sensoris bekasam instan.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada
masyarakat mengenai lama waktu pengukusan dan kemunduran mutu selama

penyimpanan produk bekasan instan ikan nila.
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