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SUMMARY

Muhammad Iqbal Mildhan. The Effect of cooking time on

microbiological and chemical properties of bekasam chili sauce (Supervised by

Agus Wijaya).

The objective of this research was to determine the effect of the cooking

time of the bekasam chili sauce on the chemical and microbiological

characteristics of the bekasam chili sauce. It is suspected that the cooking time

will have a significant effect on the chemical and microbiological properties of the

bekasam chili sauce. This study used a completely randomized non-factorial

design with one treatment factor and was repeated three times. One treatment

factor is cooking time (2, 4, 6, 8 and 10 minutes). Parameters observed in the

bekasam chili sauce include the total population of lactic acid bacteria, water

content, pH, and total acid. The results showed that the cooking time treatment

had a significant effect on the total population of lactic acid bacteria, water

content, pH, and total acid. Based on the characteristics of chemical and

microbiological the bekasam chili sauce, the results of this study include water

content in the range of 39.91% in treatment A5 (cooking time 10 minutes) to

59 ,94% in treatment A1 (cooking time 2 minutes), pH 4.19 in treatment A5

(cooking time 10 minutes) to 4.58 in treatment A1 (cooking time 2 minutes), and

the total acid was roughly 0.76 in treatment A1 (cooking time 2 minutes) to 0.98

in treatment A5 (cooking time 10 minutes), and the population of lactic acid

bacteria in the range of 5.48 to 7.70 log cfu/g. The conclusion of this study is that

The cooking time of the sambal belacan for 4 minutes can minimize the decrease

in the population of lactic acid bacteria in the bekasam chili sauce.

Keyword : bekasam, bekasam chili sauce, cooking, lactic acid bacteria,
fermentation.



RINGKASAN

Muhammad Iqbal Mildhan. Pengaruh Lama Pemasakan Terhadap Sifat

Kimia dan Mikrobiologi Sambal Bekasam (Dibimbing by Agus Wijaya).

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh waktu pemasakan

terhadap karakteristik kimia dan mikrobiologi sambal bekasam. Hipotesis dari

penelitian ini diduga lama pemasakan akan memberikan pengaruh nyata terhadap

sifat kimia dan mikrobiologi sambal bekasam. Penelitian ini menggunakan

Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan satu faktor perlakuan dan

dilakukan pengulangan sebanyak tiga kali. Faktor perlakuan yaitu waktu

pemasakan (2, 4, 6, 8 dan 10 menit). Parameter yang diamati pada sambal

bekasam meliputi kadar air, pH, total asam, dan total populasi bakteri asam laktat.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan waktu pemasakan berpengaruh

nyata terhadap , total populasi bakteri asam laktat, kadar air, pH ,dan total asam.

Berdasarkan karakteristik kimia dan mikrobiologi sambal bekasam, hasil dari

peneltian kali ini antara lain populasi bakteri asam laktat dikisaran 5,48 sampai

7,70 log cfu/g, kadar air dikisaran 39,91% pada perlakuan A5 (lama pemasakan 10

menit) sampai 59,94% pada perlakuan A1 (lama pemasakan 2 menit), pH (derajat

keasaman) dikasaran 4,19 pada perlakuan A5 (lama pemasakan 10 menit) sampai

4,58 pada perlakuan A1 (lama pemasakan 2 menit), dan total asam dikasaran

antara 0,76 pada perlakuan A1 (lama pemasakan 2 menit) sampai 0,98 pada

perlakuan A5 (lama pemasakan 10 menit). kesimpulan dari penelitian ini lama

pemasakan sambal bekasam selama 4 menit dapat meminimalkan penurunan

populasi bakteri asam laktat pada sambal bekasam.

Kata Kunci : bekasam, sambal bekasam, pemasakan, bakteri asam laktat,
fermentasi.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang
Ikan yang dapat diolah menjadi bekasam adalah ikan air tawar seperti lele,

ikan gabus, ikan nila, ikan mas, ikan wader, ikan patin dan mujair. Bekasam

dibuat sebagai salah satu upaya masyarakat terdahulu untuk mengawetkan ikan

pada saat musim panen. Banyaknya jumlah ikan dan belum tersedianya fasilitas

untuk mengawetkan makanan pada suhu rendah, membuat masyarakat mencoba

berbagai cara pengolahan ikan agar ikan tidak terancam busuk.

Bekasam merupakan produk fermentasi ikan tradisional yang rasanya asam

dan banyak dikenal di berbagai daerah Indonesia, terutama di Sumatera Selatan

(Desniar et al., 2011). Fermentasi pada bekasam dilakukan secara tradisional

dengan memanfaatkan fermentasi alami/spontan (Hidayati et al., 2012). Proses

fermentasi tidak hanya dilakukan dengan menambahkan garam pada bahan

sebagai agen penyeleksi, melainkan dilakukan pula penambahan nasi sebagai

sumber karbohidrat untuk pertumbuhan mikroorganisme. Karbohidrat akan diurai

menjadi gula sederhana oleh mikroorganisme dan kemudian akan diubah menjadi

asam laktat, etanol, asam asetat, asam format, dan CO2. Hasil fermentasi inilah

yang akan memberikan rasa dan aroma khas bekasam. Sebelum dikonsumsi,

bekasam dimasak terlebih dahulu dan kemudian disantap sebagai lauk untuk

menyantap nasi (Lestari et al., 2018).

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan kelompok bakteri yang berperan

menentukan dalam fermentasi bekasam. Sejauh ini belum pernah dilakukan

penelitian mengenai pengaruh pemasakan bekasam menjadi bekasam sambal, di

mana proses pemasakan ini melibatkan pemberian bumbu dan suhu tinggi.

Proses pemasakan ini dengan demikian akan menurunkan populasi BAL. Oleh

sebab itu, kita tidak dapat mendapatkan manfaat BAL sebagai probiotik.

Berdasarkan pertimbangan-pertimbangan di atas maka perlu dilakukan penelitian

tentang pengaruh lama pemasakan terhadap sifat mikrobiologi dan kimia sambal

bekasam. Bawang merah (Allium ascalonicum, shallot) lazim dikonsumsi sebagai

bumbu untuk menambah cita rasa masakan (Aryanta, 2019). Sedangkan menurut

(Octaviani et al., 2019). Bagian dari bawang merah yang banyak dimanfaatkan
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adalah bagian umbinya saja, sedangkan bagian kulit terluar dari bawang merah

tersebut dibuang karena hanya dianggap sebagai limbah. Berdasarkan hasil

skrining fitokimia, ekstrak kulit bawang merah mengandung senyawa fenolik,

flavonoid dan terpenoid yang dapat memberikan daya hambat terhadap

pertumbuhan mikroorganisme. Sedangkan Bawang putih merupakan umbi

berwarna putih yang berkhasiat sebagai obat, antimikroba bahan penambah cita

rasa dan pengawet alami makanan (Moulia et al., 2018).

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh lama pemasakan

terhadap sifat mikrobiologi dan kimia sambal bekasam.

1.3. Hipotesis
Diduga lama pemasakan akan memberikan pengaruh nyata terhadap sifat

kimia dan mikrobiologi sambal bekasam.
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