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Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada:

1. Rektor Universitas Gadjah Mada

2. Dekan Fakultas Pertanian UGM

3. Ketua Departemen Perikanan UGM

4. Ketua Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia

5. Pemakalah dan peserta dalam seminar ini

6. Semua pihak yang turut serta dalam mensukseskan seminar dan membantu penerbitan prosiding ini.

Akhirnya, kami mohon maaf apabila ada kekurangan dalam penyelenggaraan seminar maupun penyajian
prosiding ini. Harapan kami, semoga prosiding ini dapat bermanfaat.

Yogyakarta, Desember 2020

Tim Penyunting

Semnaskan-UGM XVII | Kata Pengantar




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

DAFTAR ISI
[ = 1= T4 = 10 TR LT o [ i
DEWAN REUAKSI ..uuiiieeiiiiieiiiieiiiiieeiiiiasiirsesirssssssessssranssrenssstansssssanssssanssssensssssasssssenssssanssssssnssssenssssannsssnnn ii
535 1 iii
Kata Pengantar ............oo e s e iv
[ = i = | = v
AK -04 ANALISIS KESESUAIAN AIR SUMBER TAMBAK MENGGUNAKAN INDEKS 1

HIDROLOGI DI KAWASAN PERTAMBAKAN KECAMATAN PURWODADI
Dudi M. Arief R. Setyawan, Ig. L. Setyawan Purnama, & Sudarmadiji

AK -05 EVALUASI PERTUMBUHAN BENIH UDANG GALAH GIMACRO Il (Macrobrachium 7
rosenbergii) YANG DIPELIHARA PADA JENIS KOLAM BERBEDA
Asep Sopian, lkhsan Khasani, & Fajar Anggraeni

AK -06 TINGKAT KELULUSHIDUPAN BENIH TERIPANG GAMAT (Stichopus horrens) 13
SETELAH DITRANSPORTASIKAN DENGAN SISTEM YANG BERBEDA
Zeny Widiastuti, Sari Budi Moria Sembiring, Ni Ketut Maha Setiawati, & | Nyoman Adiasmara Giri

AK -09 AKUAPONIK SISTEM PASANG SURUT DENGAN JENIS TANAMAN AIR YANG 17
BERBEDA TERHADAP PRODUKSI IKAN LELE (Clarias sp.)
Lies Setijaningsih

AK -10 POLIKULTUR ABALON (Haliotis squamata) DENGAN KERAPU HYBRID CANTANG 24
(Epinephelus fuscoguttatus x E. lanceolatus)
Ibnu Rusdi, Yasmina Nirmala Asih, Gusti Nirmala Permana, Reagan Septory, & Hendra A. Kurniawan

GP -06 INDUKSI MATURASI IKAN SELUANG (Rasbora einthovenii) MENGGUNAKAN 33
HORMON GnRH-a+AD DENGAN METODE TETES INSANG
Ahmad Fahrul Syarif, Siti Ucu Paraesa, & Eva Prasetiyono

Kl - 01 SUPLEMENTASI KALSIUM ALGINAT Sargassum sp. DARI PERAIRAN LAMPUNG 41
UNTUK MEMICU RESPON IMUN Litopenaeus vannamei
Agus Setyawan, Supono, Yessica Bella, Siti Hudaidah, & Hilma P. Fidyandini

Kl -03 STUDI KEMATIAN IKAN NILA (Oreochromis niloticus) DI BALAI BENIH IKAN (BBI) 48
CIKONCANG, KABUPATEN LEBAK, BANTEN
Ratna Amalia Kurniasih, Sofian Ansori, Dinarti, & Anisah

NP - 01 KINERJA PERTUMBUHAN BENIH IKAN GURAME (Osphronemus goramy) DALAM 57
SISTEM BIOFLOK DENGAN TINGKAT PEMBERIAN PAKAN SECARA SATIASI
Tutur Z. Simamora, Ricky Djauhari, & Shinta S. Monalisa

NP -04 PENGARUH PADAT TEBAR TERHADAP PERTUMBUHAN DAN SINTASAN TAWES 64

JOIS (Puntius javanicus) PADA TAHAP PENDEDERAN
Dinda L. Pratiwi dan Sukardi

NP - 05 KELULUSHIDUPAN BENIH IKAN CUPANG (Betta splendens) PADA VARIASI SUHU 73
PEMELIHARAAN YANG BERBEDA
Diana Arfiati, Ahmad Arsyad A. F., Shofiyatul Lailiyah, Karina Farkha Dina, & Uun Yanuhar

NP -08 VARIASI KOMPONEN SISTEM RESIRKULASI TERHADAP KONSENTRASI AMONIA 77
DAN SINTASAN IKAN BANGGAI CARDINAL
Jacqueline M.F. Sahetapy & M.Renaldy Kiat

NP -10 PERTUMBUHAN DAN KELANGSUNGAN HIDUP BENIH UDANG GALAH YANG DIBERI 84
PAKAN BERPROBIOTIK DENGAN JUMLAH PEMBERIAN BERBEDA
Ikhsan Khasani dan Asep Sopian

NP -14 PENGARUH ZAT PENGATUR TUMBUH BERBEDA TERHADAP PERTUMBUHAN 91
SPORA Gracilaria changii
Dhini Arum Pratiwi & Siti Fadilah

NP -15 UJI PENGERINGAN PAKAN IKAN TERAPUNG DENGAN PENGERING ROTARY DRIER 929
Ahmat Fauzi, Tri N. Widianto, Arif R. Hakim, Wahyu T. Handoyo, & Toni D. Novianto

Semnaskan-UGM XVII | Daftar Isi




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

PAQ - 01 PERKEMBANGAN GONAD IKAN GURAMI (Osphronemus goramy Lac.) YANG 105
DIPELIHARA DI KOLAM TANAH
Rita Febrianti & Sularto

PAQ - 08 ANALISIS FINANSIAL PADA PENETASAN TELUR IKAN PATIN SIAM (Pangasianodon 112
hypophthalmus) DENGAN DEBIT AIR YANG BERBEDA
Merary Aprilia The Vauza, Maria G. E. Kristiany, Afandi Saputra, & Angkasa Putra

PAQ - 09 INTERVENSI MANAJEMEN DAN TEKNIS DALAM PENINGKATAN PRODUKTIVITAS 116
PERBENIHAN IKAN LELE
Yohanna Retnaning W. & Wahyu Hidayat

PAQ - 11 PERFORMA PERTUMBUHAN IKAN GURAMI BIMA DAN IKAN GURAMI LOKAL 122
DI TULUNGAGUNG
Sularto, Nunuk Listiyowati, Rita Febrianti, & Noor Bimo Adhiyudanto

PAQ - 17 PENGAMATAN HISTOLOGI INSANG IKAN YANG MENERIMA PERLAKUAN TANAMAN 129
HERBAL DENGAN METODE PERENDAMAN
Nunak Nafiqoh & Andhika Yudha Prawira

PAQ - 20 EVALASI USAHA PEMBENIHAN IKAN BANDENG Chanos-chanos Forskal DENGAN 133
MENGGUNAKAN MEDIA PASIR PADA HATCHERI SKALA RUMAH TANGGA (HSRT)
Anak Agung Alit & Tony Setiadharma

PAQ - 22 UTILIZATION OF NON-SALINITY KARST WATER (CIAMPEA KARST WATER) AS A 137
MEDIUM FOR MAINTAINING WHITELEG SHRIMP (Litopenaeus vannamei)
Dudi Muhammad Wildan, Ridwan Affandi, Niken Tunjung Murti Pratiwi, & Muhammad Irfan Afif

PAQ - 23 KINERJA PERTUMBUHAN IKAN BAWAL (Colossoma macropomum) YANG DIBERI 143
PREBIOTIK MADU DI KOLAM STAGNAN
Hicca Silalahi, Ricky Djauhari, & Shinta S. Monalisa

PAQ - 25 KUALITAS INDUK UDANG VANAME (Litopenaeus vannamei) UNTUK PRODUKSI 149
NAUPLI
Yohanna Retnaning W. dan Leni Apriliasari

BP-06 KARAKTER BIOMETRIK BENIH IKAN SIDAT (Anguilla Bicolor Bicolor Mcclelland, 155

1844) DARI KELOMPOK PERTUMBUHAN BERBEDA
Dudi M. Wildan, Aulia N. Larasati, Ridwan Affandi & Ali Mashar

BP-08 STRUKTUR UKURAN DAN PERTUMBUHAN IKAN BETUTU (Oxyeleotris marmorata, 168
Blkr.) DI WADUK PB SOEDIRMAN, BANJARNEGARA
Anggun D. Darajati, Arif Mahdiana & Siti Rukayah

EP-01 KOMPOSISI JENIS DAN KELIMPAHAN GASTROPODA DI KEPULAUAN TONYAMAN, 176

POLEWALI MANDAR, SULAWESI BARAT
Sharifuddin B. A. Omar, Sri |. Shafitri, Suwarni, Basse S. Parawansa & Erna S. Kaseng

EP-03 STRUKTUR KOMUNITAS GASTROPODA PADA TAHUN YANG BERBEDA DI 188
PERAIRAN PANTAI SULI MALUKU TENGAH
Junita Supusepa

EP-07 HUBUNGAN KARAKTERISTIK SEDIMEN DENGAN STRUKTUR KOMUNITAS 197
MAKROZOOBENTOS DI SUNGAI RANGGEH, KABUPATEN AGAM
Siti Aisyah, Aiman Ibrahim, Imroatushshoolikhah & Laelasari

EP-08 PENILAIAN KONDISI KUALITAS AIR SUNGAI INLET DANAU MANINJAU 205
BERDASARKAN BIOINDIKATOR MAKROZOOBENTOS
Aiman Ibrahim & Yoyok Sudarso

EP-10 STUDI CEMARAN LOGAM BERAT TIMBAL (Pb) PADA BUDIDAYA KERANG HIJAU DI 210
KOTA SERANG
Sofian Ansori, Dwi Rahwanto, Joko Suwiryono & Syahrul Mubarok

EP-11 STUDI KUALITAS AIR BERDASARKAN METODE STORET, INDEKS PENCEMARAN 215
DAN NATIONAL SANITATION FOUNDATION (NSF-wQI) DI SITU KEBANTENAN,
BOGOR
M. Suhaemi Syawal, Raafridho T. Putra, Forcep R. Indaryanto & Muta A. Khalifa

Semnaskan-UGM XVII | Daftar Isi




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

MS-02 STRUKTUR PEMECAH GELOMBANG SEBAGAI HABITAT IKAN DI PULAU WANGI- 230
WANGI, TAMAN NASIONAL WAKATOBI
Nanda Radhitia Prasetiawan

MS-08 ANALISIS KANDUNGAN LOGAM BERAT (Cu, Pb, Zn DAN TOTAL Cr) PADA AIR, 239
SEDIMEN DAN BIOFILM SEBAGAI AGEN BIOMONITORING DI SUNGAI METRO, KOTA
MALANG
Adi T. Yanuar, Kevin R. Aristia, Zulkisam Pramudia, Yogita A.D. Susanti, Abd. A. Amin, Lutfi N.

Salamah & Andi Kurniawan

MS-09 LAJU PEMANFAATAN WADER PARI (Rasbora argyrotaenia, Blkr.) DIl WADUK PB 247
SOEDIRMAN KABUPATEN BANJARNEGARA
Angel Prasiska, Lilik Kartika Sari & Siti Rukayah

MS-11 IDENTIFIKASI SPESIES DAN DAERAH PENANGKAPAN UDANG REBON (Acetes 256
sp.) BAHAN BAKU PEMBUATAN TERASI DI KECAMATAN TOBOALI KABUPATEN
BANGKA SELATAN
Kurniawan, Giandi D. Pradipta & M. Bachtiyar

SE-04 EVALUASI PASCA PELATIHAN BUDIDAYA RUMPUT LAUT DI DESA LAU-LAU, 262

KECAMATAN PULAU-PULAU ARU, KABUPATEN KEPULAUAN ARU
Taufiq Hidayat & Rolland F Matrutty

SE-06 KAJIAN RELASI GENDER DALAM PENGHIDUPAN KELUARGA NELAYAN DI DESA 267
PELA KABUPATEN KUTAI KARTANEGARA
Fitriyana

SE-08 ANALISIS RANTAI PASOK IKAN TUNA DI UNIT PENGOLAHAN IKAN DAERAH 277
ISTIMEWA YOGYAKARTA
Anissa A. Nurkhasanah & Suadi

PMS-02 PERTUMBUHAN RELATIF SIPUT JALA, Conomurex luhuanus (LINNAEUS, 1758) DI 284
PERAIRAN PULAU BATTOA DAN KARAMASANG
Sharifuddin Bin Andy Omar, Jihan Amanda, Joeharnani Tresnati, Basse Siang Parawansa, & Moh.
Tauhid Umar

PMS-03 ANALISIS PENDAPATAN PEMBUDIDAYA IKAN LELE (Clarias gariepinus) DI 292
KECAMATAN KALASAN KABUPATEN SLEMAN DAERAH ISTIMEWA YOGYAKARTA
Dian K. Dewi & Jangkung H. Mulyo

PMS-04 ANALISIS KELAYAKAN USAHA OTAK-OTAK BANDENG TRADISIONAL DI UD. 299
ANUGERAH MINALESTARI, MALANG
Savila Handana, Lina Asmara Wati, Mimit Primyastanto, Hartati Kartikaningsih, Supriyadi & Rhytia Ayu
Christianty Putri

PMS-08 ANALISIS FINANSIAL PADA PENETASAN TELUR IKAN PATIN SIAM (Pangasianodon 310
hypophthalmus) DENGAN DEBIT AIR YANG BERBEDA
Angkasa Putra & Merary Aprilia The Vauza

MB - 06 KARAKTERISTIK KIMIA DAN PROFIL ASAM AMINO DARI KERANG DARA (Anadara 315
granosa) HASIL FERMENTASI
Max Robinson Wenno, M. L. Wattimena & D. M. Nendissa

MB - 08 KARAKTERISTIK BAKASANG IKAN TEMBANG DENGAN LUMATAN NANAS YANG 320
DIPRODUKSI MENGGUNAKAN SUMBER PANAS YANG BERBEDA
Ovie Ningsih, Yunialdi H. Teffu & Eunike A. Mow

MK - 01 PENENTUAN CRITICAL CONTROL POINTS PADA PENANGANAN KEONG MACAN 326
(Babylonia spirata) HIDUP DAN PERSYARATAN DOKUMEN EKSPOR KE TAIWAN
Vera Fitria, Widodo Sumiyanto & Yuliati H. Sipahutar

MK - 02 PENETAPAN CCP (CRITICAL CONTROL POINT) DAN PERSYARATAN DOKUMEN 336
EKSPOR UDANG MANTIS (Harpiosquilla raphidea) HIDUP KE HONGKONG
Yolanda Elmariana, Widodo Sumiyanto & Yuliati H. Sipahutar

MK - 03 PENERAPAN KELAYAKAN PENGOLAHAN IKAN TERI (Stolephorus sp.) ASIN DALAM 348
PENINGKATAN KEAMANAN PANGAN DI PULAU PASARAN LAMPUNG
Yuliati H. Sipahutar & Irandha Citra M Siahaan

Semnaskan-UGM XVII | Daftar Isi




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

MK - 04 PENERAPAN SISTEM PRODUKSI BERSIH PADA PENGOLAHAN FILLET KAKAP BEKU 355
(Lutjanus sp.)
Rizki Ramadhan, Sujuliyani & Yuliati H Sipahutar

MK - 06 PENGARUH PERLAKUAN PENGAYAKAN DAN PENJEMURAN TERHADAP KADAR 366
AIR DAN IMPURITIES Eucheuma cottonii KERING PRA PENYIMPANAN
Ahmat Fauzi, Putri Wullandari, lwan Malhani Al Wazzan, | Made Susi Erawan & Naila Zulfia

MK -14 ANALISIS KANDUNGAN FORMALIN IKAN SEGAR DI PASAR TRADISIONAL DEPOK 372
Intan Oktavia Demalinda, Randi B.S Salampessy & Yuliati Hotmauli Sipahutar

MK - 17 APLIKASI PENGAWET ALAMI ATUNG (Parinarium glaberimum, Hassk) TERHADAP 379
KUALITAS NUGGET IKAN DARI LIMBAH PRODUKSI TUNA LOIN
Trijunianto Moniharapon & Fredy Pattipeilohy

PP -04 PERANCANGAN DAN SIMULASI ALIRAN UDARA PADA LEMARI PENIRIS TAHU 387
BAKSO TUNA MODEL KABINET VERTIKAL
| Made Susi Erawan, Wahyu Tri Handoyo & Widiarto Sarwono

PP -09 PENGARUH LAMA WAKTU PENYANGRAIAN BERAS TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA 392

DAN SENSORIS BEKASAM DARI IKAN NILA (Oreochromis niloticus)
Rinto, Ace Baehaki, Susi Lestari, Dwi Indasari & Aula Sakinah

PP -10 PENERAPAN INFUSA DAUN TURI (Sesbania grandiflora) SEBAGAI PENGHAMBAT 404
MELANOSIS UDANG VANAME (Litopenaeus vannamei) SELAMA PENYIMPANAN
DINGIN
Ardinda limawati Fahma, Apri Dwi Anggo, & Laras Rianingsih

PP -15 FORMULASI SKIN LOTION DENGAN PENAMBAHAN NATRIUM ALGINAT DAN 414
EKSTRAK LAVENDER
Ami Sulasmi, Dwi Hartono, Adellia Dwi Octaviani, Rezky Putri Ismanur & Yuliati H. Sipahutar

PP -16 FORMULASI RUMPUT LAUT Eucheuma cottonii DAN Sargassum polycystum 421
SEBAGAI ANTIOKSIDAN MASKER GEL PEEL OFF
Dara Rizki Aulia, Yuliati H. Sipahutar & Randi B. S. Salampessy

PP -18 UPAYA PERBAIKAN CARA PENGAMBILAN SAP Eucheuma cottonii SEBAGAI BAHAN 427
PUPUK ORGANIK DAN BIOSALT
Singgih Wibowo, Bagus SB Utomo, Jamal Basmal, Th. Dwi Suryaningrum, Muhamad Darmawan,
Hasta Octavini & Agus H Purnomo

PP -19 KARAKTERISTIK MARSHMALLOW TINGGI VITAMIN C DENGAN GELATIN TULANG 436
IKAN DAN BUAH PEDADA
Fatintiya Bella lttaqi, YS. Darmanto & A. Suhaeli Fahmi

PTP - 02 ANALISA POTENSI BAHAYA PADA PENANGANAN SOTONG (Sepia sp.) UTUH BEKU 446
(FROZEN WHOLE CLEAN CUTTLEFISH)
Riris Roiska, Simson Masengi & Yuliati H. Sipahutar

PTP - 03 SUSUT HASIL IKAN CAKALANG (Katsuwonus pelamis) DI PELABUHAN PERIKANAN 455
TENAU, KUPANG, NUSA TENGGARA TIMUR
Sugiono & Irandha Citra Marasi Siahaan

PTP - 04 SUSUT HASIL IKAN SELAR KUNING (Selaroides leptolepis) DI PELABUHAN 462
PERIKANAN NUSANTARA SUNGAILIAT, BANGKA
Yuliati H. Sipahutar, Sugiono, Tina F.C. Panjaitan & Thomas M.R. Sitorus

PTP - 09 PENAMBAHAN TEPUNG KARAGINAN (Eucheuma cottonii) PADA SABUN CAIR 471
RUMPUT LAUT
Asri Azura Febrianti, Randi B. S. Salampessy & Yuliati H. Sipahutar

PTP - 13 PENGARUH PENYIMPANAN Eucheuma cottonii KERING DALAM MINI BUNKER 477

PENYIMPAN RUMPUT LAUT TERHADAP MUTU KARAGINAN YANG DIHASILKAN
Putri Wullandari, Ahmat Fauzi, Iwvan M. Al Wazzan & Naila Zulfia

PTP -16 PERBEDAAN LAJU PENGERINGAN RUMPUT LAUT SECARA LANGSUNG DI BAWAH 484
SINAR MATAHARI DAN SISTEM SAUNA
Irman Irawan

Semnaskan-UGM XVII | Daftar Isi




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

PTP - 17 PENGARUH JUMLAH MATA PISAU BOWL CUTTER TERHADAP MIKROSTRUKTUR 488
NUGGET IKAN
Toni Dwi Novianto, Tri Nugroho Widianto & Naila Zulfia

PTP - 21 KARAKTERISTIK MASKER GEL PEEL OFF DARI SEDIAAN BUBUR RUMPUT 494
Sargassum polycystum YANG DISUKAI KONSUMEN
Nana Sutrisna, Dian Latifa, Mahiza Taruna & Yuliati Hotmauli Sipahutar

PTP -22 PENGARUH PENGGUNAAN MINYAK GORENG BERULANG TERHADAP PERUBAHAN 501
NILAI GIZI MUTU KERIPIK BELUT
Irandha Citra Marasi Siahaan, Yuliati H. Sipahutar & Rif'anatul Jannah

Semnaskan-UGM XVII | Daftar Isi




Seminar Nasional Tahunan XVII Hasil Penelitian Perikanan dan Kelautan Tahun 2020

PENGARUH LAMA WAKTU PENYANGRAIAN BERAS TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN SENSORIS
BEKASAM DARI IKAN NILA (Oreochormis niloticus)
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Program Studi Teknologi Hasil Perikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya

* e-mail: rinto@fp.unsri.ac.id
ABSTRAK

Bekasam memiliki aroma sangat asam dan tekstur yang lembek. Hal ini yang menjadi kekurangan
bekasam bagi sebagian orang. Pengembangan perbaikan kualitas fisik dan sensoris diperlukan untuk
meningkatkan kualitas dan penerimaan bekasam di masyarakat, salah satunya dengan penyangraian
beras. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui lama waktu penyangraian beras yang menghasilkan
bekasam terbaik berdasarkan sifat fisikokimia dan sensoris bekasam. Penelitian ini menggunakan
model Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan lama waktu penyangraian (0, 5, 10 menit)
dengan tiga kali ulangan. Parameter fisik yang diamati meliputi kekerasan dan warna (lightness, croma,
dan hue). Parameter kimia yang diamati meliputi kadar karbohidrat, air, abu, lemak, dan protein serta
parameter sensoris yang diamati meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil penelitian menunjukan
bahwa perlakuan lama waktu penyangraian pada karakteristik kimia berpengaruh nyata terhadap kadar
karbohidrat (1,44-7,17 %), kadar air (53,12-59,65 %), kadar abu (11,83-16,55 %), kadar lemak (4,3-
8,36 %), dan kadar protein (17,03-20,50%). Perlakuan lama waktu penyangraian beras pada bekasam
ikan nila berpengaruh nyata terhadap kekerasan (376,4 -805,83 gf) dan warna (lightness (42,7-53),
chroma (10,57-18,53), dan hue (38,27-48.23). Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa lama waktu
penyangraian beras pada bekasam ikan nila berpengaruh nyata terhadap warna (2,32-3,64), aroma
(3-4,16), namun tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur (2,44-3,24 ) dan rasa (2,64-3,4). Perlakuan
terbaik pada penelitian ini adalah lama waktu penyangraian beras 10 menit dilihat dari kadar air, kadar
lemak, kadar abu, warna, tekstur dan rasa.

Kata kunci bekasam, beras sangrai, ikan nila

Pengantar

Latar Belakang

Kandungan gizi yang kompleks pada ikan membuat pertumbuhan dan perkembangan bakteri akan cepat
berkembang. Berbagai macam usaha dapat dilakukan untuk memperpanjang masa simpan ikan, salah
satunya dengan cara mengawetkan ikan. Pengawetan bertujuan untuk menghambat kegiatan mikroorganisme
yang dapat menimbulkan pembusukan. Salah satu olahan pengawetan tradisional dari produk perikanan
adalah dengan cara fermentasi. Dalam proses fermentasi terjadi proses penguraian senyawa-senyawa
kompleks yang terdapat dalam tubuh ikan menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana dengan bantuan
enzim yang berasal dari tubuh ikan itu sendiri maupun yang berasal dari mikroorganisme. Perombakan
senyawa-senyawa organik yang komplek seperti karbohidrat, protein dan lemak menjadi bentuk yang lebih
sederhana terjadi dalam suasana tanpa oksigen (unaerob).

Pengolahan ikan secara fermentasi bertujuan untuk menghasilkan produk yang mempunyai cita rasa berbeda
dengan bahan bakunya, yaitu cita rasa yang lebih asam serta aroma yang kuat dan khas (Rinto, 2018).
Berbagai macam produk fermentasi olahan dari ikan yaitu kecap ikan, terasi, dan bekasam. Pembuatan
bekasam biasanya menggunakan nasi sebagai sumber karbohidratnya. Namun, penggunaan nasi memiliki
kelemahan seperti kandungan air yang cukup tinggi sehingga dapat mempengaruhi tekstur produk bekasam.
Penambahan sumber karbohidrat pada bekasam berbeda-beda yaitu dapat berupa nasi, singkong, tape
ketan, tepung, dan beras sangrai (Murtini et al., 1997). Perbedaan bahan baku dapat berpengaruh terhadap
sifat fisikokimia dan sensoris bekasam. Oleh karena itu diperlukan kajian perbedaan bahan baku beras yang
digunakan pada pembuatann bekasam.

Fermentasi merupakan salah satu cara untuk mengawetkan ikan. Proses fermentasi pada berbagai produk
hasil perikanan dapat merubah struktur fisik daging ikan, komposisi kimiawi dan fisik daging ikan serta
keberadaan mikroorganisme ikan. Fermentasi juga dapat mempengaruhi cita rasa dan aroma dari ikan.
Bekasam memiliki rasa asam dan asin yang membuat cita rasa yang khas pada bekasam dan banyak dikenal
di Sumatera Selatan dan Kalimantan (Adawyah, 2006). Pada pembuatan bekasam biasanya menggunakan
ikan air tawar, salah satunya ikan nila. Pembuatan bekasam dilakukan dengan penggaraman, penambahan
karbohidrat, dan fermentasi. Karbohidrat yang biasanya digunakan biasanya nasi digunakan sebagi
sumber karbohidrat bagi bakteri asam laktat (Nuraini et al., 2014). Garam yang ditambahkan berguna untuk
menciptakan rasa asin dan juga sebagai penyeleksi bakteri asam laktat dan pembusuk. Menurut Hadiwiyoto
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(1993), selama proses fermentasi asam amino akan mengalami peningkatan akibat adanya pemecahan
protein, yang mana kandungan asam amino yang tinggi dapat mempengaruhi cita rasa.

Pembuatan bekasam biasanya menggunakan beras yang diolah dalam bentuk nasi sebagai sumber
karbohidratnya. Beberapa produk fermentasi yang menggunakan beras (selain nasi) yang mengalami proses
fermentasi diantaranya adalah wadi. Pada proses pembuatan wadi dilakukan dengan penambahan garam
dan beras yang digoreng tanpa penambahan minyak (disangrai) lalu ditumbuk kasar yang dinamakan lamu
atau sambu (Corolina, 1996). Penggunaan beras sangrai yang memiliki aroma yang pekat, tekstur yang lebih
mudah menyerap dapat mempengaruhi sifat fisikokimia, dan sensoris dari bekasam serta sehingga dapat
meningkatkan daya minat masyarakat. Maka dari itu, perlu adannya penelitian tentang lama penyangraian
pada variasi jenis karbohidrat beras sangrai yang digunakan pada bekasam sehingga dapat memperbaiki
sifat fisikokimia, aroma dan rasa dari bekasam itu sendiri.

Tujuan
Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui lama waktu penyangraian beras yang menghasilkan
bekasam terbaik berdasarkan sifat fisikokimia dan sensoris bekasam.

Manfaat
Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat tentang lama waktu penyangraian
beras yang menghasilkan bekasan terbaik berdasarkan sifat fisikokimia dan sensoris bekasam.

Bahan dan Metode

Penelitian ini dilaksanakan di LaboratoriumTeknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian, Laboratorium
Kimia Teknologi Hasil Perikanan Fakultas Pertanian, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian Fakultas Pertanian, dan Laboratorium Energi Baru dan Terbarukan, Jurusan Teknik Kimia Fakultas
Teknik Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Oktober 2019 sampai Januari 2020.

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan bekasam ikan nila adalah plastik vakum, baskom plastik, kompor,
wajan dan alat bantu lainnya. Sedangkan alat untuk pengujian adalah Soxhlet (gopal), labu lemak, oven
(salvis lab, swiss), cawan porselin, furnace (Thermolyne, UK), destilasi, buret, desikator, erlenmeyer, gelas
beker, kapas, tisu, kertas saring, labu destruksi, saringan, gelas ukur (pyrex), vortex, pipet tetes, tabung
reaksi, neraca analitik (pioneer), dan tekstur analyzer. Sedangkan bahan yang digunakan dalam pembuatan
bekasam adalah ikan nila, nasi, beras, dan garam. Sedangkan bahan untuk pengujian adalah aquadest,
metanol, NaOH,H,SO,, K,SO,, HgO, H ,BO, HCI, indikator metil merah, metil biru, alkohol, heksan.

Metode Penelitian
Penelitian ini mengunakan model Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor perlakuan yaitu waktu
sangrai (A) yang terdiri dari 5 taraf perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali, dimana
ulangan dijadikan sebagai kelompok. Perbedaan perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, lama
waktu penyangraian beras.

A0 = Kontrol (menggunakan nasi).

A1 =0 menit beras sangrai.

A2 = 5 menit beras sangrai.

A3 = 10 menit beras sangrai.

A4 = 15 menit beras sangrai.

Cara Kerja Pembuatan Bekasam
Proses pembuatan bekasam ikan nila yaitu sebagai berikut:

1. lkan nila disiangi (dibuang sisik, jeroan, dan kotoran lainnya).

2. lkan dicuci bersih dengan air yang mengalir untuk menghilangkan kotoran dan darah yang masih
menempel.

3. lkan ditimbang lalu dicampurkan garam 15 persen dan beras sangrai (sesuai perlakuan) sebanyak 15
persen ke dalam wadah tertutup (plastik vakum) dan selanjutnya dilakukan proses fermentasi pada suhu
ruang (28-32°C) selama 7 hari.

Parameter Pengujian

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu analisis kimia yang meliputi kadar protein, kadar air, kadar
lemak, kadar abu, karbohidrat. Analisis fisik berupa kekerasan dan warna serta analisis sensoris meliputi
penampakan, aroma, tekstur,dan rasa.

Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan statistik parametrik dengan menggunakan analisa sidik
ragam yaitu anova dan jika berpengaruh nyata, maka dilanjutkan uji lanjut beda nyata jujur pada taraf uiji
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5% dana analisis non statistik parametrik pada pengujian sensoris dengan metode Kruskal-Wallis yang jika
berpengaruh nyata dilanjutkan dengan uji lanjut perbandingan.

Hasil dan Pembahasan

Kadar Karbohidrat

Karbohidrat mempunyai peranan penting dalam menentukan bahan makanan, misalnya rasa, warna, tekstur,
dan lain-lain (Winarno, 2004). Hasil penelitian kadar karbohidrat tertinggi terdapat pada bekasam dengan
dengan menggunakan nasi (kontrol) sebesar 7,17%, sedangkan kadar karbohidrat terendah terdapat pada
bekasam lama waktu penyangraian 15 menit sebesar 1,4%. Rata-rata penelitian kadar karbohidrat terhadap
bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 1.

g o T17¢
£ sl N a0

% § o~ 305

24 § N 246

CE BN N Qg L
M Kontrol 0 5 10 15

Lama Waktu Penyangraian (menit)
Keterangan : Kontrol = bekasam yang dibuat dari nasi dan ikan
Gambar T Rerata kadar abu bekasam ikan nila.

Adawyah (2011) menyatakan bahwa kadar karbohidrat pada ikan memang sangat kecil bisa mencapai
hingga 1%. Hal ini karena karbohidrat pada ikan merupakan polisakarida yang berupa glikogen hanya
berkisar 0,05-0,86%. Namun, kadar karbohidrat juga bisa berubah karena adanya perubahan proporsi
parameter yang lain. Hasil analisis sidik ragammenyatakan bahwa waktu penyangraian yang berbeda
pada beras sangrai berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat bekasam pada taraf 5%. Gambar 4.1
menunjukkan semakin lama waktu penyangraian yang diberikan pada bekasam maka kadar karbohidrat
bekasam yang dihasilkan akan semakin rendah.Menurunnya kadar karbohidrat pada bekasam dengan waktu
pemanasan yang semakin lama disebabkan karena energi yang dikeluarkan oleh media pengering semakin
besar. Pemanasan yang terus menerus dan semakin tinggi suhu maka akan semakin rendah kadar patinya,
karena suhu yang semakin tinggi akan mengakibatkan terjadinya kerusakan pada molekul pati (Kurniawan,
2015). Karbohidrat yang rusak akan mengakibatkan penurunan kadar karborhidrat (Kurniawan, 2015). Hasil
uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan penyangraian 15 menit tidak berpengaruh nyata
terhadap penyangraian 5 dan 10 menit tetapi berpengaruh nyata terhadap kontrol dan penyangraian 0 menit.
Hal ini diduga pada kontrol yang menggunakan nasi memiliki jumlah karbohidrat lebih banyak dibandingkan
dengan beras yang disangrai. Berdasarkan hasil penelitian Widhyasari (2017) diperoleh bahwa dengan
semakin lama waktu pemanasan maka semakin turun kadar karbohidratnya. Pada saat proses fermentasi,
beras sangrai membuat karbohidrat pada bekasam mengalami penurunan. Penurunan karbohidrat diduga
dapat menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme tidak optimal, sehingga menyebabkan komposisi dari
mineral, lemak, protein tidak banyak terurai oleh mikroorganisme yang terlah terfermentasi selama tujuh hari.

Kadar Air
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Gambar 2 Rerata kadar air bekasam ikan nila
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Kadar air pada makanan menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan bahan terhadap kerusakan
(Winarno, 1993). Adanya air pada bahan makanan dapat mempengaruhi sensoris, kimia dan fisik bahan
pangan. Menurut Widowati etf. al. (2011), kadar air bekasam tergolong cukup tinggi berkisar antara 58,29
- 67,54%. Sedangkan kandungan air bekasam pada perlakuan penelitian ini tergolong lebih rendah, yaitu
berkisar antara 53,12-59,65 %. Kadar air terendah pada penelitian ini terdapat pada bekasam dengan
perlakuan penyangraian 15 menit yaitu sebesar 53,12 % dan kadar air tertinggi terdapat pada bekasam
dengan menggunakan nasi (kontrol) yaitu sebesar 59,65 %. Rata-rata penelitian kadar air terhadap bekasam
dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 2.

Hasil analisis sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyangraian berbeda pada bekasam beras sangrai
berpengaruh nyata terhadap kadar air bekasam pada taraf 5%. Penelitian ini menunjukkan bahwa penurunan
kadar air diduga karena proses penyangraian yang menyebabkan penguapan air, sehingga semakin lama
waktu penyangraian maka semakin banyak air yang menguap mengakibatkan kadar air semakin rendah.
Perbedaan kandungan air pada sumber karbohidrat nasi lebih tinggi dibandingkan dengan bahan baku beras.
Hal ini berpengaruh terhadap kadar air pada produk fermentasi bekasam. Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur
menunjukkan bahwa perlakuan kontrol (bekasam dari nasi) berbeda nyata dengan yang lainnya. Soetrisno
dan Apriyantono (2005) menyatakan bahwa kadar air bekasam ikan teri dengan penambahan sumber
karbohidrat nasi memiliki kadar air sebesar 72,7%. Perbedaan ini diduga karena kandungan air pada sumber
karbohidrat nasi lebih tinggi dibandingkan dengan beras sangrai sehingga beras sangrai memiliki kemampuan
menyerap air dari daging ikan lebih tinggi dibandingkan nasi.

Kadar Abu

Adawyah (2011) menyatakan bahwa kadar abu pada ikan berkaitan dengan kandungan mineral
didalamnya. Hasil penelitian kadar abu bekasam menggunakan beras sangrai dengan perlakuan lama
waktu penyangraian yang berbeda berkisar antara 11,83-16,55%. Kadar abu terendah terdapat pada
bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol) yaitu sebesar 11,83%, sedangkan kadar abu tertinggi terdapat
pada perlakuan penyangraian dengan lama waktu penyangraian 15 menit yaitu sebesar 16,55%. Rata-rata
penelitian kadar abu terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 3.
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Keterangan : Kontrol = bekasam yang dibuat dari nasi dan ikan
Gambar 3 Rerata kadar abu bekasam ikan nila

Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama waktu penyangraian berpengaruh nyata
terhadap kadar abu bekasam beras sangrai pada taraf 5%. Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan
bahwa perlakuan kontrol berpengaruh nyata terhadap perlakuan lainnya. Kenaikan nilai kadar abu ini
terus berlangsung dengan semakin lamanya waktu penyangraian yang menyebabkan kadar abu bekasam
semakin meningkat. Riansyah (2013) mengatakan bahwa peningkatan kadar abu karena suhu dan waktu
yang digunakan juga semakin meningkat yang berbanding terbalik dengan kadar air yang semakin menurun.
Peningkatan kadar abu ini terjadi karena semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu pengeringan maka
akan semakin banyak molekul-molekul organik yang berubah menjadi abu. Penelitian Sudarmadji et. al.,
(1997) menyatakan bahwa kadar abu tergantung pada jenis bahan, cara pengabuan, waktu dan suhu yang
digunakan saat pengeringan. Jika bahan yang diolah melalui proses penyangraian yang mengakibatkan
terjadinya pengeringan pada beras sangrai maka lama waktu penyangraian akan meningkatkan kadar abu.

Kadar Lemak

Lemak ikan banyak mengandung asam lemak tidak jenuh salah satunya adalah asam linoleat, linoleat dan
arachidonat (Samsundari, 2007). Hasil penelitian kadar lemak terhadap bekasam menggunakan beras
sangrai dengan perlakuan lama waktu penyangraian terendah terdapat pada bekasam dengan menggunakan
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nasi (kontrol) yaitu sebesar 4,3 %, sedangkan kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan penyangraian
dengan lama waktu penyangraian 15 menit yaitu sebesar 8,36 %. Rata-rata penelitian kadar lemak terhadap
bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4 Rerata kadar lemak bekasam ikan nila

Hasil analisis sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan lama waktu penyangraian berpengaruh
nyata terhadap kadar lemak bekasam beras sangrai pada taraf 5%. Kadar lemak pada bekasam sangat
dipengaruhi oleh komposisi bahan baku ikan yang digunakan. Menurut Antoni (2016) ikan nila tergolong
ikan berlemak tinggi mecapai 7,16%. Wardhani et.al., (2015) menyatakan bahwa semakin tinggi kandungan
lemak awal bahan maka semakin tinggi pula kandungan lemak yang dihasilkan. Hasil uji lanjut Beda Nyata
Jujur menunjukkan bahwa perlakuan semua perlakuan berbeda nyata disetiap perlakuan lainnya. Gambar
4.4. Menunjukkan semakin lama waktu penyangraian yang diberikan pada bekasam maka kadar lemak
bekasam yang dihasilkan akan semakin tinggi. Menurut Ranken (2000) berkurangnya air akibat proses
pemanasan pada suhu tinggi dapat menyebabkan terjadinya peningkatan jumlah kandungan lemak. Hal ini
sesuai dengan kontrol memiliki kadar lemak rendah sebanding dengan kadar air kontrol yang tinggi. Selama
proses penyangraian mengakibatkan karbohidrat menurun menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme
diawal fermentasi tidak optimal, sehingga proses fermentasi dimungkinkan berjalan tidak optimal. Hal ini
mengakibatkan semakin lama penyangraian, proses fermentasi tidak optimal sehingga kadar lemak bekasam
memiliki nilai yang masih tinggi sesuai dengan bahan baku beras yang disangrai.

Kadar Protein

Protein adalah sumber-sumber asam-asam amino yang memiliki unsur-unsur karbon, hidrogen, oksigen, dan
nitrogen yang merupakan zat makanan yang penting bagi tubuh yang berfungsi sebagai zat pembangun
dan pengatur tubuh. Hasil penelitian kadar protein terhadap bekasam berkisar antara 17,03-20,50%. Pada
penelitian yang dilakukan, semakin lama waktu penyangraian beras dapat mempengaruhi nilai protein pada
bekasam. Pada gambar dibawah ini proses fermentasi bekasam yang menggunkan sumber karboidrat
nasi (kontrol) menghasilkan kadar protein terendah yaitu sebesar 17,03% dibandingkan dengan perlakuan
fermentasi bekasam dengan menggunakan beras sangrai. Rata-rata penelitian kadar protein terhadap
bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 5.
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Pada penelitian ini, Gambar 5 menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyangraian yang diberikan pada
bekasam maka kadar protein bekasam yang dihasilkan akan semakin tinggi. Hal ini dikarenakan semakin
tinggi kadar air dari suatu bahan pangan yang dihasilkan maka protein akan semakin rendah karena miogen
dan protein larut dalam air begitu sebaliknya (Hadiwiyoto, 1993). Hasil analisa sidik ragam menyatakan
bahwa waktu penyangraian yang berbeda pada beras sangrai berpengaruh nyata terhadap kadar protein
bekasam taraf 5%. Hasil uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda nyata
dengan penyangraian 0 menit. Hal ini dikarenakan penggunaan jenis karbohidrat yang berbeda, pada kontrol
menggunakan sumber karbohidrat nasi yang memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan
lainnya.Pada perlakuan penyangraian 0, 5, 10, dan 15 menit tidak memberikan perbedaan yang nyata. Hal
ini dimungkinkan lama waktu penyangraian tidak memberikan pengaruh terhadap pertumbuhan bakteri asam
laktat. Selama proses penyangraian mengakibatkan karbohidrat menurun yang menyebabkan pertumbuhan
mikroorganisme tidak optimal, sehingga proses awal fermentasi dimungkinkan berjalan tidak optimal. Hal ini
mengakibatkan semakin lama fermentasi tidak terjadi banyak perombakan protein pada bekasam, sehingga
kadar protein bekasam memiliki nilai yang masih tinggi pada bekasam dan terus meningkat seiring lama
waktu penyangraian.

Analisa Fisik

Tekstur

Analisa fisik merupakan analisa yang berhubungan dengan keadaan fisik suatu bahan. Keadaan fisik
yang baik akan mempengaruhi daya terima konsumen terhadap produk pangan tersebut. Analisa fisik yang
dilakukan adalah mengukur nilai tekstur (kekerasan) dari bekasam yang dihasilkan.Tekstur merupakan
parameter dalam penentuan tingkat kekerasan suatu bahan pangan. Prinsip pengukuran tekstur (kekerasan)
dengan memberikan gaya dengan besaran tertentu sehingga nilai dapat diukur dengan menggunakan texture
analyzer (Andarwulan et. al., 2011). Nilai kekerasan dinyatakan dengan satuan gram Force. Berdasarkan
hasil penelitian, nilai rata-rata tekstur berkisar antara 376,4 sampai 805,83 gf. Nilai tekstur terendah pada
penelitian ini terdapat pada bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol) yaitu sebesar 376,4 gf, sedangkan
nilai tekstur tertinggi terdapat pada bekasamdengan perlakuan penyangraian 15 menit yaitu sebesar 805,83
gf. Rata-rata penelitian nilai tekstur terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada
Gambar 6.
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Gambar 6 Rerata nilai tekstur bekasam ikan nila

Hasil analisis sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyangraian yang berbeda pada bekasam
beras sangrai berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur bekasam beras sangrai pada taraf 5%. Nilai dari
tekstur pada bekasam semakin lama waktu penyangraian maka semakin meningkatnya nilai tekstur dari
bekasam. Hal tersebut dikarenakan waktu penyangraian yang semakin lama akan menyebabkan semakin
banyak bahan kehilangan kandungan air yang mengakibatkan mengerasnya tekstur pada bekasam. Hasil
uji lanjut Beda Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda nyata dengan penyangraian
0 menit. Karakteristik tekstur yang di hasilkan pada medium beras sangrai adalah padat, kompak, dan
kenyal sedangkan karakteristik tekstur pada nasi (kontrol) adalah kurang padat, kompak, kenyal. Menurut
Sari et. al., (2013) medium beras sangrai selama proses fermentasi memberikan tekstur yang padat karena
beras sangrai selama fermentasi tidak mengalami pemecahan karbihidarat secara keseluruhan, masih ada
sebagian beras sangrai menutupi seluruh permukaan tubuh ikan dan mengakibatkan tekstur bekasam lebih
kompak. Pada penggunaan nasi (kontrol) hanya membantu dalam proses fermentasi tetapi nasi tidak bisa
menutupi seluruh permukaan tubuh ikan dan menyebabkan tekstur bekasam ini kurang baik dibandingkan
dengan penggunaan beras sangrai.

Warna

Lightness

Menurut Winarno (2004), lightness menunjukkan terang dan gelapnya suatu warna. Semakin besar nilai
lightness maka warna akan semakin terang, begitupun sebaliknya semakin kecil nilai lightness maka warna
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akan semakin gelap. Notasi lightness menunjukkan nilai kecerahan yang memiliki rentang 0 (hitam) dan 100
(putih) (Adinda, 2017).Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata lightness berkisar antara 42,07 sampai 53.
Nilai lightness terendah pada penelitian ini terdapat pada bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol) yaitu
sebesar 42,7, sedangkan nilai lightness tertinggi terdapat pada bekasamdengan perlakuan penyangraian 0
menit yaitu sebesar 53. Rata-rata penelitian nilai lightness terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian
dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7 Rerata nilai lightness bekasam ikan nila

Hasil analisis sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyangraian yang berbeda pada bekasam beras
sangrai berpengaruh nyata terhadap nilai lightness bekasam beras sangrai pada taraf 5%. Hasil uji lanjut
Beda Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda nyata dengan perlakuan penyangraian 0
menit. Pada kontrol memiliki warna cenderung lebih gelap jika dibandikan dengan bekasam dengan memakai
beras sangrai yang memiliki warna lebih terang dibandingkan dengan bekasam yang menggunakan nasi
(kontrol). Perbedaan nilai lightness juga dikarenakan lamanya waktu penyangraian sehingga bekasam yang
dihasilkan memiliki warna yang berbeda-beda.

Chroma
Chroma adalah tingkatan warna berdasarkan ketajamannya yang befungsi untuk mendefinisikan suatu warna
cenderung murni atau lemah Nilai chroma yang rendah menunjukkan warna yang diperoleh pudar atau
warna yang lemah, sebaliknya nilai chroma yang tinggi maka warna yang diperoleh terang sekali atau warna
semakin mencolok (Winarno, 2004). Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-rata chroma berkisar antara
10,57 sampai 18,53. Nilai chroma terendah pada penelitian ini terdapat pada bekasam dengan menggunakan
nasi (kontrol)yaitu sebesar 10,57, sedangkan nilai chroma tertinggi terdapat pada bekasamdengan perlakuan
penyangraian 0 menit yaitusebesar 18,53. Rata-rata penelitian nilai chroma terhadap bekasam dengan
perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 8.
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Gambar 8 Rerata nilai chroma bekasam ikan nila

Hasil analisa sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyangraian yang berbeda pada bekasam beras
sangrai berpengaruh nyata terhadap nilai Chromabekasam beras sangrai pada taraf 5%.Hasil uji lanjut Beda
Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda nyata dengan perlakuan penyangraian 0 menit.
Pada kontrol memiliki warna cenderung lebih kusam jika dibandikan dengan bekasam dengan memakai
beras sangrai yang memiliki warna lebih terang dibandingkan dengan bekasam yang menggunakan nasi
(kontrol). Hal ini disebabkan karena pada nasi tidak menyebabkan perubahan warna pada saat fermentasi
justru membuat semakin kusam. Pada bekasam dengan penambahan beras sangrai selama fermentasi dapat
meresap ketubuh ikan, sehingga membuat bekasam dengan penggunaan beras sangrai memiliki warna yang
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cerah atau terang dari pada bekasam dengan menggunakan nasi.

Hue

Nilai hue adalah karakteristik warna berdasarkan cahaya yang dipantulkan oleh objek yang merupakan nilai
keseluruhan yang didominasi pada suatu produk (Hutching, 1999). Berdasarkan hasil penelitian, nilai rata-
rata hue berkisar antara 38,27 sampai 48.23. Nilai hue terendah pada penelitian ini terdapat pada bekasam
dengan menggunakan nasi (kontrol) yaitu sebesar 38,27, sedangkan nilaihuetertinggi terdapat pada
bekasamdengan perlakuan penyangraian 5 menit yaitusebesar 18,53. Hal ini menunjukkan pada nilai hue
pada termasuk dalam warna Red (R) yang warnanya berkisar diantara 18sampai 54 (Hutching, 1999). Rata-
rata penelitian nilai hue terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 9.
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Gambar 9 Rerata nilai hue bekasam ikan nila

Hasil analisis sidik ragam menyatakan bahwa lama waktu penyangraian yang berbeda pada bekasam beras
sangrai berpengaruh nyata terhadap nilai hue bekasam beras sangrai pada taraf 5%.Hasil uji lanjut Beda
Nyata Jujur menunjukkan bahwa perlakuan kontrol berbeda tidak nyata dengan perlakuan penyangraian 0
menit. Hal ini diduga pada kontrol memiliki warna cenderung lebih kusam sehingga warna dari bekasam
agak sulit untuk terpantulkan sehingga nilai yang dihasilkan lebih rendah. Berbeda dengan bekasam yang
menggunakan beras sangrai yang memiliki warna yang lebih jelas dan terang sehingga warna dapat
dengan mudah dipantulkan atau terlihat dan nilai yang dihasilkan lebih tinggi dibandingkan bekaam dengan
menggunakan nasi (kontrol). Secara umum bekasam dengan beras sangrai memiliki warna kuning kecoklatan
akibat penyangraian.

Uji Sensoris

Warna

Warna adalah parameter yang sering digunakan untuk menentukan nilai kesukaan produk makanan dan
warna juga digunakan sebagai daya tarik dari suatu produk dalam industri makanan. Menurut Winarno (2004)
penentuan mutu bahan makanan pada umumnya tergantung pada beberapa faktor diantaranya cita rasa,
warna, tekstur dan nilai gizi. Sebelum faktor-faktor itu dipertimbangkan secara visual, faktor warna tampil lebih
dahulu dan terkadang sangat menentukan daya terima komsumen terhadap suatu produk yang dihasilkan.
Warna suatu bahan pangan memilik peran penting dalam penentuan mutu produk serta mempunyai daya
tarik untuk konsumen, sehingga konsumen dapat memberi kesan suka atau tidak suka dengan cepat pada
produk tersebut (Winarno, 2004). Hasil uji kesukaan terhadap warna bekasam ikan nila dengan lama waktu
penyangraian berkisar antara 2,32 (kurang suka) sampai 3,64 (suka) dari penelian panelis. Skor terendah
terdapat pada perlakuan bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol) dan skor tertinggi terdapat pada
bekasam dengam lama penyangraian 5 menit yaitu sebesar 3,64 (suka). Rata-rata penelitian nilai warna
terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 10.
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Gambar 10 Rerata nilai warna bekasam ikan nila

Berdasarkan hasil analisis menggunakan uji Kruskal-wallis menunjukkan bahwa lama waktu penyangraian
beras sangrai pada bekasam berpengaruh nyata terhadap warna bekasam dengan nilai H hitung < tabel
2 pada taraf 5%. Hal ini diduga karena pada saat proses fermentasi, beras sangrai meresap ketubuh ikan
sehingga menyebabkan bekasam dengan beras sangrai memiliki warna yang berbeda dari bekasam dengan
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menggunakan nasi. Menurut Sari et.al., (2013) bekasam dengan penggunaan beras sangrai memiliki warna
kekuningan yang menarik dan lebih disukai. Semakin lama penyangraian maka warna bekasam akan
semakin kuning kecoklatan yang dapat meresap kedalam tubuh ikan sehingga lebih meningkatkan tingkat
kesukaan pada masyarakat.

Aroma

Aroma sering dijadikan daya tarik dalam suatu produk industri makanan, karena aroma dapat menarik
perhatian bagi konsumen. Aroma merupakan penentu kelezatan suatu bahan makanan tersebut. Hidung dapat
menerima bau yang merupakan bau utama yaitu harum, asam, tengik, dan hangus (Winarno, 2004). Hasil
uji kesukaan terhadap bekasam ikan nila dengan lama waktu penyangraian menunjukkan tingkat kesukaan
panelis berkisar antara 3 (biasa) sampai 4,16 (suka) dari penelian panelis. Tingkat kesukan terendah dengan
nilai 3 (biasa) terdapat pada perlakuan bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol),sedangkan tingkat
kesukaan tertinggi dengan nilai 4.16 (suka) terdapat pada perlakuan bekasam dengan lama penyangraian 15
menit.Rata-rata penelitian nilai aroma terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada
Gambar 11.
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Gambar 11 Rerata nilai aroma bekasam ikan nila

Berdasarkan hasil analisis menggunakan uji Kruskal-wallis menunjukkan bahwa lama waktu penyangraian
beras sangrai pada bekasam berpengaruh nyata terhadap aroma bekasam dengan nilai H hitung < tabel 2
pada taraf 5%. Hal ini dikarenakan bau yang disebabkan oleh fermentasi akan terjadi perombakan protein
dimana bakteri dan enzim menguraikan komponen-komponen makro pada ikan menjadi senyawa sederhana.
Menurut Hadiwiyoto (1993) selama proses fermentasi asam amino akan mengalami peningkatan akibat
adanya pemecahan protein, yang mana kandungan asam amino yang tinggi dapat dipengaruhi cita rasa.
Selain itu lemak pada ikan akan dipecah menjadi asam lemak bebas dan gliserol, dan lebih lanjut terpecah
menjadi senyawa keton dan aldehid yang merupakan penyebab bau yang khas pada bekasam. Sehingga
bekasam dengan penggunaan beras sangrai memiliki karakteristik bau adanya penggunaan beras sangrai
memberikan penambahan khas beras sangrai pada bekasam. Hasil uji kesukaan aroma terhadap bekasam
ikan nila dengan lama waktu penyangraian menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 3 (biasa)
sampai 4,16 (suka) dari penelian panelis.Tingkat kesukan terendah dengan nilai 3 (biasa) terdapat pada
perlakuan bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol),sedangkan tingkat kesukaan tertinggi dengan nilai
4,16 (suka) terdapat pada perlakuan bekasam dengan lama penyangraian 15 menit. Hal ini diduga karena
lama waktu penyangraian menghasilkan aroma khas penyangraian namun aroma bekasam masih dapat
tercium. Berbanding terbalik dengan bekasam yang menggunakan nasi memiliki tingkat kesukaan paling
rendah, karena aroma yang terlalu asam.

Rasa

Rasa merupakan faktor penting bagi konsumen dalam mentukan untuk menerima atau menolak suatu
produk. Rasa berkaitan dengan lidah (indera perasa), yang mempunyai emapat rasa dasar yaitu asin, asam,
manis, dan pahit. Walaupun nilai bau dan tekstur bahan pangan tersebut baik namun jika rasanya tidak enak
maka panelis akan menolak produk tersebut (Fellows, 2000). Hasil uji kesukaan terhadap bekasam ikan nila
dengan lama waktu penyangraian menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar antara 2,76 (biasa) sampai
3,04 (biasa) yang memiliki nilai rata-rata biasa dari penelian panelis.Tingkat kesukan terendah dengan nilai
2,76 terdapat pada perlakuan bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol),sedangkan tingkat kesukaan
tertinggi dengan nilai 3,04 terdapat pada perlakuan bekasam dengan lama penyangraian 15 menit. Rata-rata
penelitian nilai rasa terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 12.
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Gambar 12 Rerata nilai rasa bekasam beras sangrai

Berdasarkan hasil analisis menggunakan uji Kruskal-wallis menunjukkan bahwa lama waktu penyangraian
beras sangrai pada bekasam tidak berpengaruh nyata terhadap rasa bekasam dengan nilai H hitung < tabel
2 pada taraf 5%. Hal ini diduga karenaan perbedaan rasa bekasam dengan menggunakan nasi dan beas
sangrai tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Perbedaan rasa disebabkan karena medium yang
digunakan dalam fermentasi berbeda.Menurut Hadiwiyoto (1993) selama proses fermentasi asam amino akan
mengalami peningkatan akibat adanya pemecahan protein, yang mana kandungan asam amino yang tinggi
akan mempengaruhi cita rasa. Rasa ini ditambah oleh ionosin monofospat, yaitu penguraian ATP (adenosine
trifospat) oleh aktifirtas enzim. Pada saat ikan mengalami otolisis terjadi proses perubahan cita rasa karena
penguraian protein, lemak dan karbohidrat oleh enzim yang menyebabkan ikan bertambah enak dan gurih,
sehingga saat ikan di fermentasi akan menghasilkan produk yang memiliki cita rasa yang khas asam baik
menggunakan beras sangrai maupun nasi.

Tekstur

Tekstur merupakan sifat penting dalam mutu pangan, karena setiap produk mempunyaiperbedaan yang cukup
luas dalam sifat dan sturkturnya.Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat dirasakan dengan mulut
(pada waktu digigit, dikunyah, dan ditelan) ataupun perabaan dengan jari (Winarno, 2004). Hasil uji kesukaan
terhadap bekasam ikan nila dengan lama waktu penyangraian menunjukkan tingkat kesukaan panelis berkisar
antara 2,44 (kurang suka) sampai 3,24 (biasa) dari penelian panelis. Tingkat kesukan terendah dengan nilai
2,44 terdapat pada perlakuan bekasam dengan menggunakan nasi (kontrol),sedangkan tingkat kesukaan
tertinggi dengan nilai 3,24 terdapat pada perlakuan bekasam dengan lama penyangraian 15 menit. Rata-rata
penelitian nilai tekstur terhadap bekasam dengan perlakuan penyangraian dapat dilihat pada Gambar 13.
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Gambar 13 Rerata Nilai tekstur bekasam beras sangrai

Berdasarkan hasil analisis menggunakan uji Kruskal-wallis menunjukkan bahwa lama waktu penyangraian
beras sangrai pada bekasam tidak berpengaruh nyata terhadap rasa bekasam dengan nilai H hitung < tabel
2 pada taraf 5%. Hal ini diduga karenaan perbedaan rasa bekasam dengan menggunakan nasi dan beas
sangrai tidak menunjukkan perbedaan yang signifikan. Namun, Karakteristik tekstur yang di hasilkan pada
medium beras sangrai adalah lebih padat, kompak, dan kenyal sedangkan karakteristik tekstur medium
rebung adalah kurang padat, kompak, kenyal dibandingkan dengan bekasam dengan menggunaan nasi.
Menurut Sari et. al.,(2013) medium beras sangrai selama proses fermentasi memberikan tekstur yang padat
karena beras sangrai selama fermentasi 7 hari tidak mengalami pemecahan karbihidarat secara keseluruhan,
masih ada sebagian beras sangrai menutupi seluruh permukaan tubuh ikan dan mengakibatkan tekstur
bekasam lebih kompak dibandingkan dengan medium rebung, yang mana medium rebung hanya membantu
dalam proses fermentasi tetapi rebung tidak bisa menutupi seluruh permukaan tubuh ikan dan menyebabkan
tekstur bekasam ini kurang baik, seperti adanya bagian dari tubuh ikan yang tidak utuh dan hancur.
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Kesimpulan

Kesimpulan dari penelitian pengaruh lama waktu penyangraian beras pada bekasam ikan nila terhadap sifat
fisikokimia dan sensoris dalah sebagai berikut:

1. Perlakuan lama waktu penyangraian beras pada bekasam ikan nila berpengaruh nyata terhadap kadar
karbohidrat,kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan kadar protein, tidak berpengaruh nyata terhadap
kekerasan dan berpengaruh nyata pada warna (lightness, chroma, dan hue).

2. Hasil uji mutu hedonik menunjukkan bahwa lama waktu penyangraian beras pada bekasam ikan nila
berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur dan
rasa.

3. Perlakuan terbaik pada penelitian adalah A3 (lama waktu penyangraian beras 15%).

Ucapan Terimakasih

Ucapan terimakasih disampaikan kepada Universitas Sriwijaya yang telah memberikan dana penelitian
melalui Hibah Kompetitif Unsri.
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Tanya Jawab

Penanya : Ika Safitri
Pertanyaan : Apakah beras melalui preparasi tertentu sebelum disangrai?
Jawaban : Belum dijawab presentator

Penanya : Harpandi

Pertanyaan : Hasil hidrolisat akhir di oven, berapa suhu pengovenan dan apakah tidak khawatir rusaknya
asam amino pada hidrolisatenya?

Jawaban : Menggunakan suhu 55°C selama 24 jam. Suhu tersebut sudah dapat mengantisipasi kerusakan
protein. Sekitar 7-8 %, sehingga digunakan suhu pengovenan 55°C.
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