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SUMMARY 

 

RINA SAKINAH, Flavour Profil of Fermentation Products of Seluang Fish 

(Rasbora argyrotaenia) Based on Check All That Apply (CATA) Method 

(Supervised by SITI HANGGITA R. J.). 

 

This study aims to determine and describe the flavour profile of fermented seluang 

fish products and to determine the attributes that can increase the liking of 

fermented seluang fish products. The flavour profile of fermented fishery products 

was evaluated using the CATA sensory analysis method and hedonic test with 

consumer panellist’s. The products tested in this study were bekasam, rusip, shrimp 

paste and fish sauce made from seluang fish. The results of CATA analysis showed 

that the four fermented products have different flavour characteristics. The 

mapping results based on panellist’s perceptions on seluang fish bekasam products 

are attributes of acidic aroma, alcohol aroma and sour flavour. In rusip seluang 

product, the attributes are sweet aroma, sweet flavour and greasy mouthfeel. The 

attributes detected in seluang fish paste products based on consumer perceptions 

are attributes of sweaty aroma, astringent flavour and mouthfeel grainy. Seluang 

fish sauce products have attributes of fishy aroma, salty flavour, fishy aftertaste and 

dry aftertaste. Attributes that are good to have in seluang fish bekasam products 

are umami flavour attributes and greasy mouthfeel. In rusip products, the attributes 

that are good to have are the fishy flavour, umami flavour and greasy mouthfeel. 

The attributes that are good to have in seluang fish paste products are fishy aroma, 

fishy flavour, grainy mouthfeel and fish flavour aftertaste. Attributes that are good 

in seluang fish sauce products are fishy aroma, acidic aroma, fishy flavour, salty 

flavour, umami flavour, greasy mouthfeel and fish aftertaste. 

 

Keywords: fermentation products, flavour profil, check all that apply (CATA), 

seluang fish 
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RINGKASAN 

 

RINA SAKINAH, Profil Flavor Produk Fermentasi Ikan Seluang (Rasbora 

argyrotaenia) Berdasarkan Metode Check All That Apply (CATA) (Dibmbing oleh 

SITI HANGGITA R. J.) 

 

Penelitian ini bertujuan untuk Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan 

mendeskripsikan profil flavor pada produk fermentasi ikan seluang dan untuk 

mengetahui atribut yang dapat meningkatkan kesukaan pada produk fermentasi 

ikan seluang. Profil flavor produk fermentasi hasil perikanan dievaluasi 

menggunakan metode analisis sensori CATA dan uji hedonik dengan panelis 

konsumen. Produk yang diuji pada penelitian ini berupa bekasam, rusip, terasi dan 

kecap ikan yang berbahan baku ikan seluang. Hasil analisis CATA menunjukkan 

pada keempat produk fermentasi memiliki karakteristik flavor yang berbeda-beda. 

Hasil pemetaan berdasarkan persepsi panelis pada produk bekasam adalah atribut 

aroma acidic, aroma alcohol dan flavor sour. Pada produk rusip berupa atribut 

aroma sweet, flavor sweet dan mouthfeel greasy. Atribut yang terdeteksi pada 

produk terasi berdasarkan persepsi konsumen adalah atribut aroma sweaty, flavor 

kelat dan mouthfeel grainy. Produk kecap ikan memiliki atribut aroma fishy, flavor 

salty, aftertaste rasa ikan dan aftertaste dry. Atribut yang baik untuk ada pada 

produk bekasam ikan seluang adalah atribut flavor umami dan mouthfeel greasy. 

Pada produk rusip atribut yang baik untuk ada adalah flavor fishy, flavor umami, 

dan mouthfeel greasy. Atribut yang baik untuk ada pada produk terasi ikan seluang 

yaitu aroma fishy, flavor fishy, mouthfeel grainy dan aftertaste rasa ikan. Atribut 

yang baik untuk ada pada produk kecap ikan seluang yaitu aroma fishy, aroma 

acidic, flavor fishy, flavor salty, flavor umami, mouthfeel greasy dan aftertaste rasa 

ikan. 

 

Kata kunci: produk fermentasi, profil flavor, check all that apply (CATA), ikan 

seluang 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan kaya akan senyawa-senyawa fungsional yang baik bagi kesehatan 

manusia diantaranya protein, lemak, mineral, penghasil asam lemak omega 3 

(PUFA), docosahexaenoic (DHA) dan eicosapentaenoic (EPA) (Soccol dan 

Oetterer, 2003). Meskipun sebagai sumber nutrisi yang penting, ikan termasuk 

bahan pangan yang sangat mudah rusak karena pH yang hampir netral, aktivitas air 

yang tinggi dalam jaringan dan cepatnya mengalami tahap rigor mortis serta 

tingginya tingkat nutrisi yang mendukung perkembangan mikroorganisme (Amaral 

dan Freitas, 2013). Solusi yang dapat dilakukan untuk mengatasi masa ikan segar 

yang pendek, salah satunya dengan cara pengawetan secara fermentasi. Fermentasi 

merupakan salah satu pengawetan yang pada prosesnya merubah senyawa 

kompleks menjadi senyawa yang lebih sederhana oleh aktivitas mikroba maupun 

enzim dalam kondisi lingkungan yang terkontrol (Chadong et al., 2015).  

Beberapa produk fermentasi ikan secara tradisional diantaranya adalah kecap 

ikan, terasi, bekasam dan rusip. Dalam proses pengolahannya kecap ikan dan terasi 

termasuk kedalam produk fermentasi tipe 1 yang hanya menggunakan ikan dan 

garam dan mengandalkan mikroba pada bahan baku dalam proses fermentasinya, 

sedangkan rusip dan bekasam termasuk kedalam produk fermentasi tipe 2, substrat 

utama tidak hanya ikan dan garam melainkan ditambahkan nasi atau gula merah 

sebagai sumber karbohidrat untuk pertumbuhan mikroba (Thariq, 2014). 

Pengolahan kecap ikan membutuhkan waktu yang lama dan memiliki rasa yang 

asin serta aroma yang khas (Purwaningsih dan Nurjanah, 1995). Menurut Thapa 

(2020) terasi merupakan bahan penyedap makanan yang berbentuk pasta, memiliki 

bau yang khas dan berbahan baku ikan, udang atau dapat juga dengan campuran 

keduanya yang dicampur dengan garam. Bekasam adalah produk olahan fermentasi 

yang memiliki rasa khas berupa campuran dari rasa asin dan asam dapat 

meningkatkan nafsu makan, namun warna dan bentuknya yang kurang menarik 

membuat bekasam kurang diminati oleh masyarakat (Lestari et al., 2022). Rusip 

adalah produk fermentasi berbahan baku ikan yang umumnya berukuran kecil, 



2 

 

                              Universitas Sriwijaya 

 

memiliki warna coklat keabuan, kental, memiliki aroma manis, bentuk ikan yang 

masih terlihat dan memiliki rasa asam dan asin (Koesoemawardani, 2007). 

Selama proses fermentasi, perubahan-perubahan senyawa yang terjadi dapat 

menghasilkan flavor pada produk, sehingga ketika dikonsumsi kesan yang 

didapatkan dapat berupa gabungan antara rasa (taste) dan aroma (smell). Hal ini 

karena flavor adalah komponen utama yang kompleks dapat berupa senyawa volatil 

dan non volatil yang berperan menciptakan aroma dan rasa (Pratama et al., 2018). 

Menutut Ibrahim (2009), flavor juga merupakan faktor penting di dalam sebuah 

produk terutama pada produk fermentasi ikan, karena hingga saat ini konsumen 

masih mementingkan pemilihan produk fermentasi ikan berdasarkan selera (rasa, 

arona, warna dan penampakan). Sehingga, produk-produk fermentasi ikan masih 

kurang diminati.  

Salah satu cara yang dapat dilakukan adalah pengembangan produk dengan 

menghasilkan produk sesuai dengan keinginan konsumen. Metode yang dapat 

digunakan adalah dengan uji sensori (Dewi et al., 2021). Saat ini perkembangan 

metode uji profil sensori dengan menggunakan pendekatan konsumen semakin 

maju (Belusso et al., 2016). Metode tersebut salah satunya adalah Check-All-That-

Apply atau disingkat dengan CATA. CATA adalah metode analisis yang mudah dan 

cepat dalam mengumpulkan informasi mengenai produk berdasarkan persepsi 

konsumen (Ares et al., 2010). Berdasarkan uraian tersebut maka penulis mencoba 

untuk mengkaji profil flavor dari produk fermentasi kecap ikan, terasi, bekasam dan 

rusip dari ikan seluang berdasarkan persepsi konsumen dengan metode CATA. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Kecap ikan, terasi, bekasam dan rusip merupakan beberapa produk fermentasi 

hasil perikanan. Pada penelitian ini bahan baku utama yang digunakan yaitu ikan 

seluang. Ikan seluang merupakan salah satu komoditi perikanan air tawar yang 

sering dijumpai. Pada 100 g ikan seluang terkandung 21,53 kkal, kadar air 55,89%, 

protein sebesar 47,54%, kadar abu 11,45%, lemak sebesar 12,36%, mineral Fe 2,9%, 

Zn 3,64% dan Cu 0,38% (Sogandi, 2019).  

Flavor merupakan komponen utama penentu kualitas suatu olahan yang berupa 

senyawa volatil dan non volatil berperan sebagai pembentuk rasa dan aroma. 
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Menurut Presscott dan Dunn (1998) menyatakan yang mempengaruhi aroma kecap 

ikan adalah garam, gula, asam nitrogen, asam amino dan zat pemberi flavor lainnya. 

Berdasarkan penelitian Ma’ruf (2014) menyatakan pada produk terasi kadar garam 

dan lamanya fermentasi menjadi faktor penting dalam pembentukan flavor. Pada 

penelitian tersebut menyatakan penambahan konsentrasi garam 2% pada 

pembuatan terasi rebon menghasilkan kadar protein dan asam glutamate tertinggi, 

yaitu 47,14% dan 3,97%. Lamanya waktu fermentasi menyebabkan asam glutamat 

yang ada pada terasi rebon menurun. Bekasam dan rusip merupakan fermentasi 

karbohidrat yang dalam prosesnya ditambahkan nasi atau gula merah. Penambahan 

nasi pada bekasam berfungsi sebagai sumber karbohidrat pada proses fermentasi 

sehingga sangat berpengaruh pada jumlah bakteri asam laktat yang tumbuh. Jumlah 

nasi yang memadai sebagai substrat utama akan mendorong semakin banyak pula 

bakteri asam laktat yang tumbuh (Novianti, 2013). Pada produk fermentasi rusip, 

jenis gula berpengaruh terhadap kadar TVB-N, kadar total asam laktat, ALT dan 

organoleptik yang dihasilkan (Ariyani et al., 2022). Berdasarkan hasil penelitian 

tersebut dibuktikan bahwa masing-masing produk fermentasi hasil perikanan 

memiliki flavor yang berbeda-beda. Flavor menjadi salah satu faktor penting 

terhadap daya terima konsumen. Hal inilah yang mendasari dilakukannya profiling 

pada keempat produk fermentasi untuk mengidentifikasi flavor yang terdapat dalam 

masing-masing produk berdasarkan persepsi konsumen. 

Saat ini, metode analisis sensori menggunakan konsumen sudah sering 

digunakan diantaranya free choice profiling, flash profiling, sorting, projective 

maping dan check all that apply (CATA). Metode CATA ialah metode yang 

sederhana dan cepat untuk mengumpulkan informasi profil sensoris suatu produk 

pangan dengan cara memberikan tanda centang pada atribut yang dimaksud 

berdasarkan persepsi konsumen. Penelitian terdahulu yang menggunakan metode 

CATA pada produk olahan ikan yaitu Belusso et al. (2016). Belusso et al. (2016) 

melaporkan bahwa metode CATA menjadi instrument penting untuk meneliti pasae 

konsumen dan mengindikasikan jenis produk sampingan ikan yang akan 

dikembangkan dan karakteristik yang diinginkan. Produk nugget pada penelitian 

tersebut merupakan produk sampingan yang digunakan sebagai sampel. Hasil 

menunjukkan deskripsi sensori yang dimiliki pada produk nugget berupa renyah, 
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sedikit bau ikan, berwarna terang, dibumbui dengan baik dan lezat. Hal ini 

membuktikan bahwa CATA menjadi instrument penelitian yang penting di pasar 

konsumsi ikan dengan tekniknya yang cepat dan sederhana. Beberapa penelitian 

lain yang telah melukakan evaluasi sensori diberbagai produk pangan dengan 

menggunakan metode CATA, antara lain Jorge et al. (2015) pada olahan daging, 

Adawiyah & Yasa (2017) pada produk pemanis komersial, Pramudya & Seo (2018) 

pada nasi, Adawiyah et al. (2019) pada teh hijau, Hunaefi & Farhan (2021) pada 

Cheese Tea, Aminullah et al. (2021) pada kopi dan Lin et al. (2022) pada produk 

wine. 

Kelebihan metode CATA ini sendiri adalah metode ini dapat mengambil dan 

menganalisis data dari jumlah konsumen yang besar secara cepat dan sederhana 

(Ares et al., 2014). Namun, penelitian mengenai penentuan profil sensori dari 

produk fermentasi hasil perikanan menggunakan pendekatan konsumen masih 

belum banyak ditemukan. Berdasarkan uraian diatas, penulis berhipotesis bahwa 

metode dengan pendekatan konsumen menggunakan CATA dapat menentukan 

profil flavor dari produk fermentasi hasil perikanan secara cepat dan sederhana. 

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan mendeskripsikan profil flavor 

pada produk fermentasi ikan seluang dan untuk mengetahui atribut yang dapat 

meningkatkan kesukaan pada produk fermentasi ikan seluang. 

 

1.4.  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan dan memberikan 

informasi mengenai profil flavor produk fermentasi ikan seluang (kecap ikan, terasi, 

bekasam dan rusip) berdasarkan metode CATA serta dapat menjadi tolak ukur 

dalam pengembangan produk-produk fermentasi ikan berdasarkan persepsi 

konsumen. 
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