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SUMMARY 

 
DESLIANA OPIE HARLIANI, The Effect of Steaming Duration and Starter 

Addition to Bioactive Components on Nile Tilapia (Oreochromis niloticus) 

Bekasam (Supervised by RINTO and SITI HANGGITA R. J). 

 

This study aims to determine the effect of steaming duration and starter 

addition on bioactive components of Nile tilapia bekasam. This study used 

Randomized Block Design Factorial (RBDF) with 2 treatment factors which were 

steaming time (A) by 3 levels of treatment (0, 5, 10 minutes) and starter addition 

(B) by 2 levels of treatment (starter addition and without starter) then each 

combination was replicated two times. The parameters observed were pH, n-

amino, peptide, and lovastatin. The results showed the steaming time and starter 

addition had been significantly affected the value of namino content (0.008925-

0.03927%), peptides (7.56-25.2%), lovastatin (52.2625-56.275 ppm) respectively. 

On the other hand, the starter addition had not significant effect on the pH value 

(5.7-6.72). The interaction between steaming time and both of starter treatments 

had significant effect on peptide and lovastatin, on the contrary to pH and n-amino 

acid values.  

  

Keywords: Bekasam, steaming time, starter. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

RINGKASAN 

 

DESLIANA OPIE HARLIANI, Pengaruh Waktu Pengukusan Nila 

(Oreochromis niloticus) dan Penambahan Starter Terhadap Komponen Bioaktif 

Bekasam (Dibimbing oleh RINTO dan SITI HANGGITA R. J). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan waktu 

pengukusan dan pengaruh penambahan starter terhadap komponen bioaktif 

bekasam. Penelitian ini mengunakan model Rancangan Acak Kelompok Faktorial 

(RAKF) dengan dua faktor perlakuan yaitu waktu pengukusan (A) yang terdiri 

dari 3 taraf perlakuan pengukusan (0, 5, 10 menit) dan starter (B) yang terdiri dari 

2 taraf perlakuan (penambahan starter dan tanpa penambahan starter) dengan dua 

kali ulangan. Parameter kimia yang diamati meliputi pH, n-amino, peptida, dan 

lovastatin. Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan starter dengan 

perlakuan lama waktu pengukusan berpengaruh nyata terhadap nilai kandungan n-

amino (0,008925-0,03927%), peptida (7,56-25,2%), lovastatin (52,2625-56,275 

ppm), sedangkan penambahan starter tidak berpengaruh nyata terhadap nilai pH 

(5,7-6.72). Interaksi antara perlakuan lama waktu pengukusan dengan 

penambahan starter ataupun tanpa penambahan starter berpengaruh nyata terhadap 

kandungan peptida dan kandungan lovastatin bekasam akan tetapi tidak 

berpengaruh terhadap pH dan kadungan n-amino bekasam. 

 

Kata kunci : Bekasam, waktu pengukusan, starter. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Ikan nila bersifat perishable (mudah rusak) seperti halnya ikan lainnya, 

sehingga diperlukan pengolahan atau pengawetan untuk mempepanjang masa 

simpan ikan. Pengawetan ikan yang banyak dilakukan atau berkembang di 

masyarakat adalah pengawetan tradisional, salah satunya adalah dengan cara 

fermentasi (Rahayu et al., 1992). Hermanyah (1999) menyatakan bahwa 

fermentasi merupakan proses pengawetan yang menghasilkan cita rasa dan bau 

khas yang berbeda dari bahan aslinya. Produk makanan yang difermentasi 

biasanya memiliki nilai gizi yang lebih tinggi dari bahan asalnya. Hal ini 

disebabkan karena mikroba pada produk hasil fermentasi dapat memecah  

komponen yang kompleks pada bahan baku menjadi komponen–komponen yang 

lebih sederhana sehingga lebih mudah dicerna.  

Bekasam merupakan produk fermentasi yang berasal dari Sumatera Selatan, 

umumnya dibuat menggunakan ikan air tawar segar dengan penambahan garam 

dan nasi. Bekasam mengandung bakteri asam laktat (BAL) penghasil komponen 

bioaktif yang berfungsi bagi kesehatan, antara lain antihipertensi, antibakteri, dan 

antikolestrol.  Lactobacillus acidophilus merupakan salah satu BAL yang diisolasi 

dari bekasam ikan seluang diketahui menghasilkan lovastatin sebagai penghambat 

sintesis kolestrol (Rinto et al., 2015). Rinto dan Thenawidjaja (2016) menyatakan 

senyawa lovastatin berperan sebagai inhibitor kompetitif bagi enzim HMG-KoA 

(3-hidroksi-3 metilglutaril koenzim A) reduktase, yaitu enzim penentu biosintesis 

kolesterol sehingga dapat membantu menurunkan kadar kolestrol dalam darah. 

Selain mengunakan bahan baku segar adapula beberapa produk fermentasi yang 

melalui proses pemasanan terlebih dahulu, salah satunya adalah tempe. Pagarra 

(2011) menyatakan bahwa dalam pembuatan tempe  perbedaan lama perebusan 

kacang tunggak dapat memberikan berpengaruh nyata terhadap kandungan 

komponen kimia produk yang dihasilkan. 

Pemanasan berpengaruh terhadap perubahan fisik dan komposisi kimia 

daging ikan. Beberapa studi menunjukkan bahwa proses pemanasan 



 

 

 

 

mempengaruhi kadar air, lemak, protein dan asam amino yang terdapat dalam 

ikan. Seperti pada penelitian Melinda (2017) yang menyatakan bahwa lama 

pengukusan fillet ikan kakap berpengaruh terhadap nilai organoleptik yaitu nilai 

rupa, tekstur, aroma, dan rasa serta nilai proksimat kadar air, kadar abu, kadar 

lemak, dan kadar protein. Sehingga pada penelitian ini akan dikaji komponen 

bioaktif pada bekasam ikan nila dengan lama pengukusan bahan baku berbeda 

dengan penambahan starter Lactobacillus acidophillus, yang diharapkan dapat 

meningkatkan pembentukan komponen bioaktif selama proses fermentasi. 

 

1.2.Kerangka Pemikiran 

Beberapa produk fermentasi mengalami proses pemasakan bahan terlebih 

dahulu, karena proses pemasakan dapat menyebabkan perubahan fisik dan kimia. 

Amrullah (2016) menyatakan bahwa dalam fermentasi tape penggunaan variasi 

lama waktu perebusan berbeda pada bahan pangan dapat menghasilkan rasa, 

aroma, warna dan tektur yang rata-rata berbeda. Menurut Prihanto (2017) 

penggunaan panas dan waktu dalam proses pemanasan bahan pangan berpengaruh 

terhadap komponen daging ikan yang dapat menyebabkan perubahan fisik dan 

kimia. 

Tapotubun et al. (2008) mengemukakan bahwa semua jenis ikan dapat diolah, 

namun untuk mencapai hasil yang baik perlu diperhatikan waktu pemanasan yang 

tepat agar diperoleh kualitas ikan yang baik dengan nilai gizi baik. Penelitian 

mengenai bekasam telah banyak dilaporkan, akan tetapi belum ditemukan 

penelitan maupun pustaka yang mengkaji mengenai waktu pengukusan ikan 

terbaik untuk menghasilkan bekasam terbaik dari kandungan komponen 

bioaktifnya. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh lama 

pengukusan terhadap kandungan biaktif bekasam ikan nila (Oreochomis 

niloticus).  

 

1.3. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan waktu 

pengukusan dan pengaruh penambahan starter terhadap komponen bioaktif 

bekasam. 



 

 

 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

pengaruh perbedaan waktu pengukusan dan pengaruh penambahan starter 

terhadap komponen bioaktif bekasam. 
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