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ABSTRAK

Aula Sakinah. Pengaruh Lama Waktu Penyangraian Beras pada Bekasam lkan Nila
(Oreochormis Niloticus) terhadap Sifat Fisikokimia dan (Dibimbing oleh RINTO dan ACE
BAEHAKI).

* Penclitian ini bertujuan untuk mengetahui lama waktu penyangraian beras yang
menghasilkan bekasam terbaik berdasarkan sifat fisikokimia dan sensoris bekasam. Penelitian
ini mengunakan model Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan perlakuan yaitu lama
waktu penyangraian (0, 5, 10 menit) dengan tiga kali ulangan. Parameter fisik yang diamati
meliputi kekerasan dan warna berupa (lightness, croma, dan hue). Parameter kimia yang
diamati meliputi kadar karbohidrat, air, abu, lemak, dan protein. 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 terhadap karakteristik fisik berpengaruh nyata
terhadap kekerasan (376,4 -805,83 gf) dan pada 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), sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur (2,44-3,24 ) dan rasa
(2,64-3,4). Perlakuan terbaik pada penelitian adalah lama waktu penyangraian beras 10 menit
(A3) dilihat dari kadar air, kadar lemak, kadar abu, warna, tekstur dan rasa.

Kata kunci : lkan Nila, Bekasam, Penyangraian, Beras, Karakteristik Fisika Kimia dan
Sensoris
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Ikan merupakan hasil perairan yang dikenal sebagai bahan pangan yang
bernilai gizi tinggi namun mempunyai sifat mudah rusak (perishable food). lkan
mudah mengalami perubahan-perubahan biokimiawi, mikrobiologi, dan fisikawi
karena kandungan protein yang tinggi, asam amino essensial dan asam lemak tak
jenuh sehingga dapat menurunkan mutu ikan selama penyimpanan (Rosari, 2014).
Kandungan gizi yang kompleks pada ikan membuat pertumbuhan dan
perkembangan bakteri akan cepat berkembang. Jika tidak ditangani dengan baik,
maka akan menimbulkan kerusakan sehingga akan mengalami kerugian.
Langsung masukin fermentasi yang dipake

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 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.

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 ikan peda, jambal roti, ikan tukai,
picungan,naniura, kecap ikan, terasi, dan bekasam. Bekasam merupakan produk
fermentasi yang berasal dari Sumatera Selatan yang diolah dari berbagai jenis ikan
tawar seperti ikan mas, teri, patin, gabus, bader, mujair, dan nila. lkan Nila
merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak dikonsumsi

masyarakat karena relatif mudah didapat dan harganya yang terjangkau. Hal ini



menunjukkan bahwa ikan nila memiliki potensi pengembangan yang dapat
diaplikasikan dalam berbagai produk olahan seperti bekasam.

Penambahan sumber karbohidrat pada bekasam berbeda-beda yaitu dapat
berupa nasi, singkong, tape ketan, tepung, dan beras sangrai (Murtini et. al., 1997)
Sumber karbohidarta yang biasa dipakai dalam pembuatan bekasam adalah nasi.
Namun, penggunaan nasi memiliki kelemahan seperti kandungan air yang cukup
tinggi sehingga dapat mempengaruhi tekstur bekasam. Oleh karena itu pada
penelitian ini menggunakan sumber karbohidrat beras sangrai. Beras sangrai
merupakan beras yang dipanaskan tanpa minyak hingga kecoklatan. Bekasam
pada penelitian ini dibuat dengan cara fermentasi spontan yang menggunakan
beras sangrai dan garam sebagai sumber nutrisi bakteri asam laktat. Proses
fermentasi bekasam yang umum dilakukan yaitu menggunakan wadah tertutup
seperti toples sebagai tempat penyimpanan selama proses fermentasi berlangsung.
Namun penggunaan wadah tersebut dirasa kurang praktis dalam penggunaannya,
dimana masih terdapat kemungkinan oksigen yang dapat masuk ke dalam wadah
sehingga dapat mengganggu proses fermentasi produk. Penggunaan plastik vakum
sebagai pengganti wadah toples yang diharapkan dapat meminimalisir oksigen
yang masuk.

Menurut Widyotomo dan Sri (2000) penyangraian bertujuan untuk memp
erkaya rasa, aroma, warna, memudahkan pelepasan kulit, dan mengurangi
kandungan air. Sehingga pada penelitian ini menggunakan beras sangrai salah
satunya untuk meminimalisasi kadar air, serta memperbaiki karakteristik

fisikokimia dan sensoris bekasam ikan nila.

1.2. Kerangka Pemikiran

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 banyak dikenal di Sumatera Selatan dan Kalimantan

(Adawyah, 2006). Pada pembuatan bekasam biasanya menggunakan ikan air



tawar salah satunya ikan nila. Adapun tahap pembuatan bekasam yaitu proses
penggaraman, penambahan karbohidrat, dan fermentasi. Karbohidrat yang
biasanya digunakan biasanya nasi digunakan sebagai sumber karbohidrat bagi
bakteri asam laktat. Garam yang ditambahkan berguna untuk menciptakan rasa
asin dan juga sebagai penyeleksi bekasam asam laktat. Proses pembuatan bekasam
dilakukan melalui fermentasi selama tujuh hari yang dilakukan secara spontan.
Pembuatan bekasam biasanya menggunakan beras yang diolah dalam
bentuk nasi sebagai sumber karbohidratnya. Beberapa produk fermentasi yang
menggunakan beras yang mengalami proses fermentasi diantaranya adalah wadi.
Pada proses pembuatan wadi dilakukan dengan penambahan berupa garam dan
beras yang digoreng tanpa penambahan minyak (disangrai) lalu ditumbuk kasar
yang dinamakan lamu atau sambu (Corolina, 1996). Kemudian pada penelitian
Sari et. al., (2013) meneliti tentang perbandingan bekasam ikan nila dengan
penggunaan medium beras sangrai dan medium rebung sebagai variasi jenis
karbohidrat. 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 beras sangrai dengan lama waktu
penyangraian yang digunakan pada bekasam sehingga dapat memperbaiki sifat

fisikokimia, aroma dan rasa dari bekasam itu sendiri.

1.3. Tujuan

Adapun tujuan yang ingin dicapai pada penelitian ini adalah untuk
mengetahui pengaruh penggunaan beras sangrai menghasilkan bekasam dengan
lama waktu penyangraian beras yang tepat dalam pembuatan bekasam ikan nila

terhadap sifat fisikokimia dan sensoris bekasam.

1.4. Manfaat

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi kepada masyarakat
tentang lama waktu penyangraian beras yang tepat pada bekasam ikan nila
terhadap sifat fisikokimia dan sensoris bekasam.
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