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SUMMARY 

ANJAS SETIAWAN, the effect of steaming tilapia fish (Oreochromis niloticus) 

and the addition of a starter (Lactobacillus acidophillus) on the Phiysicochemical 

and sensory properties of bekasam (Supervised by RINTO and HERPANDI). 
 

This research aims to determine the effect of steaming time and the effect 

of addition of starter on the physicochemical and sensory properties of the scars. 

The study used factorial randomized block design (RCBD) with two treatment 

factors namely steaming time (A) consisting of 3 levels of steaming treatment (0, 

5, 10 minutes) and starter (B) consisting of 2 levels of treatment (addition of 

starter and without the addition of a starter) with three repetitions. Chemical 

parameters observed included water content, protein content, fat content, ash 

content and carbohydrate content. Physical parameters observed included 

hardness and color tests (lightness, chroma and hue). Sensory parameters 

observed included appearance, texture, aroma and taste. The results of chemical 

analysis show that the addition of starter treatment and the treatment of steaming 

time have a significant effect on the value of water content (57.19-60.73%), the 

value of protein content (18.68-21.99%), fat content (5.07-9.34%) while the 

addition of starter had no significant effect on the value of ash content (6.93-

9.87%) and carbohydrate content (2.51-5.92%). The results of physical analysis 

showed the treatment time of steaming time significantly affected the chroma 

value (6.13-13.43%) while the treatment of addition of starter and treatment time 

of steaming time had no significant effect on the value of hardness (479.33-629.8 

gf), lightness (50.1-60.63%) and hue (32.43-55.6 °). The results of sensory 

analysis showed that the treatment had no significant effect on texture, taste and 

aroma and had a significant effect on the appearance parameters. 
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RINGKASAN 

 

ANJAS SETIAWAN, Pengaruh Pengukusan  ikan nila (Oreochromis niloticus)  

dan penambahan starter (Lactobacillus acidophillus) terhadap sifat fisikokimia 

dan sensoris bekasam (Dibimbing oleh RINTO dan HERPANDI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu pengukusan 

dan pengaruh penambahan starter terhadap sifat fisikokimia dan sensoris 

bekasam. Penelitian menggunakan metode rancangan acak kelompok (RAK) 

faktorial 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 tiga 

kali pengulangan. Parameter Kimia yang diamati meliputi kadar air, kadar protein, 

kadar lemak, kadar abu dan kadar karbohidrat. Parameter Fisik yang diamati 

meliputi uji kekerasan dan warna (lightness, chroma dan hue). Parameter sensoris 

yang diamati meliputi kenampakan, tekstur, aroma dan rasa. Hasil analisis kimia 

menunjukan bahwa perlakuan penambahan starter dan perlakuan lama waktu 

pengukusan berpengaruh nyata terhadap nilai kadar air (57,19-60,73%), nilai 

kadar protein (18,68- 21,99%), kadar lemak (5,07-9,34%) sedangkan penambahan 

starter berpengaruh tidak nyata terhdapa nilai kadar abu(6,93-9,87%) dan kadar 

karbohidrat (2,51-5,92%). Hasil analisis fisik menunjukan perlakuan lama waktu 

pengukusan berpengaruh nyata terhadap nilai chroma(6,13-13,43%) sedangkan 

perlakuan penambahan starter dan perlakuan lama waktu pengukusan berpengaruh 

tidak nyata terhadap nilai kekerasan (479,33-629,8 gf), lightness (50,1-60,63%) 

dan hue (32,43-55,6°). Hasil analisis sensori menunjukan bahwa perlakuan 

berpengaruh tidak nyata terhadap tekstur, rasa dan aroma serta berpengaruh nyata 

terhadap parameter kenampakan. 

 

Kata kunci : bekasam, starter, pengukusan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Indonesia sebagai negara maritim terbesar di dunia sangat berpotensi dalam 

pengembangan produk perikanan baik perikanan tangkap maupun budidaya. 

Produksi budidaya perikanan mengalami peningkatan sejak tahun 2003. 

Peningkatan rata-rata produksi budidaya perikanan tahun 2003-2013 sebesar 

27,23% (rata-rata 5,1 juta ton), tahun 2009-2013 sebesar 29,78% (rata-rata 8,4 

juta ton) dan tahun 2012-2013 sebesar 37,47% (rata-rata 11,5 juta ton). Ikan nila 

berkontribusi besar dalam peningkatan volume produksi perikanan dibandingkan 

jenis ikan tawar lainnya yaitu sebesar 7% (915 ribu ton) (KKP, 2014).  Hal ini 

menunjukkan bahwa ikan nila mempunyai potensi peluang pengembangan yang 

cukup besar.  

Pengembangan potensi ikan nila juga dapat diaplikasikan dalam berbagai 

macam produk olahan salah satunya adalah produk bekasam. Bekasam merupakan 

produk fermentasi ikan secara tradisional yang umumnya dibuat dari bahan dasar 

ikan air tawar dengan menerapkan metode fermentasi spontan, yang diawali 

dengan proses pembersihan ikan, pemberian garam dan pemberian beras serta 

diinkubasi selama satu minggu. Metode pengawetan ikan ini sangat praktis dan 

mudah dikerjakan dengan peralatan yang sederhana, dapat meminimalisir biaya 

produksi, dapat meningkatkan nilai gizi, digemari masyarakat karena memiliki 

aroma dan juga rasa yang khas serta bernilai ekonomis (Hidayati et al., 2012). 

Mikroba pada produk fermentasi dapat memecah komponen yang kompleks 

pada bahan pangan menjadi bahan-bahan yang lebih sederhana, sehingga lebih 

mudah dicerna dan mikroba itu juga  dapat mensintesis beberapa vitamin (Buckle 

et al., 1987). Berbagai kajian mikroorganisme khususnya bakteri asam laktat dari 

bekasam telah dilakukan. Bakteri asam laktat dari bekasam dimanfaatkan sebagai 

starter produk fermentasi (Yanti dan Dali 2013). 

Pengolahan bahan pangan merupakan pengubahan bentuk asli kedalam 

bentuk yang mendekati bentuk untuk dapat segera dimakan. Salah satu proses 

pengolahan bahan pangan adalah menggunakan pemanasan. Tujuan utama 
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pengoloahan adalah memperoleh rasa yang lebih enak, aroma yang lebih baik, 

tekstur yang lebih lunak. Dalam banyak hal, proses pemasakan diperlukan 

sebelum kita mengonsumsi suatu makanan. Pemasakan dapat dilakukan dengan 

perebusan dan pengukusan, dengan semakin bertambahnya permintaan 

masyarakat akan kebutuhan pangan yang dapat disediakan dengan cepat sangat 

tinggi, salah satu produk yang dapat menjadi alternatif yaitu bekasam instan. Oleh 

karena itu perlu dikaji metode pembuatan bekasam instan. 

 

1.2. Kerangka Pemikiran 

Produk makanan yang difermentasi biasanya mempunyai nilai gizi yang lebih 

tinggi dari bahan asalnya. Hal ini disebabkan karena mikroba pada produk 

fermentasi dapat mensintesis beberapa vitamin dan juga mikroba tersebut dapat 

memecah komponen yang kompleks pada bahan pangan menjadi bahan-bahan 

yang lebih sederhana, sehingga lebih mudah dicerna (Buckle et al.,1987). Metode 

pengawetan ikan ini sangat praktis dan mudah dikerjakan dengan peralatan yang 

sederhana, tidak membutuhkan biaya yang tinggi, digemari masyarakat karena 

memiliki aroma dan rasa yang khas serta bernilai ekonomis. Selain itu juga masih 

banyaknya masyarakat yang belum mengenal produk bekasam itu sendiri 

(Suyatno, Sari dan Loekman, 2015).  

Proses pemanasan bahan pangan dapat meningkatkan ketersedian zat gizi 

yang terkandung didalamnya. Pengukusan (steaming) merupakan salah satu 

metode pemasakan yang menggunakan panas. Pemasakan dengan metode ini 

dapat mempertahankan cita rasa alami dari bahan makanan dengan terjadinya 

perpindahan panas secara konveksi dari uap panas ke bahan makanan yang sedang 

dikukus.  Hasil penelitian (De Castro et al., 2007) menunjukkan ikan nila 

memiliki kandungan asam lemak pada daging ikan nila adalah 0,79% dan 

mengalami penyusutan menjadi 0,6% setelah proses pengukusan. (Devi dan 

Sarojnalini, 2012) menyatakan bahwa perubahan kadar protein pada ikan 

berkaitan dengan penyusutan kadar air pada ikan selama proses pengukusan. 

Semakin besar penyusutan kadar air pada ikan setelah pemasakan, semakin besar 

pula perubahan kadar protein pada ikan. 
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Penambahan bakteri asam laktat sebagai starter dalam pembuatan bekasam 

bukan hanya dapat dilakukan untuk memperbaiki kualitas gizi (daya cerna) 

bekasam namun diharapkan juga dapat meningkatkan nilai fungsional bekasam, 

dengan penambahan starter L. acidophillus sebanyak 10
7
 CFU/mL menghasilkan 

bekasam dengan kandungan lovastatin tertinggi (Huriyah 2017). oleh karena itu 

dalam penelitian ini dilakukan penambahan L. acidophilus sebagai starter dalam 

pembuatan bekasam yang diharapkan berpengaruh positif terhadap karakteristik 

bekasam Sehingga perbedaan waktu pengukusan dan penambahan Starter 

Lactobacillus acidophillus dimungkinkan akan merubah karakteristik kimia dan 

sensoris pada bekasam instan ikan nila. Sehingga penelitian mengenai hal tersebut 

perlu dilakukan. 

 

1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui pengaruh 

lama waktu pengukusan ikan nila (Oreochromis niloticus) dan penambahan starter 

Lactobacillus acidophillus serta interaksi keduanya terhadap karakteristik kimia 

(protein, air, lemak, abu, karbohidrat), karakteristik fisik (kekerasan, hue, 

lightness, croma) dan sensoris bekasam ikan Nila. 

 

1.4. Manfaat 

Manfaat penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kapada 

masyarakat mengenai lama waktu yang tepat dalam pengukusan ikan nila, 

pengaruh pengukusan ikan nila terhadap karakteristik kimia, sensoris dan 

pengaruh penambahan starter Lactobacillus acidophillus terhadap bekasam. 
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