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SUMMARYy 

DWI DEMI JULIANI. The Effect Of Fermentation Time And Packaging 
Conditions On Chemical And Sensory Characteristics Of Roasted Rice From 
Tilapia (Oreochromis Niloticus). (Supervised by RINTO and INDAH 
WIDIASTUTI). 

 
 This study aims to determine the effect of fermentation time and packaging 

conditions on the chemical and sensory characteristics of roasted rice residue from 

tilapia (Oreochromis niloticus). This study used the storage container method using 

jars, non-vacuum plastic, and vacuum plastic, and the fermentation process was 

carried out for 7 days, 11 days, and 15 days. Parameters used include chemical 

analysis which includes pH, protein content, water content, carbohydrate content 

and sensory analysis including appearance, aroma, texture, and taste. The results 

showed that the former tilapia with storage containers had a significant effect on 

the pH value (6.27-6.93%) and the protein content value (13.28-24.47%) and the 

length of storage time had a significant effect on the pH value (6.27-6.93%) and the 

value of carbohydrates (1.22-3.03%) while the storage container and storage time 

had no significant effect on all chemical parameters. The results of the sensory 

analysis showed that the treatment had a significant effect on the appearance 

parameters and the treatment had no significant effect on the aroma, taste, and 

texture parameters.  
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RINGKASAN 

DWI DEMI JULIANI. Pengaruh Waktu Fermentasi Dan Kondisi Kemasan 
Terhadap Karakteristik Kimia Dan Sensoris Bekasam Beras Sangrai Dari Ikan Nila 
(Oreochromis niloticus). (Dibimbing oleh RINTO dan INDAH WIDIASTUTI).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh waktu fermentasi dan 

kondisi kemasan terhadap karakteristik kimia dan sensoris bekasam beras sangrai 

dari ikan nila (Oreochromis niloticus). Penelitian ini menggunakan metode wadah 

penyimpanan yaitu menggunakan toples,  plastik non vakum, dan plastik vakum, 

dan dilakukan proses fermentasi selama 7 hari, 11 hari, dan 15 hari. Parameter yang 

digunakan antara lain analisis kimia yang meliputi pH, kadar protein, kadar air, 

kadar karbohidrat dan analisis sensoris meliputi kenampakan, aroma, tekstur, dan 

rasa. Hasil penelitian menunjukan bahwa bekasam ikan nila dengan wadah 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap nilai pH (6,27-6,93%) dan nilai kadar 

protein (13,28-24,47%) dan lama waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap 

nilai pH (6,27-6,93%) dan nilai karbohidrat (1,22-3,03%) sedangkan wadah 

penyimpanan dan lama waktu penyimpanan berpengaruh tidak nyata semua 

parameter kimia. Hasil analisis sensoris menunjukan bahwa perlakuan berpengaruh 

nyata terhadap parameter kenampakan serta perlakuan tidak berpengaruh nyata 

terhadap parameter aroma, rasa, dan tekstur.   

  
  

Kata kunci: bekasam, waktu fermentasi, kemasan, Oreochromis niloticus. 

 
 



 

iv Universitas Sriwijaya 

SKRIPSI  

 

PENGARUH WAKTU FERMENTASI DAN KONDISI 
KEMASAN TERHADAP KARAKTERISTIK KIMIA DAN 

SENSORIS BEKASAM BERAS SANGRAI DARI IKAN NILA 
(Oreochromis niloticus) 

 

THE EFFECT OF FERMENTATION TIME AND PACKAGING 
CONDITIONS ON CHEMICAL AND SENSORY 

CHARACTERISTICS OF ROASTED RICE FROM TILAPIA 
(Oreochromis niloticus)  

 

 

 

 
Dwi Demi Juliani 
05061281722029 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERIKANAN 
JURUSAN PERIKANAN 

FAKULTAS PERTANIAN  
UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2021  



 

v Universitas Sriwijaya 

 

TOOI IfiH6I6ZZI?II6I :dIN

rr00zs0s{x}B5l

ffi*ffi#ffi] "Bft#-"'no:- 
q{*r:,j

I'flTI

tzoaI,

(sn4pBa quottScoatg)t vaIN lrty)Ir ruvo wuoxys syuflg
ruVSYXgg SIUOSNUS NYC YInIDT XIJ.StUflI>tYf,\DT {V(IVNf,flI

NYSYnIDT ISICNOX NYO ISVINflIA[Uf,^f, I}I)IYIO. HNUVONfld

&

r
!i:r

l3l
l,! 'frlr

r$.n.
$

N\ffiYSflCNfld UY8IAIf,II



 

vi Universitas Sriwijaya 

 

r00rzI I00zI0909t6I'dINEOOITI I

Pie
#{#

,"-..ffi

.aqi}
rpnls

TZO7,

'1ffiusd ru4 rr?{nssu rrup rrarus runses qruqrsdJp rlspt rrup 169g sqsn8y
S 1e88uel upzd e(eftarus selrsreArufl uarusued sut1n{?J rsdrqg }[n8usa rsruro;
uedepuq1p ur,>luuqupedp WIet ruBIIn1 lmeq rr$fl qelo ,,(sntgoy11,1 sgrcnlcoatg)

"lrN 
rre>ll uzg re.6uus serag uresurleg slJosues nBC[ erurrx {psue11ele;

depuqrsg urssrrro1 rslpuo1 usp lssgrsulrsd n1.Te/u\ qnrs8ua6,, ppnf ue8uap ]sdlqs

I00zt0909t6t 'dIN
/ ... . .. .... -. -.. . ... -. -. -. .
(r-ht ''ld'S 'o1urx.rq



veete futa d pnqtiiSdt ? u01
1696sqsn8y'u,(u1erpu1

'undeueu {sq}d uep u€es{sd ludupueut

{?pr} uup JspEs u33p"e{ III"l?p lenq u,(es rur uee1u,(uled uen[uraq
'edefprp5 selsrelrun u"p {turope{e

rs"{u?s eurueuartr erpesJeq ur(es eleur 'rur rsdrrrls uI"Pp rserSeld msrm elaepe

uu>1ntuolrp ueq rprpnua{1p ellqudy 'e,(ursqums sulef ue8usp Uol}nqasry qelsl Eued

Il"noe{ 'Surqunqursd rsra-rodns qereeq rp urpues e,(es uerlrleusd pseq uoledruaur rur

rsdmls urelep l"nurp Eue,( rseuuoJul uep 
"]ep 

eilrras errir{eq ue4e1e,{usy41

(sneaoy71 sluotq)oatgl epp uery

ueq re.6ues s?Jeg rrrese>leg suosues wO BIUTIX {rtsueppJs>J
depeqrel uesuure; IsIpuo>I uup rselueuuag n1{?7y1 qruuEue4 :Inpnf

I^TIN

eursN

:lul rleaceglp ueSuq epuelreqEuea

6ZAZZLT87,I9O9O :

Iuellnf Itue([ urt(:

SYIIUSIINI NYYIYANUUd



 

viii Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 

Penulis dilahirkan pada tanggal 09 Juli 1999, di Panjang, dari pasangan 

Bapak Deni Hendra Gunawan dani Ibu Aji Atmi. Penulis merupakan anak kedua 

dari tiga bersaudara. Pendidikan penulis bermula dari Sekolah Dasar di SD Negeri 

08 Ulu Musi pada tahun 2005, pada tahun 2011 penulis melanjutkan pendidikan 

Menengah Pertama di SMP Negeri 01 Pendopo Barat dan pada tahun 2014 penulis 

melanjutkan Pendidikan Menengah Atas di SMA Negeri 3 Lahat. Sejak 2017 

penulis tercatat sebagai mahasiswa aktif Teknologi Hasil Perikanan, Jurusan 

Perikanan, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya melalui jalur SBMPTN 

(Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri). 

Penulis aktif dalam organisasi Himpunan Mahasiswa Teknologi Hasil 

Perikanan (HIMASILKAN) periode 2018-2019 dan 2019-2020 sebagai anggota 

PPSDM. Tercatat sebagai anggota aktif dalam orgaisasi  BEM KM FP Universitas 

Sriwijaya Periode 2018-2019 dan 2019-2020 sebagai anggota dinas PPSDM. 

Tercatat sebagai anggota BWPI sebagai anggota dinas PPSDM periode 2018-2019 

dan periode 2018-2019 sebagai anggota serta 2019-2020 sebagai sekretaris 

kementrian Pemberdayaan Sumber Daya Manusia (PSDM) pada organisasi HIMA 

4L UNSRI. Tercatat sebagai anggota PPSDM periode 2018-2019 dan pada periode 

2019-2020 aktif sebagai sekretaris PPSDM dalam organisasi Ikatan Mahasiswa 

Lahat (IKAMALA). Selain itu penulisjjuga sudah mengikuti Program Kuliah Kerja 

Nyata (KKN) Angkatan ke-93 di Desa Tanjung Pinang II, Kecamatan Tanjung 

Batu, Kabupaten Indralaya dan juga sudah melaksanakan Praktek Lapangan (PL) 

di Laboratorium Pengolahan Hasil Perikanan, mengenai Proses Pengolahan Model 

Ikan Dengan Penambahan Pewarna Alami.  

 

 

 

  



 

ix Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji syukur penulis panjatkan atas kehadirat Allah SWT yang senantiasa 

memberikan rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaiakan 

Skripsi ini dengan sebaik mungkin. Skripsi ini berjudul “Pengaruh Waktu 

Fermentasi dan Kondisi Kemasan Terhadap Karakteristik Kimia Dan Sensoris 

Bekasam Beras Sangrai Dari Ikan Nila (Oreochromis Niloticus)”. Sebagai salah 

satu syarat untuk memperoleh Gelar Sarjana Perikanan di Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya.  

Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada semua pihak yang sudah 

membantu dalam proses penulisan Skripsi ini terutama kepada: 

1. Bapak Dr. Ir. A. Muslim, M. Agr. selaku Dekan Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya 

2. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku Ketua Jurusan Perikanan Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya. 

3. Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P selaku Koordinator Program Studi Teknologi Hasil 

Perikanan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

4. Bapak Dr. Rinto, S.Pi., M.P dan Ibu Indah Widiastuti, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku 

dosen pembimbing. Terima kasih atas bimbingan dalam memberi arahan, saran, 

kesabaran dalam memotivasi dan membantu penulis selama penelitian serta 

dalam penyelesain Skripsi. 

5. Bapak Herpandi, S.Pi., M.Si., Ph.D. selaku dosen pembimbing akademik. 

Terima kasih atas semua bimbingan yang sudah diberikan selama penulis aktif 

berkuliah di Jurusan Perikanan Program Studi Teknologi Hasil Perikanan 

Universitas Sriwijaya.  

6. Ibu Indah Widiastuti, S.Pi, M.Si., Ph.D. selaku pembimbing praktek lapangan. 

Terima kasih atas segala nasihat, motivasi dan membantu penulis dalam 

menyelesaikan praktek lapangan.  

7. Bapak/ibu dosen Program Studi Teknologi Hasil Perikanan Bapak  Dr. Ace 

Baehaki, S.Pi, M.Si, Bapak Sabri Sudirman, S.Pi, M.Si., Ph.D., Bapak Agus 

Supriyadi, S.Pt., M.Si., Ibu Shanti Dwita Lestari,  S.Pi., M.Sc., Ibu Susi Lestari,  

S.Pi., M.Si., Ibu Siti Hanggita R.J, S.TP., M.Si. Ph.D.,  Ibu Wulandari, S.Pi.,



x 
 

 Universitas Sriwijaya 

M.Si., Ibu Dr. Sherly Ridhowati, S.TP., M.Sc., Ibu Dwi Inda Sari S.Pi., M.Si, 

Ibu Puspa Ayu Pitayati S.Pi., M.Si., Bapak Gama Dian Nugroho, S.Pi, M.Sc. 

atas ilmu, nasihat dan ajaran yang diberikan selama masa perkuliahan.  

8. Terima kasih kepada Mbak Ana selaku admin Prodi yang telah membantu 

dalam membuat surat-surat yang diperlukan selama proses perkuliahan dan 

Mbak Naomi dan Bapak Budi Purwanto selaku analis Laboratorium yang telah 

membatu dan menemani selama proses penelitian. 
9. Kedua orang tua tercinta, ayah saya Deni Hendra Gunawan dan ibu saya Aji 

Atmi dan kedua orang tua angkat saya, ayah H. Cik Umar dan ibu Hj. Ulva Tri 

atas segala doa, cinta, perhatian, membiayai selama ini dan segala hal yang 

sudah banyak diberikan kepada penulis.  

10. Kedua saudara saya, kakak saya Merni Demiani, adik saya Satrio Demi Anda 

atas segala kasih sayang, doa dan motivasi selama ini.  

11. Terima kasih kepada orang terdekat saya Anggi Irawan yang telah memberikan 

semangat, doa dan dukungan dari awal sampai saat ini. 

12. Sahabat seperjuangan saya Squad Dslaya Residen Reffi Gita Utami, S.Si., dan 

Nidya Dwi Cahyani, S.TP terima kasih atas dukungan, semangat, dan motivasi 

kepada saya. 

13. Teman seperjuangan saya (Adelia Cantika Anggraini, Jeny Puspyta Buana, 

S.Pi., Elvira Safitri, S.Pi., Citra Aprilia, dan Chindya Lucky Pratiwi, S.Pi.,) 

terima kasih atas segala dukungan, kasih sayang, kegembiraan dan bantuannya. 

14. Sahabat kecil saya (Yeni, Wulan, Tri, Vira, Via dan Yuvita) dan sahabat SMA 

saya (Mia, Ayu, Huiria, dan Sitnita) serta Squad AMUBA (Rena, Puji, Suna, 

Eva dan Fren) terima kasih atas semangat, doa dan dukungannya selama ini. 

15. Teman saya Agusriansyah  Saputra, S.Pi dan Ihza Yusmahendra, S.Pi atas 

segala bentuk bantuan, saran dan motivasi selama penelitian sampai 

penyusunan skripsi.  

16. Kepada Tim Bekasam (Mega Purnama Sari, S.Pi., Adelia Kusuma S, dan 

Dicky Kurnia W) terima kasih atas bantuan dalam pembuatan bekasam selama 

penelitian, serta motivasinya. 

17. Teman-teman seperjuangan rekan-rekan ‘’THI 2017’’(Erina Aprilia, Fajar 

Fathullah, Fauzan, Iman Setyo Wiguna, Inda Dika Ladia, Indah Ramadhini, 



efr$a;ls sersre rtrO

sllnued

w169g sn6n8y

'Euero unulos 6eq }eegueuueq 1edsp mr lsdrqg treEuap

eEoruss ualdereqlusu sqnuod 'rul rsdrr{s ueluumdureduslu {nlun un8uequreru

er(qugrs Eue,( ecequed uep u"Jus usp rylq uuldereqEueur sgnusd 'nY euare>1

qelg 'uu8uerrulo>1 ledupr4 19,(ueq wsBIIr rur rsdlqg earrququupedueIus{nuod

'npsred-qus ue{lnqos TP uslq {PPP

Euer( rsdmts nureselsdusd sasord uspp r{nruEuedraq Eue,( ryqld-{Bqld sues '81

'sr.lnusd epeda>1

uuryJeq u?r1e{ Euu,( uenlueq ueP neEun4np eues r.u} lues redues eq€ur vewsz

nDlBA, usp ertrgs-srtr"sJoq rlgael elF[ qepns ?ued ueEueuarl qe8es s43 (''Id's

,esrunll.rpulmpeurbzlg 1poll11 ''ld'S 'IuBIldoS ''ld'S'oqoderd eqpy n'(uru16

uqlsrerN .upueurall oqpmu 'IAeluJ uzaeu 'qeueseqmSl 'ecoIs}IA uoqsoc

€rN'Bnrslerd ocr^el{ peuu?qry\I 'erule11 s}U t ''ld'S 'plgus spleH I4uen[

Ix



xii 
 

xii Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman  

KATA PENGANTAR ........................................................................................ ix 

DAFTAR ISI ..................................................................................................... xii 

DAFTAR TABEL ............................................................................................ xiv 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................... xv 

DAFTAR LAMPIRAN..................................................................................... xvi 

1.1. Latar Belakang .............................................................................................. 1 

1.2. Kerangka Pemikiran...................................................................................... 2 

1.3. Tujuan .......................................................................................................... 3 

1.4. Manfaat ........................................................................................................ 3 

2.1. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) ................................................................. 4 

2.2. Fermentasi .................................................................................................... 5 

2.3. Bekasam ....................................................................................................... 6 

2.4. Kemasan ....................................................................................................... 6 

2.4.1. Kemasan Kaca ........................................................................................... 8 

2.4.2. Kemasan Plastik Vakum ............................................................................ 8 

2.4.3. Kemasan Plastik Non Vakum ..................................................................... 9 

2.5. Beras Sangrai ................................................................................................ 9 

PELAKSANAAN PENELITIAN ...................................................................... 10 

3.1. Tempat dan Waktu ...................................................................................... 10 

3.2. Alat dan Bahan ........................................................................................... 10 

3.2.1. Alat .......................................................................................................... 10 

3.2.2. Bahan....................................................................................................... 10 

3.3. Metode Penilitian ........................................................................................ 10 

3.4. Cara Kerja................................................................................................... 11 

3.4.1. Persiapan Ikan Nila (Setiawan, 2020) ....................................................... 11 

3.4.2. Persiapan Beras Sangrai ........................................................................... 11 

3.4.3. Proses Pembuatan Bekasam ..................................................................... 11 

3.5. Parameter Pengamatan ................................................................................ 12 

3.5.1. Analisis Kimia ......................................................................................... 12 



xiii 
 

 Universitas Sriwijaya 

3.5.1.1. Pengujian pH ........................................................................................ 12 

3.5.1.2. Kadar Air (AOAC, 2005) ...................................................................... 12 

3.5.1.3. Kadar Protein (AOAC, 2005) ................................................................ 13 

3.5.1.4. Kadar Karbohidrat (BSN, 1992) ............................................................ 14 

3.6. Uji Sensoris ................................................................................................ 15 

3.7. Analisis Data .............................................................................................. 15 

3.7.1. Analisis Statistik Parametrik .................................................................... 15 

3.7.2. Analisis Statistik Non Parametrik ............................................................. 16 

HASIL DAN PEMBAHASAN .......................................................................... 18 

4.1. Analisis Kimia ............................................................................................ 18 

4.1.1. Derajat Keasaman (pH) ............................................................................ 18 

4.1.2. Kadar Air ................................................................................................. 19 

4.1.3. Kadar Protein ........................................................................................... 20 

4.1.4. Kadar Karbohidrat ................................................................................... 22 

4.2. Analisis Uji Sensoris ................................................................................... 24 

4.2.1. Kenampakan ............................................................................................ 24 

4.2.2. Aroma ...................................................................................................... 25 

4.2.3. Rasa ......................................................................................................... 27 

4.2.4. Tekstur ..................................................................................................... 28 

KESIMPULAN DAN SARAN .......................................................................... 30 

5.1. Kesimpulan ................................................................................................. 30 

5.2. Saran........................................................................................................... 30 

DAFTAR PUSTAKA 

LAMPIRAN 

 

 

 



xiii 
 

xiv Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

Halaman 

Tabel 2.1. Komposisi ikan nila per 100 gram ....................................................... 5 

Tabel 4.1. Uji Lanjut BNJ Wadah Penyimpanan pH .......................................... 19 

Tabel 4.2. Uji Lanjut BNJ wadah penyimpanan kadar protein. ........................... 21 

Tabel 4.3 Uji lanjut BNJ lama waktu penyimpanan kadar protein. ..................... 22 

Tabel 4.4. Uji lanjut BNJ Lama Waktu Penyimpanan kadar karbohidrat. ........... 23 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



xiii 
 

xv Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

Gambar 2.1. Ikan Nila (Oreochromis niloticus) .................................................... 4 

Gambar 4.1. Nilai rata-rata pH bekasam dengan perbedaan wadah penyimpanan 
dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi bekasam ............ 18 

Gambar 4.2. Nilai rata-rata kadar air bekasam dengan perbedaan wadah 
penyimpanan dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi 
bekasam ............................................................................................... 20 

Gambar 4.3. Nilai rata-rata kadar protein bekasam dengan perbedaan wadah 
penyimpanan dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi 
bekasam ............................................................................................... 21 

Gambar 4.4. Nilai rata-rata kadar karbohidrat bekasam dengan perbedaan wadah 
penyimpanan dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi 
bekasam ............................................................................................... 23 

Gambar 4.5. Nilai rata-rata Kenampakan bekasam dengan perbedaan wadah 
penyimpanan dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi 
bekasam ............................................................................................... 25 

Gambar 4.6. Nilai rata-rata Aoma bekasam dengan perbedaan wadah penyimpanan 
dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi bekasam ............ 26 

Gambar 4.7. Nilai rata-rata Rasa bekasam dengan perbedaan wadah penyimpanan 
dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi bekasam ............ 27 

Gambar 4.8. Nilai rata-rata Tekstur bekasam dengan perbedaan wadah 
penyimpanan dan lama waktu penyimpanan pada proses fermentasi 
bekasam ............................................................................................... 28 

 

 

 

 

 



 
 

xvi Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1. Diagram Pembuatan Bekasam Ikan Nila ........................................ 37 

Lampiran 2. pH  Bekasam.................................................................................. 38 

Lampiran 3. Analisa Kadar Air Bekasam ........................................................... 40 

Lampiran 4. Analisa Kadar Protein Bekasam ..................................................... 42 

Lampiran 5. Analisia Kadar Karbohidrat Bekasam ............................................ 44 

Lampiran 6. Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Kenampakan ................................ 46 

Lampiran 7. Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Aroma .......................................... 49 

Lampiran 8. Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Rasa ............................................. 51 

Lampiran 9. Rekapitulasi Uji Mutu Hedonik Tekstur ......................................... 53 

Lampiran 10. Scoresheet  Uji Mutu Hedonik Bekasam ...................................... 55 

Lampiran 11. Dokumentasi Hasil Penelitian ...................................................... 57 



 
 

1 Universitas Sriwijaya 

BAB 1  

PENDAHULUAN  

1.1. Latar Belakang  

Ikan nila adalah ikan termasuk ke dalam komoditas yang banyak dibudidaya 

oleh para petani. Disebabkan permintaan pasar yang lumayan besar, rasa daging 

yang lezat, harga yang relatif normal dan pemeliharaan relatif mudah 

(Mukayat,1995). Oleh sebab itu, perlu dilakukan pengolahan atau pengawetan 

untuk memperpanjang masa simpan. Pengawetan yang dilakukan oleh masyarakat 

salah satunya adalah dengan cara fermentasi.   

Fermentasi  merupakan salah satu pengolahan hasil perikanan secara 

tradisional serta bertujuan untuk memperpanjang umur simpan dan cita rasa dari 

suatu produk  (Irpan, 2014). Prinsip pengawetan pada produk fermentasi ikan 

diakibatkan oleh sebagian aspek antara lain penyusutan aktivitas air oleh garam 

serta penyusutan pH yang muncul akibat terdapatnya pembuatan asam oleh 

mikroba (Rahayu et al, 1992). Fermentasi tradisional banyak dikenal di Indonesia 

terutama yang biasa digunakan di daerah Sumatera Selatan adalah Bekasam.   

Bekasam adalah produk fermentasi ikan tradisional yang dibuat dari bahan 

dasarnya ikan air tawar. Metode pengawetan ini sangat instan serta perlengkapan 

yang digunakan simpel memudahkan dalam pengerjaan, serta biaya tidak mahal 

(Aulia et al, 2018). Adawyah (2007) mengatakan, ikan yang biasa digunakan dalam 

pengolahan bekasam yaitu jenis ikan air tawar seperti ikan mas, ikan lele, ikan 

wader, ikan nila, ikan mujair, ikan sepat dan ikan air tawar yang lainnya. Berbagai 

metode dan variasi bahan baku telah dilakukan dalam pembuatan bekasam. Hasil 

riset Nirmala (2008), kandungan air bekasam ikan patin berkisar (60,67%-74,48%), 

serta pH bekasam ikan patin berkisar antara (4,45%-3,92%). Riset Nurhayati, 

(2000) mengatakan bekasam ikan betok menghasilkan pH berkisar antara 4,00-6,00 

dan hasil kadar air berkisar antara 72,0%-73,2%. Hasil riset Nuraini et al, (2014) 

menggunakan ikan nila merah menghasilkan nilai pH 4,66. Karakteristik dari 

produk bekasam yang dihasilkan yaitu ikan masih segar (tidak busuk), memiliki 

rasa dan aroma spesifik asam. Bahan tambahan yang digunakan yaitu garam dan 

beras sangrai. 
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Garam digunakan sebagai selektor pertumbuhan mikroorganisme dan untuk 

sumber nutrisi diperoleh dari karbohidrat. Menurut Sakinah (2020), beras sangrai 

adalah beras yang dipanaskan tanpa menggunakan minyak hingga berwarna 

kecoklatan. Penggunaan beras sangrai bertujuan untuk meminimalisir kadar air, dan 

memperbaiki karakteristik sensoris bekasam ikan nila.  

Proses fermentasi bekasam umumnya dilakukan dengan wadah tertutup untuk 

tempat penyimpanan selama proses fermentasi berlangsung seperti toples. Akan 

tetapi pemanfaatan wadah toples dirasa kurang efektif, dimana kemungkinan masih 

terkandung oksigen yang masuk sehingga dapat mengganggu berlangsungnya 

mekanisme fermentasi (Sakinah, 2020). Rahmadana (2013) mengatakan 

Penggunaan wadah plastik mempunyai keunggulan yaitu sifatnya yang ringan, 

transparan, dan selektif dalam permebilitas terhadap uap air, O2, dan CO2, Plastik 

non vakum merupakan pengemasan biasa, dimana kelemahannya kemungkinan ada 

pada sealing yang kurang optimum, sehingga masih terdapat cela yang 

memungkinkan udara ataupun uap air berhasil masuk. Menurut Jay (1996), 

pengemasan vakum merupakan sistem kemasan hampa udara dengan tekanan 

kurang dari 1 atm dengan cara mengeluarkan O2.    

1.2. Kerangka Pemikiran  

Ikan nila (Oreochromis niloticus) bersifat perishable (mudah rusak) sehingga 

perlu pengolahan untuk memperpanjang masa simpan ikan (Rahayu et al., 1992).  

Ikan nila mempunyai kandungan gizi yang sangat baik dibandingkan dengan ikan 

air tawar lainnya. Kandungan protein sebesar 43,76%, lemak 7,01%, kadar abu 

6,80% dan kadar  air 4,28% per 100 gram berat ikan (Mukayat,1995). Menurut 

Astawan (2004), Penyebab kerusakan ikan yaitu kadar air yang cukup tinggi 

berkisar antara 70% sampai 80% dari berat daging yang mengakibatkan 

mikroorganisme dapat tumbuh dan berkembang biak. Bekasam merupakan produk 

fermentasi tradisional yang terbuat dari campuran ikan air tawar, pemberian garam, 

dan pemberian nasi serta di inkubasi selama tujuh hari. Fermentasi bekasam 

biasanya memerlukan bahan tambahan agar proses fermentasi berhasil misalnya 

dengan penambahan sumber karbohidrat misalnya nasi, beras sangrai, singkong, 

tape ketan, tepung dan lain-lain (Nuraini et al, 2014). Pengolahan bekasam sudah 

ada yang menggunakan beras sangrai sebagai sumber karbohidrat. Menurut Sari et 
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al., (2013) menjelaskan, penggunaan beras sangrai memiliki aroma yang pekat, 

tekstur yang baik, dapat meningkatkan daya minat masyarakat, serta mempengaruhi 

sifat fisikokimia dan sensoris bekasam.  Adawyah (2007) menjelaskan, bahan baku 

yang digunakan dalam pembuatan bekasam yaitu ikan gabus dengan penambahan 

garam 15-20% dan beras sangrai 15%. Selanjutnya difermentasi selama tujuh hari. 

Ditambahkan oleh Irawan (1997), selama fermentasi berlangsung kondisi dalam 

wadah harus tetap terkontrol dan kedap udara.   

Kemasan sangat penting untuk produk bekasam karena memiliki keunggulan 

yaitu memudahkan pemasaran, menarik daya jual dan simpel. Wadah kemasan 

umumnya digunakan masyarakat yaitu toples. Selain itu, sudah ada penelitian yang 

menggunakan kemasan vakum. Pada penelitian sebelumnya bekasam yang dibuat 

dengan ikan nila dan beras sangrai yang difermentasi dalam plastik vakum 

menunjukkan proses fermentasi yang belum optimal (pH 5,7-6,72) selama tujuh 

hari (Harliani et al., 2020). Widayanti et al., (2015) menyatakan, pH optimal 

pertumbuhan BAL pada fermentasi bekasam sekitar 5–4,5. Menurut Setiawan et 

al., (2020) hasil kadar protein bekasam ikan nila berkisar antara 18,68% - 21,99%, 

kadar air berkisar 57,19% - 60,73%, dan kadar karbohidrat berkisar 2,51% - 5,92%.  

Selain itu perlu membandingkan wadah kemasan antara toples, plastik non vakum 

dan plastik vakum untuk melihat wadah kemasan mana yang lebih baik untuk 

digunakan pada proses fermentasi berlangsung secara spontan. Oleh karena itu, 

perlu pengkajian lebih lanjut terhadap karakteristik kimia dan sensoris bekasam 

ikan nila selama fermentasi lebih dari 7 hari.  

 
1.3. Tujuan   

Penelitian ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui pengaruh waktu 

fermentasi dan kondisi kemasan terhadap karakteristik kimia dan sensoris bekasam 

beras sangrai dari ikan nila (Oreochromis niloticus). 

1.4. Manfaat   

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

masyarakat mengenai pengaruh waktu fermentasi dan kondisi kemasan terhadap 

karakteristik kimia dan sensoris bekasam beras sangrai dari ikan nila (Oreochromis 

niloticus). 
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