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SUMMARY

Hayyuni Wafa. The Effect Of Fermentation Time On Chemical Characteristics
Kembuhung (Supervised by HERPANDI and RINTO).

This research has purpose to the effect of the length of fermentation time on the
chemical characteristics of kembuhung. This research was conducted using
Completely Randomized Design (CRD). By looking at the treatment of various
lengths of fermentation, namely Fermentation for 2 days, 3 days, 4 days and repeated
three times. Parameters observed included amino acid content consisting of 15 types
of amino acids and chemical parameters including protein, water, ash content, and
acidity (pH) tests. The value of the degree of acidity is significantly different from
5.45 to 4.92. The duration of fermentation on chemical characteristics was not
significantly different from water content 65.39%-71.07% and ash content 2.23%-
2.11% and was significantly different from protein 24.9%-19.79%.

The highest amino acids are glutamic acid and aspartic acid while the lowest
amino acids are histidine. Overall, the amino acid composition decreased with
increasing fermentation time. Fermentation of bloating for 2 days at pH value,
chemical composition of protein, water, and ash is the best fermentation compared to
fermentation for 3 and 4 days. and the duration of relapse of fermentation in the

community is appropriate.
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RINGKASAN

Hayyuni Wafa. Perubahan Karakteristik Kimia selama Fermentasi Kembuhung dan
(Dibimbing oleh HERPANDI dan RINTO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan karakteristik kimia selama
fermentasi kembuhung. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL). dengan melihat perlakuan berbagai lama waktu
fermentasi yaitu Fermentasi selama 2 hari, 3 hari, 4 hari dan diulang sebanyak tiga
kali ulangan. Parameter yang diamati meliputi kandungan asam amino yang terdiri
dari 15 jenis asam amino dan parameter kimia yang meliputi uji kadar protein, air,
abu, serta uji derajat keasaman(pH).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai derajat keasaman berbeda sangat
nyata 545 - 4,92. Lama fermentasi kembuhung pada karakteristik kimia tidak
berbeda nyata terhadap kadar air 65,39% - 71,07% dan kadar abu 2,23% - 2,11% dan
berbeda sangat nyata pada protein 24,9%-19,79%. Asam amino tertinggi adalah asam
glutamat dan asam aspartat sedangkan asam amino terendah adalah histidin. Secara
kerseluruhan komposisi asam amino semakin menurun dengan semakin
bertambahnya waktu fermentasi kembuhung. Fermentasi kembuhung selama 2 hari
pada nilai pH, komposisi kimia protein, air, dan abu merupakan fermentasi terbaik
dibandingkan dengan fermentasi selama 3 dan 4 hari. serta lamanya fermentasi

kembuhung di masyarakat tepat.

Kata Kunci : Kembuhung, Fermentasi, Lama Fermentasi
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Sumatera Selatan merupakan salah satu provinsi di Indonesia yang memiliki
beragam warisan kuliner nusantara. Salah satunya adalah kembuhung yang
merupakan makanan khas yang sangat diminati oleh masyarakat Kota Pagaralam
karena memiliki rasa dan aroma yang enak dan khas. Kembuhung merupakan hasil
fermentasi dari ikan selama dua hari, yang dicampur dengan nasi serta ditambahkan
dengan garam untuk menambah cita rasa. Menurut Adian (2013), cara pembuatan
kembuhung adalah dengan mencampurkan ikan dan nasi serta ditambahkan garam
lalu dimasukkan kedalam toples dengan kondisi kedap udara. Kembuhung yang telah
mengalami fermentasi akan menimbulkan bau yang asam karena kembuhung juga
disebut dengan nasi ikan basi. Fermentasi kembuhung ini akan menghasilkan cita rasa
yang khas yaitu asam dan gurih. Produk fermentasi yang serupa dengan kembuhung
adalah bekasam, namun nasi pada fermentasi kembuhung lebih banyak dibandingkan
dengan bekasam. Pada penelitian yang telah dilakukan sebelumnya mengenai
fermentasi ikan bahwa penambahan sumber karbohidrat nasi akan menaikkan nilai
keasaman produk dengan waktu tertentu sesuai dengan perlakuan. Penggolahan 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).

Fermentasi pada kembuhung berhasil apabila kembuhung tersebut tidak
menimbulkan ulat seperti belatung. Menurut masyarakat setempat lama proses
pembuatan kembuhung adalah dua sampai tiga hari. Selama ini belum ada kajian
terkait fermentasi kembuhung dan lama fermentasinya. Ikan yang biasa digunakan
untuk proses fermentasi adalah ikan lele,ikan mas,ikan wader,ikan nila,ikan

sepat,ataupun ikan air tawar lainnya (Adawiyah, 2007). Toples yang digunakan



untuk proses pembuatan kembuhung harus rapat dan kedap udara serta toples yang
bersih agar proses fermentasi kembuhung berhasil dan tidakmenimbulkan ulat. Proses
fermentasi nasi dan ikan ini merupakan fermentasi bakteri asam laktat yang dapat

merubah 95% glukosa menjadi asam laktat.

1.2. Kerangka pemikiran

Lama fermentasi pada kembuhung memberikan pengaruh nyata terhadap
komposisi kimia produk. Produk perikanan yang serupa adalah bekasam. Fermentasi
bekasam memberikan perubahan kimia sehingga menghasilkan kenampakan yang
berbeda pada setiap perlakuan, hasil perubahan terbaik pada lama fermentasi yaitu 72
jam (Wildan,2013), sehingga peneliti ingin mengkaji pengaruh lamanya waktu
fermentasi terhadap karakteristik kimia dan asam amino kembuhung, dengan
mengamati perubahan kimia yang terjadi selama fermentasi kembuhung. Produk
fermentasi kembuhung akan menghasilkan bentuk nasi dan ikan yang telah menyatu,
warna putih susu serta bau asam yang khas. Pada penelitian sebelumnya mengenai
produk fermentasi bergaram dari ikan yang dibuat dengan mencampurkan ikan,nasi,
dan garam dalam wadah tertutup dan selanjutnya dilakukan proses fermentasi pada
suhu ruang antara dua sampai empat hari, pertumbuhan mikroorganisme yang
berperan selama fermentasi dirangsang dengan penambahan garam dan nasi dalam
kondisi anaerobik sehingga mikroorganisme yang terdapat pada produk

beranekaragam sesuai dengan lama fermentasi kembuhung.

1.3. Tujuan
Tujuan dari penulisan penelitian ini yaitu mengetahui pengaruh lama waktu

fermentasi terhadap karakteristik kimia kembuhung.

1.4. Manfaat
Manfaat penelitian ini yaitu untuk memberikan informasi mengenai pengaruh

lama waktu fermentasi terhadap karakteristik kimia kembuhung.
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