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SUMMARY

MIKE MAYA SARI. Chemical, Microbiological and Sensory Characteristics 

of “Bekasam” as an Indonesian Fermented Fish Made of Patin with Different

Concentration Salt and Rice Flour (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI

and UMI ROSIDAH).

The objective of this research was to determine the Chemical, microbiological 

and sensory characteristics of “Bekasam”, as an Indonesian fermented fish made of 

Patin with different concentration calt and rice Flour. The research was arranged in a

factorial completeiy randomized design. Two factors were investigated, i.e.

concentrations of rice flour (50%, 75% and 100%) and concentrations of salt (5%,

10% and 15%). Observed parameters were water content, pH value, total acid

content, N-amino content, salt content, total aerobic bacteria, total acid-producing 

bacteria, and sensory characteristics.

The results revealed that pH value decreased during the process, whereas water 

content, total acid content, N-amino content, salt content, total aerobic bacteria, total 

count of acid-producing bacteria were increased. “Bekasam” treated with rice flour 

concentration of 100% and salt concentration of 10% was the most preferred by the 

panellists, having total acid content of 3.87%, pH of 4.55%, water content of 63.8%, 

N-amino content of 5.57%, salt content of 4.59%, total aerobic bacteria of 9.58 log 

cfu/ml and total acid producing bacteria of 7.63 log cfu/ml, respectively.



RINGKASAN

MIKE MAYA SARI. Karakteristik Kimia, Mikrobiologi dan Organoleptik 

Bekasam Ikan Patin dengan Variasi Konsentrasi Tepung Beras dan Garam. 

(Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan UMI ROSIDAH).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia, mikrobiologi 

dan organoleptik bekasam ikan Patin dengan variasi konsentasi tepung beras dan 

berbeda. Metode penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 

lengkap faktorial dengan 2 faktor, yaitu konsentrasi tepung beras (50%, 75% dan

Parameter yang diamati

garam yang

100%) dan konsentrasi garam (5%, 10%, dan 15%). 

meliputi kadar asam total, pH, kadar air, kadar N-amino, kadar garam, total

mikrobia, total bakteri pembentuk asam dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pH bekasam ikan Patin menurun selama 

fermentasi sebaliknya nilai kadar asam total, kadar air, kadar N-amino, kadar

garam, populasi total mikrobia dan total bakteri pembentuk asam meningkat selama

fermentasi. Bekasam ikan Patin yang paling disukai panelis yaitu bekasam dengan

perlakuan M3G2 (tepung beras 100% dan garam 10%) dengan kadar asam total

3,87%, pH 4,55, kadar air 63,8%, kadar N-amino 5,57%, kadar garam 4,59%,

populasi total mikrobia 9,58 log cfii/ml dan bakteri pembentuk asam 7,63 log cfu/ml.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bekasam merupakan produk hasil fermentasi dari bahan ikan atau udang

difermentasi selama satu minggu pada suhu ruangdengan nasi dan garam yang 

dalam kondisi anaerob (Pambayun dan Kumia, 1995). Selain garam sebagai bahan

penyeleksi dalam proses fermentasi juga digunakan nasi sebagai substrat mikrobia 

yang berperan dalam proses fermentasi ikan. Karbohidrat diurai menjadi senyawa 

sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat dan etanol yang berfungsi 

sebagai bahan pengawet dan pemberi rasa asam pada produk bekasam (Moeljanto,

1992).

Fermentasi bekasam berlangsung selama kurang lebih satu minggu. Ikan yang 

biasanya digunakan adalah ikan yang mempunyai nilai ekonomi rendah sehingga 

dengan diolah menjadi bekasam diharapkan akan dapat meningkatkan nilai jualnya 

selain dapat memperpanjang umur simpan. Bekasam mempunyai nilai gizi yang 

lebih baik dibandingkan ikan segarnya karena bekasam mempunyai nilai cerna yang

lebih tinggi dan kandungan asam amino bebas lebih banyak (Yunita, 2002).

Beras yang digunakan dalam pembuatan bekasam adalah beras yang paling

baik untuk pembuatan “balao-balao” (produk makanan fermentasi sejenis bekasam

yang diproduksi di Fillipina) yaitu beras dengan kandungan amilosa sedang

(Steinkraus, 1996). Proses fermentasi pada bekasam dengan subtrat nasi terjadi

secara spontan. Pada proses fermentasi, garam berperan sebagai penyeleksi

mikrobia yang tumbuh (Desrosier, 1988). Jumlah garam yang ditambahkan

1I
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berpengaruh terhadap populasi, jenis dan aktivitas mikrobia sehingga kadar garam 

ditambahkan dapat digunakan untuk mengendalikan proses fermentasi. 

Penambahan garam pada bekasam yang sering digunakan oleh para pengrajin pada 

umumnya berkisar antara 3 sampai 9% (Pambayun, 1991). Menurut Steinkraus 

(1996), dalam pembuatan “balao-balao” (produk makanan fermentasi sejenis 

bekasam yang diproduksi di Fillipina) garam yang ditambahkan bervariasi sekitar 3 

sampai 12%.

Menurut Murtini et al. (1997), pada proses fermentasi bekasam bakteri yang

laktat (BAL) homofermentatif. 

Konsentrasi garam yang umum digunakan pada fermentasi bekasam adalah 3% 

sampai 5% (Rahayu, 2000). Tingkat penerimaan masyarakat terhadap bekasam 

masih rendah karena bekasam yang dihasilkan mempunyai beberapa kelemahan. 

Menurut Afrianto dan Liviawaty (1996), permasalahan pada bekasam adalah aroma 

dan penampilan yang kurang menarik, warna yang suram, nasi yang digunakan 

terlihat seperti nasi basi dan terbentuk cairan hasil fermentasi pada produk.

Selama ini belum terdapat proses fermentasi bekasam yang baku, terutama 

dalam hal jumlah nasi dan garam yang ditambahkan. Kadang di pasaran terlihat 

bahwa nasi yang terdapat dalam bekasam lebih banyak dibanding ikan yang diolah. 

Oleh sebab itu keberadaan nasi pada bekasam akan memberikan kesan kotor, kurang 

higienis serta kurang memenuhi nilai estetika Padahal dengan adanya 

fermentasi tersebut dapat menyebabkan ikan pada bekasam mempunyai nilai 

dan kandungan asam amino bebas lebih tinggi dibanding ikan segarnya. Hal ini 

karena protein ikan terhidrolisis menjadi asam amino bebas selama fermentasi. Oleh

yang

berperan termasuk golongan bakteri asam

proses

cerna
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karena itu untuk meningkatkan potensi bekasam sebagai sumber protein alternatif 

khususnya asam amino, maka perlu diadakan modifikasi proses fermentasi bekasam.

Modifikasi terhadap proses fermentasi bekasam diharapkan dapat

meningkatkan kepopuleran dan mempermudah penanganan bekasam. Hal ini

didukung oleh penggunaan konsentrasi tepung beras dan garam yang tepat sehingga

dihasilkan bekasam dengan karakteristik kimia, mikrobiologi dan organoleptik:

seperti yang diinginkan.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi tepung beras dan garam 

yang tepat sehingga dihasilkan bekasam dengan karakteristik kimia, mikrobiologi 

dan organoleptik seperti yang diinginkan.

C. Hipotesis

Diduga modifikasi proses fermentasi bekasam dengan konsentrasi tepung beras 

dan konsentrasi garam yang tepat dapat menghasilkan bekasam dengan karakteristik 

kimia, mikrobiologi dan organoleptik yang lebih baik.
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