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SUMMARY

NETI IIERAWATI. The Characleristics of Patin (Pangasius pangasius) Fish Sauce 

Using Various Parts of the Fish and Concentration of the Coconut Water (Supervised

by ELMEIZY ARAFAH and PARWIYANT1).

The objective’ of this reseach was to investigate the effect of vanous parts of 

fish and concentration of coconut water on the characteristic of patin fish sauce. The

. research was conducted in the Chemical Laboratory of Agriculture Products and the

Microbiological Laboratory of Agriculture Product, Agriculture Faculty, Sriwijaya

University from December 2007 until May 2008.

The research was arranged in a Factorial Completely Randomized Design

with two treatments and three replications for each treatment. Two treatments were

various parts of the fish (Nj: fillet, N2: abdomen, N3: fish head) and concentration of

coconut water (Tj: 0%, T2: 35%, T3: 70%). Observed parameters were N-amino

content, pH value, total acid content, total soluble solid, total count, colour and

sensory test.

The result showed that various parts of the fish had signicant effect on the N- 

amino content, pH value, total acid content, total count and colour (lightness; hue). 

The interactions of treatments had signicant effect on colour (hue) and sensory test 

(colour). The treatment N1T1 (fillet, 0%) was the best treatment.



RINGKASAN

NETI HERAWATI. Karakteristik Kecap Ikan Patin {Pangasius pangasius) 

Menggunakan Beragam Bagian Ikan dan Konsentrasi Air Kelapa (Dibimbing oleh

ELMEIZY ARAFAH dan PARWIYANT1).

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh penggunaan 

beragam jenis bagian ikan dan konsentrasi air kelapa terhadap karakteristik kecap 

ikan patin. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas

Sriwijaya, dari bulan Desember 2007 hingga Mei 2008.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan dua

perlakuan dan tiga ulangan. Dua perlakuan yang diamati adalah ragam bagian ikan

(Nj: fillet, N2: daging perut, N3: kepala) dan konsentrasi air kelapa (Tj: 0%, T2: 35%,

T3: 70%). Parameter yang diamati meliputi kadar N-amino, nilai pH, kadar asam

total, total padatan terlarut, total bakteri, warna dan uji sensoris.

Hasil penelitian menunjukan bahwa perlakuan jenis bagian ikan berpengaruh 

nyata terhadap kadar N-amino, nilai pH, kadar total asam, total bakteri dan 

(lightness; hue). Interaksi perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna (hue) dan 

sifat sensoris (colour). Perlakuan NjT] (fillet, 0%) merupakan kombinasi perlakuan 

terbaik.

warna
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Diversifikasi pioduk ikan patin (Pangasius pangasius) perlu dilakukan untuk 

penganekaragaman pangan dan mempertahankan ketersediaan bahan pangan. Ikan 

patin merupakan salah satu ikan air tawar yang telah berhasil dibudidayakan di 

Sumatera Selatan, sehingga selalu tersedia dalam jumlah cukup 

" berkesinambungan. Namun pemanfaatan ikan patin hingga saat ini belum begitu 

beragam (Departemen Kelautan dan Perikanan, 2004). Secara umum-ikan terdiri 

dari beberapa bagian penting diantaranya fillet dan kepala. Masing-masing bagian 

ikan memiliki karakteristik yang berbeda. Menurut Hasbullah (2001). salah satu

Oleh sebab itu upaya

diversifikasi produk ikan patin berupa kecap ikan berpeluang untuk dilakukan.

Kecap ikan merupakan suatu produk hasil fermentasi ikan yang berwujud 

cair. Proses fermentasi berlangsung selama tiga bulan. Ikan difermentasi dengan 

cara disusun berlapis dengan lapisan garam. Garam yang ditambahkan sebanyak 

20% dari berat bahan, tujuan penambahan garam adalah untuk seleksi mikrobia yang 

tumbuh dan mempercepat hidrolisis protein (Hendritomo et al., 2001). Mikrobia 

yang berperan dalam proses fermentasi kecap ikan tumbuh secara alami misalnya

Selama pertumbuhannya kebutuhan nutrisi 

mikrobia disediakan oleh substrat, sehingga nilai gizi substrat berkurang setiap kurun 

waktu fermentasi (Hidayat et al, 2006).

secara

bentuk diversifikasi produk ikan adalah kecap ikan.

Lactobacillus dan Saccharomyces.

1



2

Salah satu sumber nutrisi yang murah dan mudah didapat adalah air kelapa 

(Santoso, 2003). Air kelapa memiliki pH 5.6 dan mengandung beberapa komponen 

zat gizi berupa karbohidrat, protein, vitamin, mineral dan sejumlah lemak (Hartoyo, 

2004). Menurut Kairo (2002), penambahan air kelapa 75% dalam media fermentasi 

adonan roti berpengaruh terhadap volume roti yang dihasilkan. Hal ini membuktikan

bahwa dengan semakin meningkatnya volume roti yang dihasilkan berarti semakin

banyak gas CO2 yang terperangkap akibat aktivitas pertumbuhan mikrobia karena

penambahan air kelapa. Jadi penambahan air kelapa pada fermentasi roti dapat

meningkatkan aktivitas metabolisme dan pertumbuhan mikrobia.

Penambahan air kelapa dalam fermentasi kecap ikan patin diharapkan dapat

menambah zat gizi substrat serta menyediakan nutrisi bagi pertumbuhan dan 

aktivitas metabolisme mikrobia. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian tentang 

fermentasi kecap ikan dari beragam bagian ikan patin dan konsentrasi air kelapa.

B. Tujuan

Mengetahui karakteristik kecap ikan patin dari beragam bagian ikan dan 

konsentrasi air kelapa.

C. Hipotesis

Diduga penggunaan beragam bagian ikan dan konsentrasi air kelapa 

berpengaruh nyata terhadap kualitas kecap ikan patin.
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