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SUMMARY

YAHYA ARYANTO. The Chemical, Microbiological and Sensorical 

Charateristics of Bekasam Processed by Prefermentation (Supervised by GATOT 

PRIYANTO and TRI WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to study the Chemical, microbiological and 

sensory characteristics of ”Bekasam” processed by prefermentation. Bekasam is an 

Indonesian fermented fish based on Patin fish. The research was conducted on June 

until September 2007 at Chemical Laboratory of Agriculture Product, and 

Microbiological Laboratory of Agriculture Product, Agriculture Faculty, Sriwijaya 

University.

The research was based on Factorial Completely Randomized Design with two

treatments and with three replication. The treatments were prefermentation duration

of fish (for 0, 24, 48 hours) and prefermentation duration of rice flour as carbon

source (for 2, 6, 10, 14 days). Parameters measured were moisture content, pH, total

acid content, N-amino content, salt content, total count, count of acid-producing

bacteria, and sensoris characteritics. The observation was carried out at the beginning 

(day 0) and the end of fementation (day 14).

The result show that pH and salt content decreased during bekasam 

fermentation, whereas moisture content, total acid content, N-amino content 

increased. In conclusion, generally prefermented fish and carbon source showed 

significant differences in water content, pH value, total acid content, N-amino 

content and salt content. The increasing of total count and count of acid-producing 

bacteria was occured at days. The most optimal treatment was I3C4 (prefermented



fish for 48 hours and prefermented carbon source for 14 days). Based on sensoris 

the most preferred by panelists Bekasam was produced by fish 

prefermentation for 48 hours and flour prefermentation for 14 days (I3C4).

evaluation



RINGKASAN

YAHYA ARYANTO. Karakteristik Kimiawi Mikrobiologi dan Organoleptik 

Bekasam dengan Perlakuan Pra-Fermentasi. (Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO 

dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimiawi, 

mikrobiologis dan organoleptik bekasam yang dihasilkan dengan perlakuan pra- 

fermentasi. Bekasam merupakan salah satu produk fermentasi Indonesia dengan ikan 

(Patin) sebagai bahan bakunya. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juni 2007 sampai 

September 2007 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Mikrobiologi Hasil

Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial

dengan dua perlakuan dan tiga ulangan. Perlakuan pertama adalah pra-fermentasi 

ikan (0, 24, 48 jam) dan perlakuan kedua adalah pra-fermentasi sumber karbon (2, 6, 

10, 14 hari). Parameter yang diamati meliputi kadar air, nilai pH, kadar asam total, 

kadar N-amino, kadar garam, total bakteri, bakteri pembentuk asam dan Sifat 

organoleptiknya. Pengamatan dilakukan pada hari ke-0 dan ke-14.

Hasil penelitian menunjukkan nilai pH dan kadar garam mengalami 

penurunan selama proses fermentasi, sedangkan kadar air, kadar asam total, kadar N- 

amino mengalami peningkatan selama proses fermentasi. Kesimpulannya yang 

umum pra-fermentasi ikan dan sumber karbon menunjukan perbedaan yang 

signifikan pada kadar air, pH, kadar asam total, kadar N-amino dan kadar garam. 

Peningkatan pada total count dan bakteri pembentuk asam terjadi pada hari ke-14.

secara



Perlakuan yang terbaik yaitu pada I3C4 (pra-fermentasi ikan selama 48 jam dan pra-

fermentasi sumber karbon selama 14 hari). Secara evaluasi sensoris perlakuan I3C4

yang paling disukai oleh panelis.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara berkembang yang memiliki sumber daya hasil 

perairan yang ketersediaannya cukup melimpah sehingga mempunyai kekayaan 

budaya dengan beraneka ragam makanan tradisional hasil olahan dari sumber daya 

tersebut. Salah satu makanan tradisional yang merupakan hasil olahan yang berasal 

dari perairan yaitu bekasam. Menurut Pambayun dan Kumia (1995), makanan 

tradisional juga berperan dalam mengangkat budaya bangsa sehingga diperlukan 

pelestarian dan pengembangan makanan tradisioanal yang berpengaruh positif 

terhadap ketahanan pangan dan ketahanan budaya bangsa.

Berbagai jenis proses pengolahan ikan yang dapat meningkatkan daya 

awetnya misalnya dengan penggaraman dan pengeringan, pengasapan, pendinginan 

dan pembekuan, serta dengan fermentasi. Fermentasi merupakan salah satu cara 

pengolahan ikan yang cukup penting, karena dengan cara ini akan diperoleh produk- 

produk yang digemari oleh sebagian masyarakat terutama karena aroma dan rasanya

yang khas (Irawan, 1997). Salah satu produk fermentasi ikan yaitu bekasam.

Bekasam adalah salah satu produk fermentasi ikan air tawar yang rasanya 

asam, terutama dikenal di Jawa Tengah, Sumatra Selatan, dan Kalimantan tengah 

(Fardiaz, et al., 1992). Menurut Yunita (2002), jika ditinjau dari segi nilai gizi, 

bekasam mempunyai nilai gizi yang lebih baik dari pada ikan segarnya karena 

memiliki nilai cerna yang lebih baik serta kandungan asam amino bebas lebih tinggi.
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Sampai sejauh ini belum ada proses fermentasi bekasam yang baku, terutama 

dalam hal jumlah sumber karbohidratnya dan garam yang ditambahkan. Di pasaran 

terlihat bahwa terkadang jumlah nasi yang ada dalam bekasam lebih banyak dari ikan 

yang diolah, sehingga keberadaan nasi pada bekasam memberikan kesan kotor, 

kurang higienis serta kesan kurang memenuhi nilai estetika. Ditinjau dari segi nilai 

gizi, bekasam mempunyai nilai gizi yang lebih baik dari ikan segarnya. Kandungan 

asam amino bebas lebih banyak hingga 1,68% daripada ikan segarnya (Wahyuni, 

2004). Hal ini disebabkan karena pada bekasam terjadi proses hidrolisis protein ikan 

menjadi asam amino selama fermentasi.

Tingkat penerimaan masyarakat terhadap bekasam masih rendah karena 

bekasam yang dihasilkan masih mempunyai beberapa kelemahan. Menurut Affianto 

dan Liviawaty (1996), permasalahan pada bekasam adalah aroma yang kurang enak 

dan penampilan yang kurang menarik. Selain itu, bekasam mempunyai warna yang

suram dan nasi yang digunakan terlihat seperti nasi basi dan terbentuk cairan hasil

fermentasi pada produk, sehingga terlihat kurang higienis. Permasalahan tersebut 

memerlukan suatu penanganan yang memadai sehingga dapat dihasilkan bekasam 

dengan tingkat penerimaan yang baik dari konsumen serta bernilai jual yang tinggi. 

Selain itu, untuk meningkatkan kepopuleran, daya guna dan manfaat bekasam 

sebagai sumber protein khususnya asam amino, maka perlu kiranya dilakukan 

modifikasi proses fermentasi bekasam sehingga dapat menghilangkan kesan kotor, 

kurang menarik, kurang higienis dan kurang memenuhi nilai estetika pada bekasam 

yang dihasilkan.
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Salah satu modifikasi pembuatan bekasam adalah dengan proses pra 

fermentasi tersebut meliputi pra fermentasi terhadap sumber karbon atau mediumnya 

dengan garam, hal ini dilakukan dengan harapan agar dapat menumbuhkan BAL 

sebelum proses fermentasi bekasam dilakukan sehingga mempercepat proses 

dihasilkannya BAL dalam proses fermentasi bekasam tersebut. Selain sumber karbon 

yang dilakukan pra fermentasi yaitu pada ikannya juga. Proses ini dilakukan dengan 

harapan dapat mengurangi bakteri kontaminan sehingga dengan perlakuan pra 

fermentasi tersebut diharapkan dapat menyempurnakan proses fermentasi dan 

keberhasilan dari bekasam dan menghasilkan produk yang bagus. Proses pra 

fermentasi tersebut dapat menjadikan bekasam sebagai salah satu produk fermentasi 

unggulan terutama sebagai alternatif bahan sumber asam amino. Hal ini didukung 

dengan memodifikasi perlakuan, sehingga proses fermentasi bekasam menjadi lebih

sempurna.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk melihat pengaruh perlakuan proses pra 

fermentasi baik pada medium dan ikan terhadap karakteristik kimia, mikrobiologis 

dan organoleptik bekasam tersebut.

C. Hipotesis

Modifikasi proses fermentasi bekasam dengan pra fermentasi (medium dan 

ikan) yang terbaik dapat menghasilkan bekasam dengan karakteristik kimia, 

mikrobiologis dan organoleptik yang terbaik.
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