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SUMMARY

AYU KALISTA. Bekasam catfish making proccess with the different carbohydrate

SUPRIADI and SITI HANGGITA(Supervised by AGUSsources

RACHMAWATI J).

This purposes of this research were to determine the effect of different 

carbohydrat sources on the the characteristics of Chemical, microbiological and 

organoleptic bekasam catfish. The research was conducted in June until July 2011 at 

Fishery Processing Technology Laboratory, Aquaculture Laboratory, Ammal 

Nutrition Laboratory and Bioprocess Laboratory University of Sriwijaya.

This research that the used Completely Randomized Design (CRD) with five 

treatments, and each treatment was replicated three times. The treatment were Al = 

glutinous rice flour, A2 = com flour, A3= wheat flour , A4 = cassava flour, A5 = rice

flour.

The result showed used of different carbohydrate sources had significant effect

in N-amino content, pH value and total count but was significantly for water content

and ash content. The highest bacterial count was obtained by using rice flour (4,491) 

and the lowest was found in bekasam with glutinous rice (3.470). The flour that has a 

higher amylose content is easier to use as a bacterial growth media. Based on sensory 

test, the best treatment was derived from rice flour and had a higher preference level 

(3.64), tekstur (3.86) and apperance (3.27). The research recomended that 

bekasam that used rice flour had best physical, Chemical and mikrobiology 

properties.
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RINGKASAN

AYU KALISTA. Bekasam Ikan Lele dumbo (Clarias gariepinus) dengan 

Penggunaan Sumber Karbohidrat yang Berbeda (Supervised by AGUS SUPRIADI

and SITI HANGGITA RACHMAWATI J).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia, 

mikrobiologi dan organoleptik bekasam ikan lele dengan perbedaan jenis tepung. 

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Juni sampai dengan bulan Juli 2011 di 

Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Budidaya Perairan, 

Laboratorium Nutrisi Makanan Ternak dan Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik

Kimia Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial 

dengan lima perlakuan. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.

Perlakuan tersebut adalah Al - tepung ketan, A2 = tepung meizena, A3 = tepung

terigu, A4 = tepung tapioka, A5 = tepung beras.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa penggunaan perbedaan sumber 

karbohidrat berpengaruh nyata terhadap pH, kadar asam total, kadar N-amino tetapi 

berpengaruh tidak nyata terhadap kadar air dan kadar abu. Jumlah bakteri tertinggi 

didapat dari bekasam dengan penggunaan tepung beras 4,491 dan terendah terdapat 

pada bekasam dengan penggunaan tepung ketan 3,470. Pada tepung yang memiliki 

kandungan amilosa yang lebih tinggi dan kandungan amilopektin yang lebih rendah 

bakteri lebih mudah memanfaatkannya sebagai media pertumbuhan. Berdasarkan uji 

sensoris perlakuan terbaik didapat dari tepung beras yang memiliki tingkat kesukaan



lebih tinggi, baik dari aroma (3,64), tekstur (3,86) dan penampakan (3,27) serta

memiliki nilai sensoris untuk aroma (3,64), tekstur (3,86), penampakan (3,27). Dari

hasil penelitian direkomendasikan bahwa perlakuan penggunaan dan tepung beras

(A5) memiliki hasil yang terbaik, baik dari segi fisik (organoleptik), kimia dan

mikrobiologi.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang kaya akan keanekaragaman makanan 

tradisional, salah satunya adalah produk bekasam. Bekasam merupakan produk 

olahan ikan yang dibuat dengan cara fermentasi. Bekasam memiliki rasa asam dan 

asin yang membuat produk ini memiliki cita rasa yang khas dan banyak dikenal di 

Sumatera Selatan, Jawa Tengah dan Kalimantan (Adawyah, 2006).

Menurut Taufik (2007), bekasam dibuat dengan beberapa tahapan yaitu 

penyiangan, pencucian ikan, pencampuran nasi dan garam ke dalam rongga perut 

ikan, pemasukan ke dalam wadah tertutup dan difermentasi selama 7 (tujuh) hari. 

Selama proses fermentasi kondisi harus tetap terkontrol dan tidak terdapat udara 

(Irawan, 1997). Bekasam memiliki komposisi gizi yang cukup baik dan dikonsumsi 

sebagai pelengkap lauk pauk. Bekasam belum cukup komersial dipasaran sebagai 

produk fermentasi, dibandingkan dengan produk fermentasi lainnya, seperti kecap 

ikan dan peda.

Fermentasi bekasam merupakan fermentasi yang teijadi secara spontan,

hanya mengandalkan garam sebagai penyeleksi mikroorganisme (Rahayu, 2000).

Mikroorganisme yang tumbuh dengan keberadaan garam pada bekasam adalah

bakteri asam laktat yang termasuk pada golongan mikroorganisme amilotik. Menurut

Pambayun dan Kumia (1995), amilum yang merupakan karbohidrat utama akan

menjadi substrat awal bagi bakteri asam laktat, kemudian dihidrolisis menjadi 

karbohidrat sederhana. Menurut Djafar (1997), bakteri asam laktat mampu

1
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menghidrolisis berbagai monosakarida dan disakarida. Oleh sebab itu digunakan 

sumber karbohidrat berupa tepung ketan, tepung meizena, tepung terigu, tepung

tapioka dan tepung beras.

Dalam pembuatan bekasam umumnya menggunakan ikan teri dan ikan tawes 

(Setiadi, 2001). Ikan yang digunakan pada penelitian ini adalah ikan lele dumbo. 

Ikan lele dumbo merupakan salah satu ikan air tawar yang memiliki ketersediaan 

cukup melimpah bagi masyarakat dan belum digunakan dalam pembuatan bekasam. 

Ikan lele dumbo banyak terdapat didaerah perairan umum, sawah, tambak juga 

kolam. Produksi ikan lele di Sumatera Selatan pada tahun 2004 sebesar 51,000 ton

meningkat menjadi 69,000 ton pada tahun 2005. Kemudian pada tahun 2006, jumlah

produksi ikan lele dumbo kembali mengalami peningkatan menjadi 77,000 ton

(DKP, 2008). Kombinasi antara sumber karbohidrat yang berbeda dengan

penggunaan ikan lele dumbo diharapkan dapat menghasilkan bekasam yang baik dan

meningkatkan nilai jual di masyarakat.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbedaan 

sumber karbohidrat terhadap karakteristik kimia, mikrobiologi dan organoleptik 

bekasam ikan lele dumbo.

C. Hipotesis

Diduga perbedaan sumber karbohidrat berpengaruh terhadap karakteristik 

kimia, mikrobiologi dan organoleptik.
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