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SUMMARY

LENI MARLINA. The Chemical Charaeteristies and Total Microbia during the 

Bekasam Fermentalion of Sepat Rawa Fish (Trichogaster Trichopterus) (supervised 

by PARW1YANT1 and HERPANDI)

The objective o f this research was to investigate the Chemical charaeteristies 

and total microbia during the bekasam fermentation of sepat rawa tish {Trichogaster 

Trichopterus).

This research was conducted ffom February to August 2006 at the

Supervising and Quality Control Laboratory of Fishery Produet in Palembang. This 

research was performed by applying microbiological and Chemical analyses. The

microbiological analyses, among others, were counting the total luimber ofbacteria.

yecist and fungus. While the Chemical charaeteristies were the level o f waler, total 

acidity, starch and pH.

The result of research showed that during the fermentation of sepat rawa fish 

(Trichogaster trichopterus), the total ofbacteria increased from 1,8 x 105 efu/g to 4,7 

x 1013 efu/g. Meanwhile, the yeast and fungus decreased ffom 50 colony to 30 

colony which occurred only in the beginning of fermentation is day 0 to day 2. 

- Increasing ofbacteria population of the sepat rawa fish during the 8-day fermentation 

caused increasing of water from 69,99% to 75,12% and acidity levels from 0,476% 

to 12,69%, and decreasing of pH from 6,60 to 4,25 and starch levels 21,53% to

8,57%.



RINGKASAN

LENI MARLINA Karakteristik Kimia dan Total Mikrobia selama Fermentasi 

Sepat Rawa (Trichogaster trichopetrus) (Dibimbing olehBekasam Ikan

PARWIYANTI dan HERPANDI)

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui karakteristik kimia dan total 

mikrobia selama fermentasi bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus).

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari sampai Agustus 2006 di 

Laboratorium Pembinaan dan Pengawasan Mutu Hasil Perikanan Palembang. 

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan analisa mikrobiologi dan kimia. 

Analisa mikrobiologi yang dilakukan yaitu menghitung total bakteri, yeast dan 

jamur. Sedangkan analisa kimia yang dilakukan yaitu mengukur kadar air, kadar 

asam total, kadar pati dan pH.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa populasi bakteri selama fermentasi 8

hari pada bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus) berbanding terbalik 

terhadap populasi yeast dan jamur. Populasi bakteri meningkat dari 1,8 x 105 efu/g 

menjadi 4,7 x 1013 efu/g, sedangkan yeast dan jamur menurun dari 50 koloni menjadi 

30 koloni hanya pada awal fermentasi yaitu pada hari ke-0 sampai dengan hari ke-2.

Peningkatan populasi bakteri bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus)

selama fermentasi 8 hari mengakibatkan peningkatan kadar air bekasam dari 69,99%

menjadi 75,12% dan kadar asamnya dari 0,476% menjadi 12,69% dan 

mengakibatkan penurunan pada nilai pH dari 6,60 menjadi 4,25 dan kadar pati dari

21,53% menjadi 8,57%.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Ikan sepat rawa (Trichogcister trichopterus) merupakan hasil perikanan yang 

banyak dihasilkan di perairan Sumatera Selatan. Ikan sepat rawa (Trichogaster 

trichopterus) mempunyai kandungan gizi yang tinggi, terutama sebagai sumber 

protein dalam kebutuhan gizi sehari-hari. Namun ikan sepat rawa {Trichogaster 

trichopterus) seperti juga hasil perikanan yang lain mempunyai sifat yang mudah 

rusak/membusuk sehingga menyebabkan jangkauan pemasarannya terbatas (Afrianto 

dan Liviawaty, 1996). Permasalahan tersebut memerlukan suatu penanganan dan 

pengolahan pascapanen yang memadai sehingga hasil perikanan berkualitas baik dan 

mempunyai daya awet yang tinggi.

Proses pengolahan dapat meningkatkan daya awet ikan dan diversifikasi 

pangan. Salah satu proses pengolahan produk perikanan yaitu fermentasi. Menurut 

Irawan (1997), 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 bau dan rasanya yang khas. Salah satu produk 

fermentasi yang khas di Palembang yaitu bekasam.

Menurut Murtini et al., (1997) dalam Wahyuni (2004), bekasam merupakan 

makanan tradisional khas Palembang yang dibuat dari ikan dengan penambahan nasi 

sebagai sumber karbohidrat dan garam yang di fermentasi selama 4 sampai 7 hari 

pada kondisi anaerob dengan suhu 30°C sampai 40°C. Nasi berperan sebagai substrat 

untuk pertumbuhan mikrobia. Garam berfungsi sebagai anti mikrobia dan selektif

1
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pada mikrobia pembusuk (Fardiaz, 1992).

Menurut Fardiaz (1992), keuntungan proses pengolahan bekasam yaitu biaya 

tidak mahal, menghasilkan bahan buangan dalam jumlah sedikit, produk olahan 

mudah dicerna dan mudah diterapkan secara tradisional. Pambayun dan Kumia 

(1995) menyatakan nilai gizi bekasam cukup tinggi, sifat organoleptik meliputi rasa, 

aroma dan tekstur yang khas, serta aman dikonsumsi karena bakteri yang tumbuh 

adalah bakteri yang tidak berbahaya bahkan golongan bakteri yang dapat membantu

pencernaan.

Proses yang terjadi pada pembuatan bekasam merupakan proses fermentasi

yang melibatkan golongan mikroorganisme seperti bakteri asam laktat. Populasi

mikroorganisme pada bekasam dapat mengubah sifat kimia bekasam. Dengan

demikian, perlu dilakukan penelitian tentang karakteristik kimia dan total mikrobia

selama fermentasi bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus).

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik kimia dan total 

mikrobia selama fermentasi bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus).

C. Hipotesis

Adanya perubahan karakteristik kimia dan total mikrobia selama fermentasi 

bekasam ikan sepat rawa (Trichogaster trichopterus).
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