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SUMMARY

an Altemative ofULFIANI DWI HERYANTI. The Potential of Molasses as 

Carbon Source in Bekasam Fermentation (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI

WARDANI WIDOWATI).

The research was conducted from January until March 2008 at Laboratory of 

Agricultural Product Processing Chemistry dan Laboratory of Food Microbiology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. The research was aimed to study the 

potential of molasses as an altemative of carbon source in bekasam fermentation and 

to decide the best fermentation temperature and fermentation time of bekasam

fermentation.

This research used randomized completely block design which was arranged

factorially. Two factors were investigated, i.e. fermentation temperature (designated

as A factor with two levels, i.e. 28°C+2°C and 18°C±2°C) and fermentation time

(designated as B factor with three levels, i.e. 7, 14 and 21 days). Each treatment had

three replications. Observed parameters were water content, water activity (Aw), total 

acidity, pH value, N-amino content, total bacteria, total Lactic Acid Bacteria (LAB), 

as well as sensoric analysis using hedonic test and duo-trio test.

The results showed that fermentation temperature had highly significant effects 

on total acidity, pH value and sensory characteristics and significant effects on N- 

amino content of bekasam. However, this factor showed non significant effects on 

water content, Aw, total bacteria, and total LAB of bekasam. In contrast,

fermentation time had highly significant effects on N-amino content, Aw, and total



bacteria of bekasam and had significant effects on total acidity. This second factor 

showed non significant effects on water content, total LAB, pH value and sensory 

characteristics of bekasam. It was concluded that molasses had good prospect as an

altemative of carbon source in bekasam fermentation. Furthermore, optimal

fermentation was achieved with fermentation time of 14 days at temperature of

18°C±2°C.



RINGKASAN

ULFIANI DWI HERYANTI. Molase sebagai Sumber Karbon Alternatif dalam 

Fermentasi Bekasam. (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan TRI WARDANI

WIDOWATI).

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Januari sampai dengan Maret 

2008 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Mikrobiologi Hasil Pertanian 

Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mempelajari potensi molase sebagai sumber karbon dalam 

fermentasi bekasam dan menentukan suhu fermentasi dan lama fermentasi terbaik

dalam fermentasi bekasam.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF).

Dua faktor perlakuan yang diamati adalah suhu fermentasi (faktor A yang terdiri dari

dua taraf yaitu 28°C±2°C and 18°C+2°C) dan lama fermentasi (faktor B yang terdiri

dari tiga taraf yaitu 7, 14 dan 21 hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati meliputi kadar air, kadar asam total, nilai pH, kadar N- 

amino, aktivitas air (Aw), total bakteri, total bakteri asam laktat (BAL) dan juga 

analisis sensoris yang menggunakan uji hedonik dan uji duo-trio.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan suhu fermentasi berpengaruh 

sangat nyata terhadap kadar asam total, nilai pH, karakteristik sensoris dan 

berpengaruh nyata terhadap kadar N-amino bekasam serta berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar air, Aw, total bakteri dan total BAL bekasam. Sedangkan perlakuan 

lama fermentasi berpengaruh sangat nyata terhadap kadar N-amino, Aw, total bakteri



dan berpengaruh nyata terhadap kadar asam total serta berpengaruh tidak nyata 

terhadap kadar air, total bakteri, nilai pH, dan karakteristik sensoris bekasam. 

Kesimpulanya bahwa molase berpotensi sebagai sumberkarbon alternatif dalam 

fermentasi bekasam dan fermentasi optimal dapat dicapai dengan lama fermentasi 14

hari pada suhu 18°C±2°C.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Bekasam merupakan salah satu produk awetan ikan yang diolah secara 

tradisional dengan menggunakan metode penggaraman dan dilanjutkan dengan 

fermentasi karbohidrat (Chamidah et al., 2000). Pembuatan bekasamproses

merupakan salah satu alternatif pengolahan ikan yang dapat diterapkan untuk 

mengantisipasi kelimpahan produksi ataupun untuk penganekaragaman produk

perikanan.

Ikan Patin Siam (Pangasius hypopthalmus) mulai dibudidayakan sejak 

tahun 1994. Di kabupaten OKI, pada tahun 2002 terjadi kelimpahan produksi ikan 

Patin lokal (.Pangasius spp.) tangkapan yang mencapai 1.301 ton, sedangkan 

produksi ikan Patin Siam mencapai 3.127 ton yang dihasilkan oleh 9.652 Rumah 

Tangga Perikanan (RTP) sistem karamba dan 184 RTP sistem fence (Keramba

Jala Apung). Produksi ikan Patin hasil budidaya (Patin Siam) mencapai 71% dari

total produksi ikan Patin di kabupaten OKI tahun 2002 (Dinas Perikanan,

Kelautan dan Peternakan OKI, 2002). Berdasarkan potensi tersebut maka dalam 

penelitian ini akan digunakan ikan Patin Siam sebagai bahan baku pembuatan 

bekasam. Alasan inipun didukung oleh Purnama (2008), yang menunjukkan 

bahwa bekasam ikan Patin memiliki tingkat penerimaan konsumen yang tinggi.

Sumber karbon yang digunakan dalam pembuatan bekasam pada 

Menurut Afriyanto dan Liviawaty (1996), 

memberikan kesan yang kurang menarik sehingga mempengaruhi nilai estetika

umumnya adalah nasi. nasi

1



2

konsumen terhadap bekasam. Pendapat ini pun didukung oleh Nirmala (2008), 

dalam penelitinya yang mengganti nasi dengan gula aren sebagai sumber karbon 

memperbaiki nilai estetika konsumen terhadap bekasam. Penelitian ini 

memberikan dampak positif yang dibuktikan dengan uji organoleptik, yang 

menunjukkan hasil bahwa bekasam gula aren memiliki tingkat penerimaan 

konsumen yang tinggi. Akan tetapi harga gula aren dewasa ini semakin 

meningkat, sehingga akan mempengaruhi biaya produksi bekasam. Pada 

penelitian ini akan dilakukan penggantian sumber karbon gula aren dengan 

molase.

guna

Molase adalah gula yang tidak dapat dikristalkan lagi karena memiliki 

tingkat kemurnian yang rendah. Molase merupakan salah satu produk yang 

dihasilkan oleh pabrik gula (Anonim, 2006). Bentuk molase adalah cairan, mirip 

kecap dengan aroma khas.

Syukur (2006) dan menyatakan kelemahan molase adalah memiliki rasa 

pahit, tetapi menurut Sartini (2007) dalam Anonim (2007) molase juga memiliki 

keunggulan yaitu mengandung 55% karbohidrat. Selain itu, molase juga memiliki 

umur simpan yang panjang yaitu 6 bulan, sehingga kontinyuitas molase terjamin. 

Harga jualnya masih tergolong rendah yaitu sebesar Rp 700/kg jika dibandingkan 

dengan harga jual gula aren dan nasi (beras) masing-masing adalah Rp. 12.000/kg 

dan Rp. 7.000/kg. Molase jika dijual dalam bentuk mentah memiliki nilai 

ekonomi yang rendah, tetapi jika dilakukan pengolahan lebih lanjut seperti 

dimanfaatkan dalam fermentasi bekasam dan bioethanol, akan meningkatkan nilai 

ekonominya. Molase samapai saat ini hanya dimanfaatkan dalam pembuatan



3

bioethanol, MSG (Monosodium Glutamat) dan alkohol. Oleh karena itu pada 

penelitian ini akan digunakan molase sebagai sumber karbon alternatif dalam 

fermentasi bekasam.

B. Tujuan

Tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Mempelajari potensi molase sebagai sumber karbon dalam fermentasi

bekasam.

2. Menentukan lama fermentasi dan suhu fermentasi terbaik dalam fermentasi

bekasam.

C. Hipotesis

Diduga molase dapat menjadi sumber karbon alternatif dalam fermentasi

bekasam dan diduga lama fermentasi dan suhu fermentasi yang berbeda akan

menghasilkan karakteristik bekasam yang berbeda pula.
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