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RINGKASAN

Salah satu food additive yang sering digunakan pada pengolahan makanan
adalah Monosodium Glutamat (MSG) yang berfungsi menambah citarasa.
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan penyedap rasa MSG berdampak
negatif bagi kesehatan manusia, diproduksi melalui proses yang sulit dijangkau,
membutuhkan waktu lama dan biaya tinggi. Kondisi ini mendorong untuk
melakukan penelitian lebih lanjut terhadap pengembangan produk penyedap rasa
bernutrisi dan aman bagi kesehatan. Tujuan penelitian adalah untuk menghasilkan
penyedap rasa bermutu hasil fermentasi ikan lokal, data pH, total BAL dan kultur
BAL.

Metode penelitian menggunakan metode eksperimen (experimental)
berbasis laboratorium dengan teknik analisis data mengunakan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor tunggal dua kali ulangan.

Berdasarkan hasil eksperimen diketahui bahwa dari segi kandungan gizi
ikan segar Manggabai memiliki keunggulan dibandingkan dengan ikan Nike
sebagi bahan baku lokal. Keunggulan lain dari segi organoleptik ikan Manggabai
juga lebih baik dari ikan Nike. Dari segi mikrobiologis dari hasil pengujian ikan
Nike lebih rendah nilainya dari ikan Manggabai. nilai pH dengan K-20% berkisar
6,39 sampai 6,70, dan K-40 berkisar 5,97 sampai 6,74 pada bahan baku ikan Nike.
Bahan baku ikan Manggabai memperoleh nilai pH dengan K-20% berkisar 6,38
sampai 6,70, dan K-40 berkisar 6,17 sampai 6,58. Nilai rerata total BAL dengan
K-20% berkisar 25x10° sampai 29x10° CFU/g dan K-40 berkisar 25x10° sampai
25x10° CFU/g pada bahan baku ikan Nike. Bahan baku ikan Manggabai
memperoleh nilai BAL dengan K-20% berkisar 6,38 sampai 6,70 CFU/g dan K-40
berkisar 6,17 sampai 6,58 CFU/g. Sebagai bahan lokal ikan Nike dan Manggabai
dalam pembuatan penyedap rasa masih memenuhi Standar Mutu Nasional
Indonesia (SNI 01-4273-1996).

Kata kunci: Penyedap rasa umami, Fermentasi lkan Nike dan Manggabai,
Bakteri Asam Laktat, Probiotik



KATA PENGANTAR

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah SWT atas segala limpahan
rahmat dan karunia-Nya sehingga penelitian ini dapat diselesaikan. Penelitian ini
berjudu pengembangan penyedap rasa umami dan probiotik potensial hasil
fermentasi ikan lokal.

Selama pelaksanaan penelitian ini penulis mendapat bantuan dari berbagai
pihak, sehingga dalam kesempatan ini penulis mengucapkan terima kasih kepada
semua yang telah membantu. Ucapan terima kasih juga kepada Dirjen DIKTI
yang telah membantu memberikan dana Penelitian Hiba Bersaing untuk
membiayai penelitian ini. Selain itu penulis mengucapkan terima kasih kepada
Universitas Negeri Gorontalo yang telah memfasilitasi peneliti melalui Lembaga
Penelitian sehingga penelitian ini berjalan dengan lancar.

Semoga penelitian ini akan bermanfaat untuk pengembangan ilmu
pengetahuan.

Gorontalo, September 2016
Tim Peneliti



DAFTAR ISI

HALAMAN JUDUL ..o s i
LEMBAR PENGESAHAN ..o I
RRINGKASAN ... ii
KATA PENGANTAR e v
DAFTAR IST Lo v
DAFTAR TABEL ..o
DAFTAR GAMBAR ...
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt
BAB | PENDAHULUAN ...t 1
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ... 4
BAB 11l TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN ..o, 10
BAB IV METODE PENELITIAN ....ooiiiiie e 12
BAB V HASIL DAN LUARAN PENELITIAN ....cccoooiiiiiiiiee, 18
BAB VI RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA ..., 33
BAB VI. KESIMPULAN DAN SARAN ......ooiiiiiiiee e 34
DAFTAR PUSTAKA et 36
LAMPIRAN L. oo 38

LAMPIRAN 2. o 39



BAB |. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu food additive yang sering digunakan pada pengolahan makanan adalah
Monosodium Glutamat (MSG). Bahan kimia MSG sebagai sumber umami (gurih) dalam
makanan berfungsi menambah citarasa, meningkatkan rasa enak. MSG merupakan garam
natrium dari asam glutamat yang mampu berperan sebagai senyawa penguat rasa. MSG
komersial diproduksi melalui proses fermentasi pati, gula bit, atau tetes tebu (molasse).
Temuan Setiawati (2008) dan Septadina (2014), menunjukkan penyedap rasa MSG
berdampak negatif bagi kesehatan manusia. Dari segi proses pembuatannya, MSG
memerlukan teknologi yang sulit terjangkau, waktu yang lama dan biaya tinggi (Triastuti
2006; Setyorini 2009).

Berdasarkan kenyataan ini, maka pengembangan sumber cita rasa alternatif perlu
dilakukan, tidak hanya berfungsi dalam menciptakan rasa gurih pada makanan, tetapi juga
memberikan peran nutrisi dan aman bagi kesehatan. Penyedap rasa berbahan dasar produk
fermentasi ikan, bisa menjadi solusi alternatif, guna menciptakan penyedap rasa yang
bukan sekedar sederhana dalam pembuatan, tetapi juga aman bagi kesehatan dengan biaya
yang tidak mahal. Penyedap rasa yang tergolong sederhana dalam pembuatan, aman bagi
kesehatan dengan biaya pembuatan tidak mahal yang ada saat ini contohnya adalah
penyedap masakan berbasis terasi ikan.

Berbeda dengan terasi, pada penelitian ini lebih inovatif, mulai dari penyiapan bahan
baku, menggunakan ikan segar dan bersifat lokal, proses pembuatan sederhana dengan
langsung melakukan fermentasi yang singkat, dan cita rasa lebih enak dari terasi. Alternatif
yang ditawarkan untuk bahan baku lokal sebagai bahan dasar untuk penyedap rasa adalah
ikan nike dan manggabai yang difermentasi. Selama ini ikan nike dikonsumsi sebatas
menu ilepao (bahan baku sagu nike), kuah, perkedel, sedangkan ikan manggabai
dikonsumsi dalam bentuk kuah maupun gorengan, artinya belum ada inovasi penggunaan
lain sebagai penyedap rasa.

Fermentasi ikan merupakan salah satu pengolahan dengan memanfaatkan enzim atau
mikroorganisme untuk mengurai senyawa kompleks yang terdapat di dalam tubuh ikan
menjadi senyawa yang lebih sederhana dalam keadaan terkontrol. Keunggulan produk
makanan fermentasi yaitu senyawa mikromolekul yang dihasilkan mudah dicerna dan akan
meningkatkan jumlah asupan makanan di dalam sistem pencernaan, cita rasa produk hasil
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fermentasi lebih enak dan disenangi karena berhubungan dengan senyawa yang dihasilkan
selama proses fermentasi, misalnya asam glutamat, nilai nutrisi makanan meningkat
disebabkan terbentuknya senyawa nutrisi baru hasil metabolisme mikroorganisme atau
senyawa lainnya yang berasal dari mikroorganisme itu sendiri, peningkatan senyawa aktif
pada produk makanan fermentasi sebagai akibat proses fermentasi, dan penurunan
senyawa antinutrisi oleh proses hidrolisis selama fermentasi (Pawiroharsono, 2007).

Pada produk fermentasi yang berperan adalah bakteri asam laktat (BAL). Sifat yang
terpenting dari BAL adalah memiliki kemampuan untuk memfermentasi dan memiliki
aktivitas antimikroba dengan memproduksi substansi penghambat seperti asam laktat,
diasetil, hidrogen peroxida (H.0,), karbondioksida (CO;) dan senyawa peptida
antimikroba yang bernama bakteriosin. BAL termasuk mikroorganisme yang aman jika
ditambahkan dalam pangan karena bersifat tidak toksik. BAL menjadi agen probiotik
(Yanti dan Dali 2012), sebagai starter dalam produk fermentasi (Harmain dkk. 2012) dan
bisa sebagai pengawet alami (Desniar dkk. 201; Usmiati dan Richana 2011). Bakteri Asam
Laktat (BAL) berkontribusi besar memberikan manfaat fungsional bagi tubuh manusia
sebagai bakteri probiotik. Bakteriosin sebagai antimikroba yang diproduksi berperan untuk
mengawetkan daging atau bahan pangan disebabkan mampu menghambat pertumbuhan
bakteri patogen dan pembusukan makanan.

Berdasarkan beberapa keunggulan tersebut, maka isolasi bakteri asam laktat strain
lokal pada proses pembuatan penyedap rasa ini perlu dilakukan, guna memperoleh
informasi sebagai agen probiotik, kultur starter dan sebagai pengawet makanan yang aman
dan higienis. BAL yang berperan dalam fermentasi pembuatan produk penyedap rasa
berbahan baku ikan lokal perlu diseleksi, untuk memperoleh isolat lokal yang memiliki
kemampuan unggul, sehingga dapat dimanfaatkan secara luas oleh masyarakat dengan
biaya yang relatif murah untuk industri kecil maupun industri besar. Oleh sebab itu
pengembangan model fermentasi berbasis perikanan lokal dapat meningkatkan nilai guna
dan nilai sosial ekonomi bahan pangan.

Tujuan jangka panjang selain menghasilkan bubuk penyedap rasa, juga
memberikan kontribusi pada pengembangan dan penganekaragaman mikroba probiotik
lokal dan asli Indonesia. Penelitian ini penting dilakukan untuk mengekplorasi mikroba
probiotik Indonesia agar dapat dihasilkan mikroba probiotik dengan kualitas tinggi,
menggantikan mikroba probiotik impor yang selama ini banyak digunakan sebagai starter
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pada industri pangan di Indonesia. Hasil penelitian ini dapat digunakan karena bermanfaat

bagi industri pangan dan kesehatan.



BAB Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Nike (Awaous melanocephalus) dan Manggabai (Glossogobius giuris)

Ikan nike atau Duwo dalam bahasa Gorontalo merupakan ikan berukuran kecil + 2-
4 cm, tidak berwarna atau keputih-putihan serta tidak bersisik (Gambar 1). Duwo muncul
setiap akhir bulan dalam kalender bulan Qomariah secara bergerombol di perairan

Gorontalo. Morfologi ikan nike dapat dilihat pada Gambar 1.

Gambar 1. Ikan Nike (Awaous melanocephalus), Hasil Observasi (2015)

Komposisi gizi ikan nike mengandung protein sebesar 14,13%, kadar air 81,25%,
lemak 1,81%, abu 2,18 dan karbohidrat 0,64. Selain itu ikan nike mengandung komposisi
asam amino yang cukup lengkap dengan konsentrasi asam amino esensial tertinggi adalah
leusin 1,153%, dan lisin 0,843%, sedangkan untuk asam amino non esensial tertinggi
adalah asam amino glutamat dan prolin yaitu 1,478% dan 0,821% (Hidayati dkk., 2013).

Ikan manggabai (Glossogobius giuris) merupakan salah satu ikan yang terdapat di
Danau Limboto Provinsi Gorontalo yang bernilai ekonomis, berukuran + 10cm dan
berwarna putih kecoklatan. Ikan manggabai mengandung protein sebesar 14,95%, kadar air
77,94%, lemak 1,1%, abu 3,39% dan karbohidrat 2,63%. Hasil penelitian Suryandari dan
Krismono (2011) menunjukkan, bahwa secara biologis ikan manggabai merupakan ikan
karnivora dan memijah lebih dari sekali dalam setahun. Morfologi ikan manggabai dapat
dilihat pada Gambar 2.



Gambar 2. Ikan Manggabai (Glossogobius Giuris), Hasil Observasi (2015)

2.2 Fermentasi Ikan

Fermentasi ikan adalah salah satu proses pengolahan dengan memanfaatkan
mikroorganisme. Selama proses fermentasi bahan pangan akan mengalami perubahan sifat
fisik dan kimia, seperti flavor, aroma, tekstur, daya cerna, dan daya simpan. Fermentasi
secara spontan pada produk perikanan umumnya menggunakan garam menyeleksi mikroba
tertentu dan menghambat pertumbuhan mikroba penyebab kebusukan. Adanya
penambahan garam menyebabkan berkembangnya bakteri anaerob pada fermentasi.
Produk pangan terfermentasi dengan bahan baku ikan selalu didominasi proses hidrolisis
dengan adanya garam. Walaupun awalnya enzim hidrolitik yang esensial berasal dari
jaringan ikan, namun enzim yang dikeluarkan oleh mikroorganisme selama fermentasi juga
sangat penting dalam proses hidrolisis makromolekul yang terkandung dalam ikan.
Mikroorganisme juga sangat berperan dalam hidrolisis dan pembentukan komponen flavor
produk (Pawiroharsono 2007; Yanti dan Dali 2013).

Sumber karbohidrat untuk fermentasi terbatas dalam tubuh ikan sehingga diperlukan
tambahan karbohidrat dari luar. Karbohidrat dalam tubuh ikan kebanyakan berbentuk
polisakarida yaitu glikogen. Kalista dkk. (2012) menyatakan, bahwa kandungan
amilopektin pada tepung beras lebih rendah dibandingkan sumber karbohidrat lainnya,
sehingga bakteri lebih mudah memanfaatkannya sebagai media pertumbuhan BAL dan
hasil fermentasinya lebih baik. Karbohidrat, protein dan lemak pada ikan adalah media
yang digunakan sebagai sumber nutrisi bagi mikroorganisme yang berperan dalam proses
fermentasi. Ditambahkan bahwa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi diantaranya
adalah asam, suhu dan oksigen (aerob atau anaerob). Kondisi yang anaerobik mutlak
diperlukan agar fermentasi berjalan dengan baik. Demikian pula teknik untuk
meningkatkan kecepatan fermentasi dilakukan dengan menaikkan suhu (Yanti dan Dali
2013).



Tiga kelompok produk fermentasi ikan yang berkembang saat ini, yaitu kelompok
produk cair, pasta, dan produk ikan utuh. Produk cair misalnya kecap ikan, kelompok pasta
seperti terasi, dan produk lainnya seperti bakasang dan ikan peda. Menurut Junianto
(2011), pengolahan terasi bersifat monoton, artinya tidak ada inovasi untuk memperbaiki
atau meningkatkan efisiensi pengolahan dan mutu produk yang dihasilkan. Pembuatannya
diberi garam tanpa karbohidrat dan pada proses pengeringan, penggilingan dan fermentasi
dilakukan berulang-ulang (sampai 7 kali).

Beragamnya jenis mikroorganisme (mikroba) yang terlibat dalam proses fermentasi
ikan, sehingga dibutuhkan tahapan isolasi dan karakterisasi. Mengisolasi suatu mikroba
adalah memisahkan mikroba tersebut dari lingkungannya (alam) dan menumbuhkannya
sebagai biakan dalam medium buatan, sedangkan karakterisasi merupakan suatu cara yang
digunakan untuk menentukan suatu nama atau jenis (spesies) yang sudah diidentifikasi
dengan berbagai macam uji dan pengamatan (Suryani dkk. 2010).

2.3 Bakteri Asam Laktat (BAL)

Bakteri asam laktat merupakan bakteri yang bersifat diantaranya Gram positif,
tidak berspora, katalase negatif, menghasilkan asam laktat sebagai mayoritas produk akhir
selama memfermentasi karbohidrat. BAL terbagi menjadi dua belas genus antara lain
Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus, Enterococcus, Leuconostoc,
Bifidobacterium dan Corinobacterium. Penelitian Yanti dan Dali (2013) menemukan 3
jenis BAL L. plantarum, L. acidophilus dan Streptococcus faecalis. BAL berperan dalam
makanan dengan tiga cara yaitu sebagai komponen untuk probiotik-makanan, sebagai
kultur starter untuk memproduksi makanan fermentasi dan sebagai biopreservatif atau
pengawet alami (Desniar dkk. 2011; Harmain dkk. 2012; Yanti dan Dali 2012).

a. Probiotik

Probiotik adalah suplemen berupa mikroba hidup yang memberi keuntungan
kepada manusia. Fungsi probiotik serupa dengan antibiotik. Perbedaannya pada
mekanisme kerja, bahwa probiotik menawarkan alternatif yang lebih baik untuk
memperbaiki keseimbangan mikroflora usus yang terganggu daripada antibiotik. Probiotik
bermanfaat untuk meningkatkan ketahanan terhadap penyakit/infeksi usus dan diare,
menurunkan tekanan darah, menurunkan konsentrasi kolesterol serum darah, mengurangi

reaksi lactose intolerance, mempengaruhi respon imun, menurunkan resiko terjadinya



tumor dan kanker kolon, bersifat antimutagenik dan antikarsinogenik (Simanjuntak 2006;
Zalni dkk 2013).

Konsumsi probiotik biasanya diaplikasikan pada dunia industri pangan olahan
seperti; yogurt, keju, minuman penyegar, es krim, yakult, permen dan susu. Sebelum
mencapai usus, probiotik melalui lambung yang memiliki asam lambung dengan pH 2.0
yang dapat mematikan sebagian besar mikroba yang melewatinya, sehingga ketahanan
terhadap asam dan garam empedu merupakan sifat yang harus ada pada probiotik. Selain
itu, kriteria sebagai kultur probiotik adalah kemampuannya menghambat bakteri patogen
dan tetap hidup selama proses pengolahan makanan (pembekuan, pengeringan dan
penyimpanan) bila disuplementasikan pada pangan/makanan (Susanti 2007; Yanti dan Dali
2012).

b. Kultur starter

Dalam industri pangan BAL telah digunakan secara luas sebagai kultur starter
untuk berbagai ragam fermentasi makanan. BAL yang mampu menghasilkan asam dalam
jumlah yang banyak dapat dimanfaatkan sebagai kultur starter pada produksi yogurt dan
beberapa makanan fermentasi.

Penelitian Usmiati dkk (2011) menggunakan starter BAL pada Dadih susu sapi
menghasilkan mutu yang baik hingga 21 hari selama penyimpanan suhu dingin.
Kusmarwati dkk (2011) melakukan penambahan Pediococcus acidilactici F-11 sebagai
kultur starter yang dapat memperbaiki kualitas citarasa, tekstur dan mempercepat waktu
fermentasi rusip (produk tradisional).

c. Bakteriosin

Bakteriosin adalah agen biopreservatif yang diproduksi oleh BAL dan mempunyai
beberapa kelebihan sehingga berpotensi untuk digunakan, diantaranya pada susu, soygurt,
daging segar, sayuran dan produk perikanan (Fawzya 2010; Fauziah dkk. 2013). Beberapa
kelebihan bakteriosin dibanding antibiotik antara lain tidak toksik, dapat terdegradasi oleh
enzim proteolitik pencernaan, tidak membahayakan mikroflora usus, mengurangi
penggunaan pengawet bahan kimia, penggunaannya fleksibel dan tahan terhadap proses
pengolahan asam, basa dan kondisi panas atau dingin (Usmiati dan Richana 2011).

BAL disebut sebagai biopreservatif karena dapat menghambat pertumbuhan bakteri
pembusuk dan patogen serta mampu membawa dampak positif bagi kesehatan manusia.
BAL banyak menghasilkan bakteriosin dengan potensi daya antibakteri yang berbeda,
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seperti antibakteri terhadap Escherichia coli, Clostridium botulinum, Staphylococcus
aureus, Streptococcus hemolyticus, Listeria monocytogenes, Bacillus stearothermophilus,
dan Bacillus subtilis (Fawzya 2010; Chotiah 2013).

2.4 Mikroorganisme Patogen

Mikrooraganisme (bakteri, kapang) patogen merupakan mikroorganisme yang
dapat menyebabkan penyakit pada manusia. Beberapa jenis penyakit dapat dipindahkan
melalui pangan. Bakteri yang tumbuh di dalam bahan pangan terbagi menjadi dua yaitu
bakteri pembusuk yang dapat menyebabkan kerusakan makanan dan bakteri patogen
penyebab penyakit pada manusia.

Escherchia coli merupakan bakteri Gram negatif, tumbuh optimum pada pH 7-7,5
dan kisaran suhu 10 — 40 °C. Bakteri ini sering digunakan sebagai indikator kontaminasi
kotoran. Salmonella merupakan bakteri Gram negatif penyebab gastroenteritis. Keracunan
pangan karena Salmonella terutama berhubungan dengan pengolahan yang kurang
sempurna sebelum dikonsumsi. Staphylococcus aureus merupakan bakteri Gram positif.
Pertumbuhan organisme ini dalam bahan pangan menghasilkan racun enterotoksin. Bakteri
Bacillus merupakan Gram positif. Kemampuan Bacillus membentuk spora memungkinkan
mikroorganisme ini tetap hidup pada operasi pengolahan dengan pemanasan (Yanti dan
Dali 2010; Yanti dan Dali 2012).



Penelitian Yang Telah dilakukan
S

a) Penentuan komponen kimiawi produk bubuk penyedap rasa alami berbahan dasar terasi dengan
flavor rempah (Sainuddin 2012).

b) Karakteristik terasi sebagai penyedap makanan dengan konsentrasi garam 15% (Fitriyani dkk.,
2013).

c) Bekasam ikan lele dumbo (Clarias gariepinus) dengan penggunaan sumber karbohidrat yang
berbeda (Kalista dkk. 2012).

d) Analisis pH, total BAL, isolasi dan identifikasi BAL selama fermentasi Bakasang (Yanti dan Dali,
2013).

e) Seleksi BAL sebagai probiotik/kultur starter/pengawet alami (Piraino et al., 2007; Susanti dkk.,
2007; Desniar dkk. 2011; Yanti dan Dali 2012).

f) Aplikasi probiotik pada sosis ikan patin (Harmain dkk., 2012)
r——- - - -~ T
Penelitian Yang diusulkan
- - -

Usulan Penelitian:

PENGEMBANGAN PENYEDAP RASA UMAMI DAN PROBIOTIK POTENSIAL

HASIL FERMENTASI IKAN LOKAL

1. Kegiatan Tahun |

a) Pembuatan produk penyedap rasa

b) Isolasi BAL, analisis pH dan total BAL saat fermentasi produk

¢) Karakterisasi mutu organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk penyedap rasa

d) Penentuan penyedap rasa terbaik hasil analisis

2. Kegiatan Tahun 11

a) Penentuan umur simpan produk penyedap rasa terbaik

b) Analisis produksi penyedap rasa

c) ldentifikasi BAL (sampai strain/spesies)

d) Pengujian sebagai probiotik, kultur starter, pengawet alami
r_______T_L_________
|_ Penelitian Yang akan datang

— — — —— — —— — — — — — — — — — — — @ a— ]

Kegiatan lanjutan dari penelitian yang diusulkan yaitu:
a) Pendirian industri produk penyedap rasa
b) Pengujian enkapsulasi (pembungkusan) yang tepat untuk melindungi sel probiotik.

c) Aplikasi probiotik, kultur starter, pengawet alami pada industri pangan dan kesehatan.

Gambar 3. Road Map Penelitian



BAB I1l. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN

3.1 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan yaitu
a) Menghasilkan penyedap rasa berbasis produk fermentasi ikan dengan bahan baku lokal.

b) Mengetahui pengaruh bahan baku (ikan) berbeda terhadap karakteristik mutu
organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk penyedap rasa.

c) Mengetahui pengaruh konsentrasi karbohidrat berbeda terhadap karakteristik mutu
organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk penyedap rasa.

d) Memperoleh produk penyedap rasa yang terbaik hasil analisis mutu.

e) Mengisolasi bakteri asam laktat yang terlibat dalam fermentasi spontan saat proses
pembuatan produk penyedap rasa.

f) Mengetahui pH dan total bakteri asam laktat selama fermentasi spontan.
3.2 Manfaat Penelitian

Umumnya penyedap rasa yang ada di pasaran saat ini diproses dengan bahan baku
non ikan, misalnya dari fermentasi gula seperti MSG. Ada pula penyedap rasa yang
berbasis ikan seperti terasi, namun bahan bakunya berasal dari rebon atau limbah ikan,
tanpa ada perlakuan atau penambahan karbohidrat. Penyedap rasa berbasis produk
fermentasi dengan bahan baku ikan lokal belum banyak dilakukan, padahal ikan lokal yang
segar dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan penyedap rasa.
Ikan Nike dan Manggabai merupakan ikan lokal yang selama ini dikonsumsi dalam bentuk
kuah dan gorengan berpotensi digunakan sebagai bahan baku pembuatan penyedap rasa
yang aman dan bernilai ekonomi.

Porduk penyedap rasa yang dihasilkan dalam penelitian ini diharapkan dapat
digunakan untuk meningkatkan nutrisi dan aman bagi kesehatan dibandingkan penyedap
rasa yang sudah ada. Penyedap rasa yang sudah ada seperti MSG, jika dikonsumsi
berlebihan (takaran) atau dikonsumsi jangka panjang dapat mengganggu kesehatan. Selain
itu dari segi pembuatan jenis penyedap rasa MSG membutuhkan teknologi tinggi, biaya
besar dan waktu yang lama. Demikian hal penyedap rasa seperti terasi jika dikonsumsi
berlebihan bisa mengakibatkan alergi kulit, karena berbahan baku limbah ikan dan
umumnya proses fermentasi berulang-ulang.

Pembuatan penyedap rasa berbasis ikan lokal berpotensi untuk dikembangkan di

Daerah untuk menyediakan penyedap rasa yang aman bagi kesehatan dan juga memiliki
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nilai ekonomi yang tinggi, sehingga mudah dipasarkan. Selain itu, melalui penelitian ini
dapat ditemukan bakteri asam laktat potensial dari hasil fermentasi berbasis ikan lokal.
Oleh sebab itu pada tahun ke 2, penelitian ini diharapkan menemukan BAL potensial

sebagai probiotik atau kultur starter dan atau pengawet alami (biopreservatif).
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BAB IV. METODE PENELITIAN

4.1 Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari ikan nike, ikan manggabai,
garam, tepung beras, bumbu, aluminium foil, alkohol, tisu, bahan-bahan kimia dan
mikrobiologis.

Peralatan yang digunakan meliputi cool box, timbangan (untuk menimbang
sampel), timbangan analitik, inkubator, buret, pH meter, oven, penggilingan atau
penepungan. Peralatan sanitasi, baskom talenen, pisau, dan alat-alat untuk analisis
organoleptik, kimia, mikrobiologis.

4.2 Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan mulai Maret 2016 yant terdiri dari beberapa
tahapan yaitu persiapan, pembuatan produk (pembuatan adonan, fermentasi, pemberian
bumbu, pengeringan dan penepungan), isolasi BAL, dan karakeristik produk penyedap rasa
secara organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis. Pengujian pH sampel selama fermentasi
produk dilaksanakan di Laboratorium Kesehatan Masyarakat UNG, isolasi BAL selama
fermentasi produk dilakukan di Laboratorium Karantina lIkan Gorontalo, analasis
organoleptik di Laboratorium THP FPIK UNG, analisis proksimat di Laboratorium IPB
dan UGM, analisis mikrobiologis di Laboratorium Biologi MIPA UNG.

4.3 Metode Penelitian

Fishbone diagram alir penelitian pada tahun pertama yaitu pembuatan produk
penyedap rasa, Isolasi BAL (uji pH, total BAL, kultur BAL) saat fermentasi produk,
karakterisasi mutu penyedap rasa dan penentuan penyedap rasa terbaik hasil analisis.

[ BAHANBAKU | | METODE |

- Pembuatan penyeddR rasa

- Isolasi BAL

- Karakterisasi Mutu penyedgp rasa

- Penentuan produk terbaik hasManalisis

Ikan Nike, Mangg
Garam, Kaborhidrat

- Penyedap rasa berbasis fermentasi ikan lokal
- Data pH, total BAL dan Kultur BAL

- ikan nike + garam 15% + kg#forhidrat variasi 20% dan 40% o S
- ikan manggabai + garamy#5% + karborhidrat variasi 20% dan 40% - Mutu organoleptik, kimiaygian mikrobiologis
- Fermentasi ikan dilakefan sebanyak 2 kali - pH dan total bakteri asgef laktat saat fermentasi
- Pemberian bumbyePengeringan 150'C, Pengayakan 60 mesh - Bayes dalam menepefikan produk terbaik

PERLAKUAN | | ANALISIS |

Gambar 4. Diagram alir prosedur penelitian
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Indikator Pencapaian Terukur

Tahun |
TAHAPAN INDIKATOR
1. Pembuatan produk bubuk penyedap 1. Diperoleh produk penyedap rasa
rasa
2. Isolasi BAL, analisis pH, total BAL 2. Diperoleh kultur BAL, data pH dan
total BAL
3. Karakterisasi mutu organoleptik, 3. Diperoleh mutu (sesuai SNI) produk
kimiawi, mikrobiologis penyedap rasa
4. Penentuan produk terbaik hasil analisis | 4. Diperoleh Produk penyedap rasa
terbaik

4.4 Tahapan Penelitian Tahun Pertama
Penelitian ditahun pertama pada penelitian ini terdiri dari beberapa tahapan yang
meliputi:

A. Tahap Pembuatan Produk (Kalista dkk. 2012; Fitriyani dkk. 2013; Yanti dan
Dali 2013)

Selama proses pembuatan dilakukan secara aseptik (menerapkan sanitasi dan
hygien) yang diawali dengan persiapan bahan baku ikan segar, pencucian, kemudian
pembuatan adonan, fementasi, pemberian bumbu, pengeringan, penepungan dan
pengayakan.

Pembuatan Adonan

Dalam penelitan ini ada 4 (empat) perlakuan yang diterapkan dalam pembuatan
adonan, yaitu bahan baku ikan nike yang ditambahkan garam 15% dan tepung beras 20%
(A), ikan nike yang ditambahkan garam 15% dan tepung beras 40% (B), ikan manggabai
yang ditambahkan garam 15% dan tepung beras 20% (C) dan ikan manggabai ditambahkan
garam 15% dan tepung beras 40% (D).

Fermentasi Ikan

Fermentasi ikan dilakukan sebanyak 2 kali. Fermentasi pertama semua perlakuan
(sampel) difermentasi selama 7 hari. Masing-masing adonan sampel dimasukkan ke dalam
botol ditutup kedap dan kemudian ditempatkan dalam inkubator pada kisaran suhu 35 —
45°C (Yanti dan Dali 2013). Selanjutnya sampel dikeringkan selama 8 jam pada suhu
60°C (Sainuddin 2012). Kemudian dilakukan fermentasi kedua selama 8 hari. Selama
fermentasi ikan pada hari ke-0, 3, 6, 9, 12, dan 15 dilakukan isolasi BAL, analisis pH dan

total bakteri asam laktat. Isolasi BAL, pengaruh pH terhadap pertumbuhan bakteri asam
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laktat selama fermentasi dan perhitugan total bakteri asam laktat mengacu penelitian Yanti
dan Dali (2013).
Pemberian Bumbu

Bahan tambahan yang digunakan sebagai bumbu yaitu cengkeh 1%, kayu manis
2%, bawang merah 20%, bawang putih 20% , lada 2,5%, jahe 5%, dan asam jawa 10 %
dari berat produk (Sainuddin 2012).
Pengeringan, Penepungan dan Pengayakan

Proses pengeringan dan proses pematangan dilakukan dengan oven suhu 150 °C
selama 15 menit. Setelah kering, dilanjutkan dengan penghalusan dan pengayakan untuk
mendapatkan produk bubuk dengan ayakan 60 mesh (Direktotat Gizi Depkes, 1992 dalam
Fitriyani dkk 2013).
A. Tahap Isolasi Bakteri Asam Laktat (Yanti dan Dali 2013 dengan modifikasi)

Selama proses fermentasi dilakukan isolasi bakteri asam laktat secara periodik pada
hari ke-0, 3, 6, 9, 12, dan 15. Sampel yang digunakan sebanyak 10 g dan diambil secara
aseptik. Pada tahap isolasi bakteri asam laktat ini digunakan media MRS broth. Isolasi
bakteri asam laktat dengan metode pour plate dan spread plate. Selanjutnya masing-
masing koloni yang tumbuh dan memiliki kenampakan berbeda diisolasi dan dilakukan
pemurnian dengan metode goresan pada media MRS padat hingga diperoleh isolat murni.
B. Tahap Karakteristik Mutu organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk

Tahap ini akan dilakukan analisis organoleptik menggunakan metode uji kesukaan
(hedonik) terhadap kenampakan, aroma dan rasa produk mengacu pada SNI 01-2346-2006.
Analisis kimiawi atau proksimat (protein, dan kadar air, kadar abu) mengacu pada AOAC
(1995) dan mikrobiologis (Dali 2013) produk yang akan dihasilkan.
C. Penentuan produk penyedap rasa Terbaik
Penentuan produk bubuk penyedap rasa terbaik dilakukan dengan analisis Bayes.

Analisis Bayes dinilai tepat untuk menentukan produk terbaik sebab parameter yang
digunakan banyak. Pertimbangan yang menentukan produk terbaik adalah nilai
kepentingan dari masing-masing parameter. Pertimbangan ini didasarkan atas hasil
penelitian, pendapat para ahli atau teori dasar dari suatu pustaka.
3.5 Prosedur Pengujian
a. Uji Organoleptik (SNI 01-2346-2006)
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Uji organoleptik dilakukan dengan menggunakan metode uji kesukaan (hedonik).
Metode hedonik yaitu uji tingkat kesukaan terhadap kenampakan, aroma dan rasa. Contoh
yang sudah diberi kode disajikan secara acak kepada panelis, kemudian panelis (25 orang)
diminta untuk memberikan nilai menurut tingkat kesukaan.

b. Kadar Protein metode Kjeldahl (AOAC, 1995)

Sampel sebanyak + 0,2 gram (Kira-kira membutuhkan 3 — 10 ml HCI 0,01/ 0,02 N)
ditimbang dan dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl lalu ditambahkan 1,9 + 0,1 gram
K2S04, 40 £ 10 mg HgO, 2,0 £ 0,1 ml H2SO4, dan beberapa butir batu didih. Sampel
didestruksi (didihkan) selama + 1,5 jam sampai menjadi jernih lalu didinginkan. Labu
Kjeldahl tersebut diisi (cairan hasil destruksi ditambah aquades lalu dipindahkan ke dalam
alat destilasi dan labu dibilas dengan air. Air bilasan juga dipindahkan ke dalam alat
destilasi kemudian ditambahkan 10 ml NaOH-Na2S203 dan didestilasi. Hasil destilasi
ditampung dalam Erlenmeyer 125 ml yang berisi 5 ml H3BO3 dan 2 tetes indikator (metil
merah: metil biru = 2 : 1) sampai kurang lebih 50 ml larutan dalam Erlenmeyer kemudian
dititrasi dengan HCI 0,02 N sampai larutan berubah warna menjadi abu-abu. Prosedur yang
sama juga dilakukan untuk penetapan blanko.

Perhitungan :

Kadar N (%) = Vs—Vb x C x 14,007x100% bobot sampel

Kadar Protein (%) = % N x 6,25

Kadar Air (AOAC, 1995)

Sampel sebanyak 2 g dimasukan ke dalam cawan almunium yang telah diketahui
bobotnya. Kemudian dikeringkan di dalam oven bersuhu 100-105°C sampai bobot konstan.
Setelah itu didinginkan di dalam desikator dan ditimbang. Kadar air (%) = bobot awal —
bobot akhir x 100%

c. Kadar Lemak (AOAC, 1995)

Sebanyak 5g sampel yang ditepungkan dibungkus dengan kertas saring,dimasukan
ke dalam soxhlet, lalu ditambahkan heksan secukupnya dan direfluks selama 5-6 jam.
Kemudian, labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dan pelarut dipanaskan pada oven
dengan suhu 105°C setelah itu didinginkan dalam desikator dan ditimbang. Kadar lemak
(%) = bobot lemak (g) — bobot sampel (g) * 100%
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d. Kadar Abu (AOAC, 1995)

Sampel sebanyak 3-5 g dimasukan ke dalam cawan porselin yang telah diketahui
bobotnya, kemudian diabukan ke dalam furnace pada suhu 600°C selama kurang lebih 4
jam atau sampai diperoleh abu berwarna putih. Setelah itu cawan didinginkan dalam
desikator sampai suhu ruang dan di timbang. Kadar abu (%) = bobot abu (g)bobot
sampel (g) x100%

e. Kadar Karbohidrat by difference

Kadar karbohidrat (% bb) =100 % - ( air + protein + abu + lemak) (% bb)
f.  Penentuan pH (Yanti dan Dali 2013)

Analisa pH dimaksudkan, untuk mengetahui pengaruh pH terhadap pertumbuhan
bakteri asam laktat selama fermentasi.

g. Total Bakteri Asam Laktat (Yanti dan Dali 2013 dengan modifikasi)

Analisis total BAL Sampel dimasukkan ke media MRS broth 3 ml, lalu diinkubasi
selama 24 jam. 1 ml cairan hasil inkubasi diambil dan dilakukan pengenceran serial sampai
10 Larutan hasil pengenceran dikultur pada media MRS padat dengan metode pour plate
dan diinkubasi selama 24 jam. Setelah itu diamati dan dihitung jumlah koloni bakteri
antara 25-250.

h. Angka Lempeng Total (SNI 01-2332.3-2006)

Media Plate Count Agar (PCA) ditimbang seberat 10,5 gr, kemudian dimasukan ke
dalam Erlenmeyer dan diisi dengan aquades 150 ml. PCA dalam erlenmeyer dipanaskan
pada hot plate yang diaduk dengan magnetik stirer sampai larutan homogen. Sampel
ditimbang aseptis sebanyak 25 gr kemudian dimasukkan ke dalam wadah plastik steril dan
ditambahkan 225 ml larutan butterfiled phospate buffered (BFP). Sampel dihomogenkan
dengan menggunakan astomacher selama 2 menit. Homogenat ini merupakan larutan
pengenceran 10, dengan menggunakan pipet steril, 1 ml homogenat diambil dan
dimasukkan dalam tabung yang berisi 9 ml larutan BFP dan didapatkan pengenceran 107
Selanjutnya, dilakukan hal yang sama untuk pengenceran sampai 10°. Satu ml dari setiap
pengeceran dimasukkan ke dalam cawan petri steril. Hal ini dilakukan secara duplo untuk
setiap pengenceran. Sebanyak 12ml - 15ml PCA yang masih bersuhu 45 °C dimasukkan ke
dalam masing-masing cawan yang sudah berisi sampel. Kemudian diinkubasi selama 48
jam + 2 jam pada suhu 35 °C. Selanjutnya dilakukan penghitungan bakteri dengan jumlah

koloni bakteri antara 25-250, dengan rumus:
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_ sc
- [(1xn1)+ (0,1 xn2)] x (d)

Keterangan

N = jumlah koloni produk, dinyatakan dalam koloni per ml atau koloni per g
>'C = jumlah koloni pada smua cawan yang dihitung

n; = jumlah cawan pada pengenceran pertama yang dihitung

n, = jumlah cawan pada perhitungan kedua yang dihitung

d = pengenceran pertama yang dihitung

3.6 Pengolahan dan Analisis Data
Rancangan yang digunakan untuk memperoleh produk bubuk penyedap rasa bergizi
dan aman adalah Rancangan Acak Lengkap faktorial (2 faktor) dengan 2 kali ulangan.
Faktor pertama yaitu 2 jenis ikan (ikan nike dan manggabai) dan faktor kedua yaitu 2
konsentrasi karbohidrat (20% dan 40%). Penetapan rancangan didasarkan pada asumsi
bahwa semua faktor yang bukan perlakuan dibuat dan dianggap seragam. Model
matematika rancangan adalah sebagai berikut:
Yie =p+a;+ B+ (af)ij + €
Keterangan: Yix = Nilai Pengamatan pada faktor suhu taraf ke | faktor lama

pemanggangan taraf ke-j dan ulangan ke k,; p = nilai tengah umum; af3jj = Komponen

interaksi faktor suhu dan faktor lama pemanggangan; &;= Pengaruh acak yang menyebar

normal.
Data dianalisis dengan uji statistik Analisis of Variance (ANOVA). Bila terdapat
perbedaan nyata antara perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji beda BNT. Data diolah

dengan menggunakan Microsoft excel2003, dan SPSS 13.0 for Windows.
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BAB V. HASIL DAN LUARAN YANG DICAPAI

5.1 Penyedap Rasa Berbasis Produk Fermentasi Ikan Dengan Bahan Baku Lokal

A. Karakteristik Kandungan Bahan Baku Lokal Pembuatan Produk Penyedap Rasa
Proses pembuatan penyedap rasa diawali dengan pengujian secara visual dan

kimiawi pada bahan baku ikan Nike dan Manggabai segar. Bahan baku ikan yang

digunakan tergolong segar berdasarkan pengamatan visual (Gambar 5.1). Hasil eksperimen

secara kimiawi ikan Nike dan Manggabai segar memiliki kandungan gizi seperti yang

ditampilkan dalam Tabel 5.1.

T Ikake | Ikan Manggabai
Gambar 5.1. Bahan baku ikan Nike dan Manggabai

Tabel 5.1. Kandungan Gizi Sampel Ikan

. Kadar air | Protein | Abu | Lemak | Karbohidrat
Sampel ikan %
Ikan Nike 81,25 1413 2,18 | 181 0,64
Ikan Manggabai 77,94 1495 3,39 | 1,10 2,63

Berdasarkan pada Tabel 5.1., di atas diketahui bahwa penggunaan bahan baku ikan
Nike dan Manggabai secara kimiawi, terutama kandungan gizi mendapat prosentase
jumlah bervariasi. lkan Nike mempunyai kadar air dan lemak lebih banyak dari ikan
Manggabai, dilain pihak ikan Manggabai memiliki kadar Protein, Abu dan Karbohidrat
lebih banyak dari ikan Nike. Secara grafis variasi perbedaan kandungan gizi pada bahan
baku (ikan) Nike dan Manggabai untuk produk penyedap rasa ditampilkan dalam Gambar
5.2.
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Gambar 5.2. Variasi Kandungan Gizi Pada Bahan Baku (lkan) Nike dan Manggabai
Kandungan asam amino pada bahan baku ikan Nike dan Manggabai dari hasil
eksperimen diperoleh hasil yang ditampilkan dalam Tabel 5.2.

Tabel 5.2. Kandungan Asam Amino Pada Bahan Baku (Ikan) Nike dan Manggabai

Asam Ammino Ikan Nike \ Ikan Manggabai
%
Asam Aspartat 1,62 0,97
Asam Glutamat 2,63 1,60
Serin 0,63 0,39
Histidin 0,34 0,19
Glisin 0,77 0,50
Treonin 0,66 0,37
Arginin 0,94 0,57
Alanin 1,05 0,64
Tirosin 0,57 0,32
Metionin 0,51 0,29
Valin 0,88 0,47
Penilalanin 0,72 0,42
Isoleusin 0,79 0,45
Leusin 1,32 0,77
Lisin 1,44 0,88

Berdasarkan pada Tabel 5.2., di atas diketahui bahwa penggunaan bahan baku ikan
Nike dan Manggabai secara kimiawi, kandungan asam amino mendapat prosentase jumlah

berbeda. Ikan Nike mempunyai kadar asam amino lebih banyak dari ikan Manggabai.
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Secara grafis perbedaan kandungan asam amino pada bahan baku (ikan) Nike dan

Manggabai untuk produk penyedap rasa ditampilkan dalam Gambar 5.3.

Kandungan Asam Amino (%)
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Gambar 5.3. Kandungan Asama Amino Pada Bahan Baku (lkan) Nike dan Manggabai

Kandungan asam lemak pada bahan baku ikan Nike dan Manggabai dari hasil

eksperimen diperoleh hasil yang ditampilkan dalam Tabel 5.3.
Tabel 5.3. Kandungan Asam Lemak Pada Bahan Baku (Ikan) Nike dan Manggabai

No Asam Lemak tkan Nike MaLZZgbai
%

1 | Lauric acid, C12:0 0,02 0,06
2 | Myristic acid, C14:0 2,04 0,85
3 | Pentadecanoic acid, C15:0 0,42 0,50
4 | Palmitic acid, C16:0 15,31 14,52
5 | Palmitoleic acid, C16:1 2,39 2,43
6 | Heptadecanoic acid, C17:0 0,99 1,43
7 | Cis-10-Heptadecanoic acid, C17:1 0,19 0,08
8 | Stearic acid, C18:0 6,10 6,13
9 | Elaidic acid, C18:1n9t 0,09 0,39
10 | Oleic acid, C18:1n9c 6,93 8,74
11 | Linoleic acid, C18:2n6c 0,51 4,62
12 | Arachidic acid, C20:0 0,33 0,35
13 | Y-Linolenic acid, C18:3n6 0,08 0,29
14 | Heneicosanoic acid, C21:0 0,07 0,05
15 | Cis-11,14-Eicosedienoic acid, C20:2 0,13 0,57
16 | Behenic acid, C22:0 0,24 0,2
17 | Arachidonic acid, C20:4n6 1,20 3,16
18 | Cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic acid, C20:5n3 2,76 1,14
19 | Cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid, C22:6n3 11,08 1,63
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Berdasarkan pada Tabel 5.3., di atas diketahui bahwa penggunaan bahan baku ikan
Nike dan Manggabai secara kimiawi, kandungan asam lemak mendapat prosentase jumlah
berbeda dan bervariasi. Pada ikan Nike ada yang memiliki kadar jenis asam lemak lebih
banyak dari ikan Manggabai, misalnya yang sangat ekstrim adalah jenis Cis-
4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic acid, C22:6n3 (pada no. 19) memiliki kandungan
11,08% berbanding 1,63% pada ikan Manggabai. Sebaliknya untuk jenis Oleic acid,
C18:1n9c (pada no. 10) pada ikan Manggabai memiliki kandungan 8,74% berbandi 6,93%
pada ikan Nike. Secara grafis variasi perbedaan kandungan asam lemak pada bahan baku

(ikan) Nike dan Manggabai untuk produk penyedap rasa ditampilkan dalam Gambar 5.4.
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Gambar 5.4. Kandungan Asama Lemak Pada Bahan Baku (Ikan) Nike dan Manggabai

B. Proses Pembuatan Produk Penyedap Rasa

Bahan baku yang telah disiapkan kemudian dilakukan pencucian dan pembuatan
adonan. Sampel adonan yang dibuat yaitu ikan Nike ditambahkan garam 15% dan tepung
beras 20% (A), ikan nike ditambahkan garam 15% dan tepung beras 40% (B), ikan
manggabai ditambahkan garam 15% dan tepung beras 20% (C) dan ikan manggabai
ditambahkan garam 15% dan tepung beras 40% (D). Sampel adonan untuk dibuat
penyedap rasa dapat dilihat pada Gambar 5.5.

Gambar 5.5. Sampel Adonan Untuk Penyedap Rasa
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Wadah yang berisi sampel adonan ditutup kedap, kemudian diinkubasi pada suhu
+45°C selama 15 hari untuk proses fermentasi. Fermentasi ikan dilakukan sebanyak 2 kali.
Fermentasi pertama semua sampel difermentasi selama 7 hari. Selanjutnya sampel
dikeringkan selama 8 jam dengan suhu 60°C pada hari kedelapan fermentasi. Kemudian
dilakukan fermentasi kedua selama 8 hari. Selama proses fermentasi ikan pada hari ke-0, 3,
6, 9, 12, dan 15 dilakukan analisis pH, isolasi bakteri asam laktat (BAL) dan total BAL.

Pengujian pH yang dilakukan selama fermentasi sampel merupakan parameter
untuk mengetahui adanya proses glikolisis pada daging ikan dan karbohidrat yang
digunakan dalam sampel. Sumber karbohidrat ini akan diuraikan oleh BAL menjadi
senyawa-senyawa asam, terutama asam laktat sehingga menurunkan pH. Proses analisis
pH dapat dilihat pada Gambar 5.6.

Gambar 5.6. Pengujian pH selama Fermentasi
Isolasi bakteri yang berasal dari sampel adonan ditumbuhkan ke dalam MRSA
dengan terlebih dahulu dilakukan pengenceran. Pengenceran dilakukan untuk mengurangi
jumlah populasi mikroba terdapat media. Larutan pengencer yang digunakan yaitu garam
fisiologis mengndung NaCl 0,9% yang berfungsi menjaga keseimbangan ion sel mikroba.
Media MRSA merupakan media selektif bagi pertumbuhan BAL (Gambar 5.7).
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f Vs
Gambar 5.7. Media MRSA untuk Isolasi BAL selama Fermentasi

Setelah proses fermentasi selesai, semua sampel diberi bahan tambahan. Bahan
tambahan yang digunakan sebagai bumbu yaitu cengkeh 1%, kayu manis 2%, bawang
merah 6%, bawang putih 20% , lada 2,5%, jahe 5%, dan asam jawa 10 % dari berat
produk. Sampel dimasukkan ke dalam oven pada suhu +90°C selama 35 jam untuk proses
pengeringan dan pematangan Setelah kering, dilanjutkan dengan penghalusan dan
pengayakan untuk mendapatkan produk bubuk. Produk bubuk penyedap rasa berbasis
fermentasi ikan dengan bahan baku lokal ditampilkan pada Gambar 5.8.

s

Gambar 5.8. Produk Bubuk Penyedap Rasa Berbasis
Fermentasi Ikan Dengan Bahan Baku Lokal
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5.2 Pengaruh Bahan Baku (lkan) Berbeda Terhadap Karakteristik Mutu
Organoleptik, Kimiawi Dan Mikrobiologis Produk Penyedap Rasa

Pemilihan bahan baku (ikan) berbeda merupakan suatu parameter penting untuk
mengetahui nilai efektifitas suatu bahan atau produk. Analisis terhadap bahan baku
berbeda yang dilakukan dalam penelitian ini berdasarkan nilai karakteristik mutu
Organoleptik (faktor rasa, aroma dan faktor jamur), nilai Kimiawi dan nilai Mikrobiologis
produk Penyedap Rasa.

Berdasarkan hasil analisis eksperimen dan tanggapan dari 25 orang panelis,
diperoleh jumlah nilai penerimaan total dan nilai penerimaan rata-rata terhadap mutu
Organoleptik penyedap rasa berbahan baku Ikan berbeda dapat ditampilkan dalam Tabel
5.4.

Tabel 5.4. Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
Organoleptik Penyedap Rasa Pada Bahan Baku (Ikan) Berbeda

MUTU ORGANOLEPTIK
BAHAN BAKU Rasa Aroma Jamur
K-20% K-40% K-20% | K-40% | K-20% | K-40%
Jumlah Nilai Nike 147 157 157 159 225 225
Jumlah Nilai Manggabai 165 165 175 175 225 225
Rata-Rata Nilai Nike 5,88 6,28 6,28 6,36 9 9
Rata-Rata Nilai Manggabai 6,6 6,6 7 7 9 9

Sumber: Hasil analisis

Berdasarkan pada Tabel 5.4., diatas diketahui bahwa penggunaan bahan baku ikan
Manggabai secara organoleptik, terutama faktor rasa dan faktor aroma mendapat jumlah
nilai total maupun nilai rata-rata penerimanaan panelis lebih tinggi dari bahan baku ikan
Nike. Kecuali pada faktor jamur, tidak ada perbedaan nilai. Secara grafis pengaruh bahan
baku (ikan) berbeda terhadap karakteristik mutu Organoleptik produk penyedap rasa
ditampilkan dalam Gambar 5.9., sedangkan pengaruh terhadap mutu kimia dan

mikrobiologis penyedap rasa masih dalam taraf penelitian (pengujian).
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Gambar 5.9. Grafik Perbandingan Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis
Terhadap Mutu Organoleptik Penyedap Rasa Pada Bahan Baku (lkan) Berbeda

Secara spesifik parameter yang digunakan dalam mengukur nilai Organoleptik
penyedap rasa masing-masing adalah, faktor rasa meliputi 5 (lima) kelas yaitu (1) sangat
gurih, (2) agak gurih, (3) gurih, (4) tidak gurik dan (5) pahit, faktor aroma meliputi 5 (lima)
kelas yaitu (1) sangat khas, (2) agak khas, (3) khas, (4) tidak khas, (5) busuk. Sedangkan
faktor jamur meliputi 2 (dua) pilihan yaitu (1) tidak ada dan (2) ada.

Berdasarkan pada Gambar 5.9., di atas menunjukkan bahwa perbedaan bahan baku

ikan berpengaruh pada peningkatan mutu Organoleptik penyedap rasa.

Secara teori pemeriksaan terhadap karakteristik mikrobiologis pada penggunaan
bahan baku lkan berbeda adalah untuk mengetahui nilai Standar Plate Count (SPC) dari
hasil perhitungan jumlah bakteri (CFU/gr). Hasil analisis ini disesuaikan dengan Standar
Mutu Nasional Indonesia (SNI 01-4273-1996). Pengaruh bahan baku (lkan) berbeda
terhadap karakteristik mutu mikrobiologis produk penyedap rasa dalam penetitian ini dapat
dideskripsikan dalam Tabel 5.5.

Tabel 5.5. Hasil Perhitungan Jumlah Bakteri (CFU/gr) Penyedap Rasa Pada Bahan Baku
(Ikan) Berbeda

ULANGAN Rata-Rata

Simbol SAMPEL SNI 01-4273-1996
| I (cfu/gr)
A Nike K-20% <30 (9x10)[ 1.2 x 10°| 0.60 x 10°
B Nike K-40% 22x10% [3.1x10%| 1.26x10°

: Max 10*
C Manggabai K-20% | 2.2x10° |1.3x10°| 1.75x 10°

D Manggabai K-40% | 2.2x 10° | 9.2 x 10| 1.56 x 10°
Sumber: Hasil analisis

Berdasarkan pada Tabel 5.5., di atas dapat dijelaskan bahwa pemakaian bahan baku

Ikan dan Konsentrasi Karborhidrat berbeda berpengaruh terhadap standar mutu Penyedap
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Rasa. Jumlah Bakteri (CFU/gr) dalam bahan baku ikan Nike lebih rendah dari pada dalam
bahan baku ikan Manggabai. Ini artinya nilai standar mutu penyedap rasa berbahan baku
ikan Nike lebih tinggi dibandingkan dengan penyedap rasa berbahan baku ikan Manggabai.
Secara histrogram perbedaan penggunaan bahan baku ikan berbeda terhadap karakteristik
mikrobiologis (CFU/gr) pada penyedap rasa dapat ditampilkan dalam Gambar 5.10.
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Bahan Baku lkan dan Konsentrasi Karbohidrat Berbeda

Gambar 5.10. Perbedaan Karakteristik Mikrobiologis (CFU/gr) Penyedap Rasa Pada
Bahan Baku (lkan) Berbeda.

Berdasarkan pada Gambar 5.10., di atas menunjukkan bahwa nilai standar mutu flate
count (CFU/gr) bahan baku ikan Nike lebih baik dari pada ikan Manggabai untuk
penyedap rasa.

5.3 Pengaruh Konsentrasi Karbohidrat Berbeda Terhadap Karakteristik Mutu

Organoleptik, Kimiawi Dan Mikrobiologis Produk Penyedap Rasa

A. Pengaruh Konsentrasi Karborhidrat Berbeda Pada Ikan Nike Terhadap
Karakteristik Mutu Organoleptik, Kimiawi Dan Mikrobiologis Produk Penyedap
Rasa

Pemilihan Konsentrasi Karborhidrat berbeda termasuk suatu parameter penting
untuk mengetahui nilai efektifitas suatu bahan atau produk pada penelitian ini. Berdasarkan
hasil analisis eksperimen dan tanggapan dari 25 orang panelis, diperoleh jumlah nilai total
dan nilai rata-rata penerimaan mutu Organoleptik penyedap rasa dari bahan baku ikan Nike
ditampilkan dalam Tabel 5.6.
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Tabel 5.6. Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik
Penyedap Rasa Berbahan Baku Nike Pada Konsentrasi Karborhidrat (K) Berbeda

KONSENTRASI MUTU ORGANOLEPTIK
KARBORHIDRAT (K) Rasa Aroma Jamur
IKAN NIKE K-20% | K-40% | K-20% | K-40% | K-20% | K-40%
Jumlah Total Nilai 147 157 157 159 225 225
Rata Rata Nilai 5,88 6,28 6,28 6,36 9 9

Sumber: Hasil Analisis, 2016

Berdasarkan pada Tabel 5.6., tersebut di atas diperoleh informasi bahwa setelah

dilakukan perlakuan terhadap ikan Nike dengan penambahan Karbohidrat (K) dari 20%

dan 40%, terjadi peningkatan jumlah nilai penerimaan panelis pada faktor rasa total

mencapai 10 poin (147-157) dan rata-rata nilai 0,4 poin (5,88-6,28) atau meningkat sebesar

3,29%. Faktor aroma terjadi peningkatan 2 poin (157-159) dan rata-rata nilai 0,08 poin

(6,28-6,38) atau meningkat 0,63%, sedangkan pada faktor jamur tidak terjadi perubahan

nilai atau stagnan. Secara grafis, nilai penerimanan panelis hasil perlakuan konsentrasi

Karborhidrat berbeda pada ikan Nike dapat ditampilkan dalam Gambar 5.11.
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Gambar 5.11. Grafik Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
Organoleptik Penyedap Rasa Berbahan Baku Nike Pada Konsentrasi Karborhidrat (K) Berbeda

Berdasarkan pada Gambar 5.11., diatas menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi

Karborhidrat pada bahan baku

Organoleptik penyedap rasa.

ikan Nike berpengaruh pada peningkatan mutu
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B. Pengaruh Konsentrasi Karborhidrat Berbeda Pada lkan Manggabai Terhadap
Karakteristik Mutu Organoleptik, Kimiawi Dan Mikrobiologis Produk Penyedap
Rasa

Berdasarkan hasil analisis eksperimen dan tanggapan dari 25 orang panelis,
diperoleh jumlah nilai total dan nilai rata-rata penerimaan mutu Organoleptik penyedap
rasa dari bahan baku ikan Manggabai ditampilkan dalam Tabel 5.7.

Tabel 5.7. Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Mutu Organoleptik
Penyedap Rasa Berbahan Baku Manggabai Pada Konsentrasi Karborhidrat (K) Berbeda

KONSENTRASI MUTU ORGANOLEPTIK
KARBORHIDRAT (K) Rasa Aroma Jamur
IKAN MANGGABAI K-20% | K-40% | K-20% | K-40% | K-20% | K-40%
Jumlah Total Nilai 165 165 175 175 225 225
Rata Rata Nilai 6,6 6,6 7 7 9 9

Sumber: Hasil Analisis, 2016
Berdasarkan pada Tabel 5.7., tersebut di atas diperoleh informasi bahwa setelah
dilakukan perlakuan terhadap ikan Manggabai dengan penambahan Karbohidrat (K) dari
20% dan 40%, tidak terjadi peningkatan jumlah nilai faktor rasa, aroma maupun jamur.
Artinya perbedaan konsentrasi Karborhidrat tidak berpengaruh terhadap peningkatan mutu
Organoleptik penyedap rasa. Secara grafis nilai responden hasil perlakuan terhadap ikan

Manggabai dapat ditampilkan dalam Gambar 5.12.

/A—A
‘—‘/A—A/

Nilai Penerimaan Panelis

‘ K-20% K-40% ‘ K-20% K-40% ‘ K-20% K-40% ‘

Rasa Aroma Jamur

Mutu Organoleptik

Gambar 5.12. Grafik Jumlah Total dan Rata-Rata Nilai Penerimaan Panelis Terhadap Mutu
Organoleptik Penyedap Rasa Berbahan Baku Nike Pada Konsentrasi Karborhidrat (K) Berbeda

Berdasarkan pada Gambar 5.12., diatas menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi
Karborhidrat pada bahan baku ikan Manggabai tidak berpengaruh pada peningkatan mutu

Organoleptik penyedap rasa.
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5.4 Produk Penyedap Rasa Yang Terbaik Hasil Analisis Mutu
Masih berproses

B. Masih berproses

5.5 Isolasi Bakteri Asam Laktat Yang Terlibat Dalam Fermentasi Spontan Saat
Proses Pembuatan Produk Penyedap Rasa

Isolasi bakteri yang dilakukan selama fermentasi dalam pembuatan produk penyedap
rasa bertujuan untuk mendapatkan isolat bakteri dari bahan tersebut yang mengandung
campuran mikroba. Tahapan isolasi yaitu, bakteri dari sampel dikulturkan ke dalam media
MRSA dengan cara mengambil sebanyak 10g sampel, kemudian sampel dihancurkan
menggukan bigmixer supaya diperoleh kondisi sampel yang homogen. Selanjutnya sampel
dimasukkan ke dalam Erlenmeyer steril yang berisi 90 ml larutan pengencer garam
fisiologis 90% (pengenceran 10™). Kemudian suspensi yang terbentuk pada pengenceran
10 diambil 1 ml secara steril lalu dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9 ml
larutan pengencer garam fisiologis (pengenceran 107%). Pengenceran selanjutnya dilakukan
dengan cara yang sama, sampai diperoleh tingkat pengenceran 10®. Secara aseptik
suspensi sampel dipipet sebanyak 1 ml dari masing-masing pengenceran dan dimasukkan
ke dalam 2 seri cawan petri steril yang telah diberi label, kemudian dituangkan medium
agar cair MRSA. Semua cawan petri berisi biakan mikroba tersebut diinkubasi pada suhu
30 °C selama 24-48 jam. Jumlah koloni yang tumbuh dihitung setelah masa inkubasi
berakhir. Koloni dihitung berjumlah antara 25 sampai 250 koloni, kemudian jumlah yang
diperoleh dikalikan dengan pengencerannnya untuk mendapatkan total BAL. Tipikal
koloni BAL yang tumbuh pada media selektif dapat dilihat pada Gambar 5.13.

Gambar 5.13. Tipikal koloni BAL pada media MRSA
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Selanjutnya koloni yang tumbuh dominan dan mempunyai morfologi berbeda satu
sama lainnya dipilih untuk dikultur. Koloni terpilih dari hasil kultur bakteri diisolasi
dengan metode goresan kuadran pada cawan petri yang berisi media MRSA. Cawan petri
berisi biakan mikroba tersebut diinkubasi pada suhu 30°C selama 24-48 jam. Koloni hasil
pemurnian dengan metode kuadran dapat dilihat pada Gambar 5.14.

Gambar 5.14 Pemurnian menggunakan metode kuadran

Isolasi dilakukan beberapa kali sampai dihasilkan bakteri murni. Setiap melakukan
goresan kuadran, koloni terpilih ditumbuhkan pada agar miring untuk dijadikan sebagai
kultur sediaan yang akan digunakan pada uji selanjutnya. Isolat kultur sediaan dari proses
isolasi bakteri spontan selama fermentasi produk penyedap rasa diperoleh sebanyak 65
isolat bakteri. Kultur sediaan pada agar miring (Gambar 5.15) disimpan dalam refrigerator

pada suhu 5 °C untuk persiapan tahap lanjutan (karakterisasi).

Gambar 5.15. Isolat bakteri sebagai kultur sediaan pada agar miring
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5.6 Mengetahui pH dan Total Bakteri Asam Laktat Selama Fermentasi Spontan

Pengujian pH yang dilakukan selama fermentasi sampel merupakan parameter

untuk mengetahui adanya proses glikolisis pada daging ikan dan karbohidrat yang

digunakan dalam sampel. Sumber karbohidrat ini akan diuraikan oleh BAL menjadi

senyawa-senyawa asam, terutama asam laktat sehingga menurunkan pH. Hasil analisis

eksperimen terhadap sampel diperoleh jumlah pH dan rerata total BAL (CFU/gr)

ditampilkan dalam Tabel 5.8.

Tabel 5.8. Hasil Pengujian pH dan Total Bakteri Asam Laktat Selama Fermentasi Spontan

Sampel Hari pH Rerata total BAL (CFU/Q)

0 6,70 25x 10°

3 6,53 29 x 10°

A 6 6,52 25 x 10°
(Nike K-20) 9 6,40 25 x 10°
12 6,46 25 x 10°

15 6,39 25 x 10°

6,74 25 x 10°

5,94 25 x 10°

B 5,97 25 x 10°

(NikeAK_40) 9 6,13 25 x 10°

12 6,10 25 x 10°

15 6,06 25 x 10°

0 6,51 5,7 x 10°

3 6,70 25 x 10°

c 6 6,56 25 x 10°

(Manggabai 5
K-20) 9 6,47 25 x 10

12 6,39 25 x 10°

15 6,38 25 x 10°

0 6,58 5,7 x10°

3 6,34 25 x 10°

b 6 6,36 25 x 10°

(Manggabai 5
K-40) 9 6,28 25x 10

12 6,21 25 x 10°

15 6,17 25 x 10°

Berdasarkan pada Tabel 5.8., tersebut di atas diperoleh informasi bahwa setelah

dilakukan perlakuan terhadap ikan Manggabai dengan penambahan Karbohidrat (K) dari
20% dan 40%, memperoleh nilai pH dengan K-20% berkisar 6,39 sampai 6,70, dan K-40
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berkisar 5,97 sampai 6,74 pada bahan baku ikan Nike. Bahan baku ikan Manggabali
memperoleh nilai pH dengan K-20% berkisar 6,38 sampai 6,70, dan K-40 berkisar 6,17
sampai 6,58. Nilai rerata total BAL dengan K-20% berkisar 25x10° sampai 29x10° CFU/g
dan K-40 berkisar 25x10° sampai 25x10° CFU/g pada bahan baku ikan Nike. Bahan baku
ikan Manggabai memperoleh nilai BAL dengan K-20% berkisar 6,38 sampai 6,70 CFU/g
dan K-40 berkisar 6,17 sampai 6,58 CFU/g. Ini artinya tidak ada perbedaan yang signifikan
dari hasil pengujian pH dan BAL pada penyedap rasa berbahan baku ikan Nike dan ikan
Manggabai.
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BAB VI. RENCANA TAHAPAN BERIKUTNYA

Tahapan lanjutan yang akan dilakukan meliputi analisis umur simpan, analisis
produksi produk penyedap rasa, identifikasi BAL dan analisis probiotik. Berikut penjelasan
secara terperinci:

6.1 Penentuan Umur Simpan Produk Penyedap Rasa Terbaik

Produk penyedap rasa yang diperoleh berdasarkan hasil analisis akan dikemas
dengan aluminium foil dan dilanjutkan penentuan umur simpan menggunakan model
Arrhenius.

6.2 Analisis Produksi Produk Penyedap Rasa

Untuk mengetahui kelayakan pendirian industri maka dilakukan analisis produksi
yang akan dihitung meliputi Break Even Point (BEP), IRR (Internal Rate of Return), NPV
(Net Present Value), PB (Payback Period).

6.3 Tahap ldentifikasi Bakteri Asam Laktat

Bakteri yang telah diisolasi kemudian diidentifikasi dengan berpedoman pada buku
Bergeys Determinative Bacteriologi dengan melakukan serangkaian uji meliputi uji
morfologi, meliputi uji pewarnaan Gram, pewarnaan spora, uji motilitas dan uji biokimia
meliputi uji fermentasi karbohidrat, uji katalase, uji MR-VP, dan uji oksidase.

6.4 Tahap Pengujian Sifat Probiotik, Kultur Starter dan Biopreservatif

Hasil identifikasi BAL yang akan diperoleh selanjutnya diuji untuk menentukan
sifat BAL yang berpotensi sebagai probiotik, kultur starter dan biopreservatif melalui uji
toleransi asam (pH rendah dan garam empedu), uji aktivitas enzim (tiga jenis enzim, yaitu
enzim amilase, protease dan lipase), uji kemampuan produksi asam da uji

aktivitasantimikroba (bakteri patogen E. coli, S. thypi, S.aureus dan B. cereus).
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BAB VII. KESIMPULAN DAN SARAN

7.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian terhadap pengembangan penyedap rasa umami dan
probiotik potensial hasil fermentasi ikan lokal disimpulkan sebagai berikut:

a. Penyedap rasa berbasis produk fermentasi ikan dengan bahan baku lokal baik ikan Nike
maupun ikan Manggabai memenuhi standar SNI 01-4273-1996. Penggunaan bahan
baku ikan Nike dan Manggabai memiliki kriteria segar dan kandungan gizi mendapat
prosentase jumlah bervariasi. Ikan Nike mempunyai kadar air dan lemak lebih banyak
dari ikan Manggabai, dilain pihak ikan Manggabai memiliki kadar Protein, Abu dan
Karbohidrat lebih banyak dari ikan Nike.

b. Penggunaan bahan baku (ikan) berbeda berpengaruh positif terhadap karakteristik mutu
organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk penyedap rasa. Penyedap rasa
berbahan baku ikan Manggabai secara organoleptik memiliki nilai penerimaan lebih
tinggi dari penyedap rasa berbahan baku ikan Nike. Secara mikrobiologis penyedap rasa
berbahan baku ikan Nike memiliki kandungan (jumlah) Bakteri (CFU/gr) lebih rendah
dari pada dalam bahan baku ikan Manggabai. Ini artinya nilai standar mutu penyedap
rasa berbahan baku ikan Nike lebih tinggi dibandingkan dengan penyedap rasa berbahan
baku ikan Manggabai.

c. Penggunaan konsentrasi karbohidrat berbeda berpengaruh positif terhadap karakteristik
mutu organoleptik, kimiawi dan mikrobiologis produk penyedap rasa. Perlakuan
terhadap ikan Nike dengan penambahan Karbohidrat (K) dari 20% dan 40%, terjadi
peningkatan jumlah nilai penerimaan panelis pada faktor rasa total mencapai 10 poin
(147-157) dan rata-rata nilai 0,4 poin (5,88-6,28) atau meningkat sebesar 3,29%. Faktor
aroma terjadi peningkatan 2 poin (157-159) dan rata-rata nilai 0,08 poin (6,28-6,38)
atau meningkat 0,63%, sedangkan pada faktor jamur tidak terjadi perubahan nilai atau
stagnan. Perlakuan terhadap ikan Manggabai dengan penambahan Karbohidrat (K) dari
20% dan 40%, tidak terjadi peningkatan jumlah nilai faktor rasa, aroma maupun jamur.
Artinya perbedaan konsentrasi Karborhidrat tidak berpengaruh terhadap peningkatan
mutu Organoleptik penyedap rasa.

d. Memperoleh produk penyedap rasa yang terbaik hasil analisis mutu (masih berproses).
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e. Isolasi bakteri asam laktat yang terlibat dalam fermentasi saat proses pembuatan produk
penyedap rasa memperoleh 65 isolat bakteri spontan yang dijadikan sebagai kultur
sediaan untuk proses lanjutan (karakterisasi).

f. Nilai pH dan total bakteri asam laktat selama fermentasi spontan setelah dilakukan
perlakuan terhadap ikan Manggabai dengan penambahan Karbohidrat (K) dari 20% dan
40%, memperoleh nilai pH dengan K-20% berkisar 6,39 sampai 6,70, dan K-40 berkisar
5,97 sampai 6,74 pada bahan baku ikan Nike. Bahan baku ikan Manggabai memperoleh
nilai pH dengan K-20% berkisar 6,38 sampai 6,70, dan K-40 berkisar 6,17 sampai 6,58.
Nilai rerata total BAL dengan K-20% berkisar 25x10° sampai 29x10° CFU/g dan K-40
berkisar 25x10° sampai 25x10° CFU/g pada bahan baku ikan Nike. Bahan baku ikan
Manggabai memperoleh nilai BAL dengan K-20% berkisar 6,38 sampai 6,70 CFU/g
dan K-40 berkisar 6,17 sampai 6,58 CFU/g. Ini artinya tidak ada perbedaan yang
signifikan dari hasil pengujian pH dan BAL pada penyedap rasa berbahan baku ikan
Nike dan ikan Manggabai.

7.2 Saran

(Masih Berproses)
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Lampiran 1. Abstrak artikel ilmiah

PENYEDAP RASA BERBASIS FERMENTASI IKAN

Faiza A. Dali dan Rita M. Harmain

Teknologi Hasil Perikanan Universitas Negeri Gorontalo

ABSTRAK

Penelitian yang berfokus pada penyedap rasa berbasis fermentasi ikan ini bertujuan
untuk menganalisis pengaruh perbedaan bahan baku ikan dan konsentrasi karbohidrat
terhadap kualitas atau mutu penyedap rasa, terutama menyangkut rasa, aroma dan jamur.
Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah ikan Nike (Awaous
melanocephalus), ikan Manggabai (Glossogobius giuris), Karborhidrat (tepung beras)
ukuran 20% dan 40%. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen di laboratorium.
Hasil penelitian diperoleh bahwa penyedap rasa sangat dipengaruhi oleh perbedaan bahan
baku ikan untuk rasa sebesar 5,77%, aroma sebesar 5,42% dan jamur tidak ada perubahan,
sedangkan perbedaan konsentrasi karborhidrat pengaruh perbedaannya yaitu untuk rasa
sebesar 3,29%, aroma 0,63% dan jamur tidak ada perubahan.

Kata kunci: Penyedap rasa, fermentasi ikan
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