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ABSTRAK

Salah satu kelemahan dari fermentasi tradisional adalah waktu fermentasi yang lama, untuk produk kecap ikan memerlukan waktu
berbulan-bulan atau bahkan mencapai 2 tahun. Untuk menanggulangi masalah diatas dilakukan penelitian dengan menurunkan kadar
garam untuk mempercepat proses hidrolisis protein pada produksi kecap ikan. Pengaruh dari perbedaan garam (15%, 20% dan 25%
b/b) pada karakteristik kimia (total nitrogen, TVB, TMA dan amoniak) kecap ikan yang dibuat dari viscera Ikan Manyung (Arius sp.)
diamati setelah 45 hari fermentasi. Produk kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (4rius sp.) mengandung total N yang lebih rendah,
TVBN, TMA dan ammonia dengan bertambahnya garam. Hasil terbaik adalah pada perlakuan kadar garam 20% karena telah mampu
memenuhi standar kecap ikan dari Codex Allimentarius pada parameter total N, serta kadar TVBN, TMA dan amoniak yang relatif
rendah.

Kata kunci: Kecap ikan; viscera ikan manyung, garam, karakter kimia

ABSTRACT

One of the drawbacks of traditional fermentation is a relatively long incubation. To overcome the problem above can be done by
decreased levels of salt to accelerate hydrolysis in fish sauce production. The effect of different concentration salt (15%, 20% and
25% w/w )Jon the chemical characteristic(total nitrogen, TVB, TMA, dan ammonia) in fish sauce made from cat fish (Arius sp.)
viscera were monitored after 45 days fermentation period. Fish sauce product from cat fish (Arius sp.) viccera contain lower total
nitrogen, TVBN, TMA, ammonia with the increasing of salt. The best result was in the 20 % salt addition that could meet the Codex
Allimentarius standard in total nitrogen content, and the value of TVB, TMA and ammonia was relative low compared to the other
treatment.
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PENDAHULUAN sp.), Kembung (Rastrelliger sp) dan Herring (Clupea spp.)
(Lopetcharat et al., 2001). Proses produksi kecap ikan secara

Kecap ikan adalah cairan berwarna coklat bening hasil tradisional dilakukan dengan cara mencampur garam dan ikan
hidrolisis dari ikan yang diberi tambahan garam. Produk ini dengan perbandingan 1:2 atau 1:3 (25-30%) dan
biasanya digunakan sebagai flavor enhancer atau pengganti difermentasikan pada suhu ruang (30-40 °C) selama kurang
garam pada beberapa masakan. Kecap ikan adalah penyedap lebih 12 bulan (Lopetcharat et al., 2001). Perbandingan antara
rasa tradisional dan banyak digunakan dalam jumlah banyak garam dan ikan dapat berbeda-beda antar wilayah. Selama
pada Negara di wilayah Asia Tenggara. Kecap ikan waktu fermentasi, hidrolisis protein dilakukan oleh proteinase
memberikan rasa umami yang lebih kuat dan lebih kompleks indigenous pada daging ikan dan saluran pencernaan juga
daripada kecap ikan (Park et al., 2000). Proses produksi kecap proteinase yang dihasilkan oleh bakteri halofilik (Gildberg dan
ikan dibuat dengan memfermentasikan ikan dan garam pada Thongthai, 2001). Autolysis dalam protein ikan selama
wadah tertutup (Tsai et al., 2006). fermentasi dipercepat dengan penambahan viscera ikan atau
Bahan baku yang paling banyak digunakan untuk enzim proteinase (tripsin dan kimotripsin) (Morioka et al.,
memproduksi kecap ikan adalah jenis Ikan Teri (Stolephorus 1999) atau penurunan kadar garam menjadi kurang dari 20%
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(Morioka et al, 1999). Gilberg dan Thongthai (2001)
melaporkan bahwa kecap ikan berbahan baku ikan Capelin
yang digiling diperoleh setelah 6 bulan fermentasi dengan
penambahan 5-10% usus ikan cod yang kaya enzim (tripsin
dan kimotripsin).

Limbah padat industri pengasapan ikan sangat
melimpah terutama viscera ikan dan dapat menjadi bahan baku
potensial untuk memproduksi ikan asap karena memiliki kadar
protein yang tinggi dan juga aktivitas proteolitik yang tinggi
(Klomklao ef al., 2004). Ikan asap mudah dijumpai dan disukai
di daerah Jawa Tengah. Viscera ikan ini dapat dihidrolisis dan
menghasilkan cairan yang komposisi dan karakternya
menyerupai kecap ikan komersial.

Viscera ikan mempunyai aktivitas proteolitik yang
tinggi dan dapat menjadikan kecepatan hidrolisis selama
produksi kecap ikan menjadi lebih tinggi. Akan tetapi, viscera
mengandung mikrobia dalam jumlah tinggi termasuk golongan
bakteri pembusuk. Penurunan kadar garam dapat mempercepat
proses fermentasi kecap ikan akan tetapi berpotensi menaikkan
mikroorganisme yang akan mempengaruhi karakteristik kimia
kecap ikan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui
sifat kimia kecap ikan yang diproduksi dengan bahan baku
viscera ikan Manyung limbah industri pengasapan dengan
kadar garam yang berbeda serta mengetahui kadar garam
optimal untuk produksi kecap ikan dari limbah Ikan Manyung
(Arius sp.).

METODE PENELITIAN
Bahan Kimia
Uji total nitrogen

Asam sulfat, NaOH, HCI, indikator PP, K,SO,
menggunakan reagen Merck (Darmstadt Jerman).

Uji TVB, TMA, dan amoniak

Asam trikloroasetat, formaldehid, K,CO,, asam borat
menggunakan reagen Merck (Darmstadt Jerman).

Bahan baku

Viscera lkan Manyung (A4rius sp.) yang terdiri dari
lambung, usus, hepatopankreas diperoleh dari Semarang,
Indonesia. Viscera dimasukkan dalam plastik dan dimasukkan
dalam wadah yang diberi es dengan perbandingan es dan
viscera 1:1 (b/b) ke Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan
Jurusan Perikanan Universitas Diponegoro dalam waktu 1 jam.

Fermentasi kecap viscera ikan

Viscera dicampur dengan garam dengan konsentrasi
15%, 20%, dan 25% dan dimasukkan dalam stoples kaca.
Stoples ditutup dengan plastik. Semua perlakuan diulang 3 kali.

Pengambilan Cairan Kecap ikan

Setelah fermentasi selama 45 hari, sampel disterililasi
pada suhu 115 ‘C (untuk menghentikan proses fermentasi)
dalam autoclave selama 10 menit. Filtrat yang ada disaring
sebanyak 3 kali menggunakan kain blacu dan disentrifuge

dengan kecepatan 5.000 rpm selama 15 menit untuk
memisahkan lemak dan filtrat lebih jernih. Filtrat yang
diperoleh disebut dengan kecap ikan dan dianalisa kimiawi.

Analisis
Uji kadar N

Uji kadar Total N menggunakan metode Kjeldahl
(AOAC, 2000). Total N dinyatakan dengan mg nitrogen/ml
atau g/l.

Uji TVB, TMA dam Ammonia

Kadar TVB, TMA dan amoniak menggunakan Conway
microdiffusion mengacu pada metode dari Conway dan Byrne
(1936).

Analisa statistik

Data dianalisa menggunakan Anova, bila berbeda nyata
dilanjutkan dengan uji BNJ.

HASIL DAN PEMBAHASAN
N Total

Total nitrogen kecap ikan berbahan baku viscera Ikan
Manyung (Arius sp.) pada kadar garam 25% lebih rendah dari
perlakuan yang lain (p<0,05). Hal ini mengindikasikan bahwa
penurunan kadar garam akan mengakibatkan reaksi biokimia
menjadi lebih cepat pada fermentasi kecap ikan yaitu reaksi
hidrolisis protein dari bahan baku viscera ikan. Hal ini terjadi
melalui mekanisme efek kombinasi dari autolisis (reaksi
enzimatis) dan degradasi mikroorganisme dari jaringan visera
Ikan Manyung (4rius sp.) (Killinc et al., 2006). Penambahan
garam dapat menurunkan aktivitas enzim protease serta
menghambat pertumbuhan bakteri termasuk bakteri proteolitik
(Chindapan et al., 2010).

Kualitas dan harga kecap ikan secara umum didasarkan
pada kadar total N, sedangkan kadar amino nitrogen biasanya
digunakan sebagai indikator derajat fermentasi (Lopetcharat
dan Park, 2002). Total N yang lebih dari 20 g/l diklasifikasikan
sebagai kualitas 1 dan 15-20 g/l sebagai kualitas II (Thai
Industrial Standard, 1983). Dissaraphong et al, (2006)
melaporkan bahwa setelah 4 bulan fermentasi viscera ikan
Tuna, total N lebih tinggi dari 20 g/1. Hasil ini mengindikasikan
fermentasi kecap ikan dari viscera Ikan Tuna dapat diperoleh
setelah jangka waktu 4 bulan. Klasifikasi Codex Allimentarius
agak berbeda dengan standar industri Thailand. Codex
Allimentarius menyebutkan bahwa kandungan minimal total N
adalah 10 g/l (Codex, 2011). Hasil penelitian menunjukkan
setelah 45 hari fermentasi viscera Ikan Manyung (Arius sp.)
perlakuan penambahan garam 15% dan 20% dapat memenuhi
standar Codex Allimentarius dalam hal total N.

TVB

Data TVB dapat dilihat pada Gambar 2. Kadar TVB
kecap ikan berbahan baku viscera lkan Manyung (Arius sp.)
lebih rendah pada penambahan garam yang semakin tinggi
(»<0,05). Selama fermentasi, terjadi juga perombakan
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makromolekul oleh mikroorganisme dan menghasilkan
senyawa basa volatile atau Total volatile base (TVB). TVB
yang terbentuk pada kecap ikan berbahan baku viscera ikan
Manyung (Arius sp.) lebih banyak pada penambahan garam
dengan konsentrasi yang lebih rendah dibandingkan dengan
penambahan garam dengan konsentrasi yang lebih tinggi
(»=<0,05). Kadar garam yang tinggi akan menjadi pengawet dan
akan menghambat pertumbuhan mikroorganise salah satunya
adalah mikroorganisme pembusuk yang akan menghasilkan

senyawa Dbersifat basa atau TVB. Semakin lama waktu
fermentasi biasanya kadar TVB yang terdeteksi akan semakin
tinggi pula, hal ini mungkin diakibatkan oleh terakumulasinya
metabolit mikroorganisme termasuk TVB dalam produk
pangan tersebut yang mengindikasikan terjadinya pembusukan
(Dissaraphong, 2006), akan tetapi TVB pada produk fermentasi
cenderung lebih tinggi bila dibandingkan produk non
fermentasi, sehingga batas maksimal yang diperbolehkan akan
berbeda.
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Gambar 1.Grafik total nitrogen kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (4rius sp.)

Keterangan: Superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) diantara perlakuan
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Gambar 2.Grafik TVB kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (Arius sp.)

Keterangan: Superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05) diantara perlakuan

TMA

Data TMA kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (A4rius
sp.) dengan perlakuan perbedaan kadar garam dapat dilihat

pada Gambar 3. TMA pada perlakuan kadar garam yang
rendah menunjukkan kadar yang semakin tinggi (p<0,05).TMA
diproduksi oleh dekomposisi TMAO karena aktivitas
pembusukan oleh mikroorganisme dan aktivitas enzimatis
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(Killinc et al, 2006). Hasilnya menunjukkan bahwa
pembusukan karena bakteri terjadi secara umum pada kadar
garam yang lebih rendah. Pembentukan TVB dan TMA secara
umum diasosiasikan dengan pertumbuhan bakteri pembusuk
yang spesifik yaitu misalnya Shewanella putrefaciens,
Photobacteium phophoreus dan Vibrioaceae (Dissaraphong et
al., 2006). Semakin tinggi kadar garam maka pertumbuhan
mikroorganisme menjadi semakin terhambat sehingga
pembentukan TVB dan TMA pun juga semakin kecil.

Amoniak

Kadar amoniak merupakan salah satu parameter yang
menunjukkan tingkat kebusukan produk hasil perikanan.

Semakin tinggi kadar amoniak diartikan bahwa suatu produk
semakin busuk. Data kadar amoniak pada kecap ikan berbahan
baku viscera lkan Manyung (A4rius sp.) dapat dilihat pada
Gambar 4. Semakin rendah kadar garam pada penelitian ini
menghasilkan data kadar amoniak yang semakin tinggi
(»p<0,05) yang mengindikasikan bahwa terjadi proses
pembusukan yang lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan
kadar garam yang lebih rendah. Hal ini sejalan dengan data
kadar TVB dan TMA. Semakin tinggi kadar TVB, TMA dan
amoniak menunjukkan pembusukan dari viscera. Kadar
amoniak mungkin terjadi karena proses deaminasi (Lopetcharat
and Park, 2002), sehingga tidak hanya asam amino bebas atau
peptide yang dihasilkan akan tetapi juga amoniak diproduksi
selama proses fermentasi (Dissaraphong et al., 2006).
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Gambar. 3.Grafik TMA kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (A4rius sp.)
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Gambar. 4. Grafik ammonia kecap ikan dari viscera Ikan Manyung (Arius sp.)

Keterangan: Superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0,05)

KESIMPULAN

Kecap ikan yang diproduksi dari viscera Ikan Manyung
(Arius sp.) pada kadar garam yang lebih rendah menghasilkan
nilai total N, TVB, TMA dan amoniak yang lebih tinggi. Kadar

N total pada semua perlakuan belum memenuhi standar
industri Thailand kecap ikan akan tetapi penambahan garam
15% dan 20% memenuhi standar Codex Allimentarius tentang
total N. Hasil terbaik adalah pada perlakuan penambahan kadar
garam 20 % yang menghasilkan nilai total N yang telah masuk
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standar Codex Allimentarius serta nilai TVB, TMA dan
ammonia yang lebih rendah. Untuk itu diperlukan waktu
fermentasi yang lebih diperpanjang dari 45 hari atau
memerlukan tambahan teknologi proses untuk memperbaiki
kualitas kecap viscera Ikan Manyung (4rius sp.).
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