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ABSTRAK

Kecap ikan merupakan produk bahan makanan hasil olahan melalui proses fermentasi yang dibuat
dari ikan maupun limbah ikan dan garam. Proses pengolahan kecap ikan secara tradisional memerlukan
waktu yang lama dan kadar garam yang tinggi. Fermentasi kecap ikan dapat dipercepat dengan
penambahan enzim proteolitik dan pengurangan kadar garam. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
ada tidaknya pengaruh penambahan enzim yang berbeda pada pengolahan kecap dari isi rongga perut
ikan Manyung dengan penggunaan konsentrasi garam 20% selama fermentasi 45 hari terhadap mutu
sensori dan kimiawi produk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis enzim yang berbeda
(tripsin dan pepsin) dalam pengolahan kecap ikan dari isi rongga perut ikan Manyung menyebabkan
pengaruh yang nyata terhadap aktivitas enzim, warna, prosentase rendemen serta nilai hedonik
produknya. Penggunaan enzim tripsin dan pepsin meningkatkan nilai aktivitas enzim, prosentase
rendemen dan nilai hedonik produknya secara nyata, tetapi menurunkan nilai pH. Penambahan enzim
tripsin 0.3% (b/b) pada pengolahan kecap ikan dari isi rongga perut ikan Manyung dengan lama
fermentasi 45 hari menghasilkan produk kecap ikan dengan kriteria pH 5.48 (sudah memenuhi kriteria
mutu kecap ikan komersial dari Thailand), aktivitas enzim (0.84 pmol ml!), prosentase rendemen
(48.54), warna produk kuning kecoklatan dan nilai hedonik 6.97 (disukai panelis).

Kata kunci: Kecap ikan; isi rongga perut ikan manyung; tipsin; pepsin; mutu

ABSTRACT

Fish sauce is a product made from fish or fish waste and salt processed by a fermentation method
traditionally, processing of fish sauce requires a long time and high level of salt. Fermentation process of
fish sauce can be accelerated by the addition of proteolityc enzymes and reduction in salt level. This
research aims to determine the effect of using different types of enzymes in the processing of fish sauce
made from viscera of Marine Catfish and salt concentration of 20% during 45 days fermentation to the
sensory and chemical quality of the product. The results showed that using of different types of enzymes
trypsin and pepsin with the concentration of 0.3% in the processing of fish sauce caused the yield,
hedonic and enzyme activity values of the product increased significantly, but pH value was lower. The
addition of trypsin enzyme of 0.3% (w/w) and 20% of salt in the processing of fish sauce made from
viscera of Marine Catfish fermented for 45 days, produced the best product quality which had
characteristic pH value of 5.48 that was meet the pH values offish sauce of SNI and TISI, enzyme activity
value of 0.84 umol ml-!, hedonic value of 6.97 (prefered by panelist), brownish-yellow in colour and yield
of 48.54%.

Key words: Fish sauce; viscera of marine catfish; trypsin; pepsin; quality
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PENDAHULUAN

Pengolahan ikan Manyung menjadi ikan
asap tidak dapat dilepaskan dari limbah yang
dihasilkan, diantaranya adalah organ dalam atau isi
rongga perut atau viscera ikan. Pemanfaatan isi
rongga perut ikan Manyung selama ini hanya
digunakan sebagai pakan itik dan ikan, sehingga
perlu dicari cara pemanfaatan yang lainnya
(Herianti, 1991).Produk fermentasi biasanya
mengandung nilai gizi yang lebih tinggi dari bahan
asalnya. Selain itu fermentasi dapat membantu
dalam  mengawetkan makanan dan juga
memberikan sifat-sifat tertentu yang dapat menjadi
daya tarik bagi konsumen, unik serta dapat
meningkatkan nilai ekonomi (Hutkins, 2006).

Kecap ikan merupakan salah satu produk
bahan makanan hasil olahan melalui proses
fermentasi yang dibuat dari ikan maupun limbah
ikan, mempunyai rasa dan bau yang khas serta
daya simpannya yang lama (Purwaningsih, 1995).
Kecap ikan adalah produk hasil hidrolisa ikan
(baik fermentasi dengan garam, enzimatis maupun
kimiawi) yang berbentuk cair dan berwarna coklat
jernih (Astawan, 1988).

Menurut  Purnomo  (1997),  proses
fermentasi yang relatif lama dapat dipercepat
dengan menambahkan enzim protease walaupun
akhir dari produk fermentasi cenderung kurang
baik dibandingkan dengan pembuatan kecap ikan
secara spontan. Enzim yang berperan dalam
pembuatan kecap ikan, berasal dari isi rongga
perut ikan misalnya, enzim pepsin atau tripsin,
yang berasal dari daging ikan misalnya, katepsin.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan perbedaan jenis enzim yang
berbeda (tripsin dan pepsin) pada pengolahan
kecap ikan dengan bahan baku isi rongga perut
ikan Manyung dengan penggunaan konsentrasi
garam 20% selama fermentasi 45 hari terhadap
mutu sensori dan kimiawi produk.

METODE PENELITIAN

Bahan wutama yang digunakan dalam
penelitian ini adalah isirongga perut ikan Manyung
yang di peroleh dari limbah hasil pengasapan ikan
asap di daerah Krobokan dan Bandarharjo
Semarang, Jawa Tengah. Isi rongga perut ikan
tersebut terdiri dari hati, lambung, dan usus karena
organ-organ yang lain sudah menjadi pesanan
konsumen lain. Isi rongga perut ikan Manyung
yang berasal dari ikan Manyung dengan ukuran
kisaran panjang (55-61 cm) dan kisaran berat
(1600-2700 g). Enzim yang digunakan adalah
enzim komersial tripsin dalam bentuk cair yang
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dibeli di LPPT UGM, Yogyakarta sedangkan
enzim pepsin dalam bentuk serbuk yang dibeli di
Laboratorium, Yogyakarta. Garam yang digunakan
adalah garam industri berbentuk bata dibeli di
pasar lokal.Bahan laindiantaranya aquades,casein,
larutan b uffer, larutan TCA 7%, tirosin.

Pengolahan kecap ikan diawali dengan
pemotongan lambung, hati dan usus dengan
ukuran berkisar antara 1-2 c¢cm selanjutnya dicuci
sebanyak 3 kali dan dicampur merata. Berat
masing-masing sampel isi rongga perut ikan
Manyung setiap perlakuan dan ulangan sebanyak
238.2 g (73%), selanjutnya ditambah dengan
garam sebanyak 60 g (20% b/b), kemudian
dicampur  sampai merata. Enzim tripsin
ditambahkan masing-masing sebanyak 0.3 g (0.3%
b/b) dan enzim pepsin ditambahkan masing-
masing sebanyak 0.3 g (0.3% b/b). Campuran
kemudian dimasukkan kedalam stoples kaca
bertutup putar, selanjutnya stoples ditutup plastik
polietilen kemudian ditutup rapat dan difermentasi
selama 45 hari pada suhu ruang. Setelah
fermentasi, semua sampel diambil sebanyak 1ml
untuk pengujian aktivitas enzim. Sampel yang
masih dalam stoples selanjutnya disterilisasi pada
suhu 115 °C. Hasil sterilisasi kemudian disaring
dengan proses penyaringan, yaitu saringan kasar
dan saringan halus. Larutan hasil penyaringan
dipisahkan  dengan padatan = menggunakan
centrifuge pada kecepatan 5,000 rpm.Lemak yang
terdapat pada permukaan diambil dengan sendok
dan kemudian supernatan disaring lagi dengan
kertas saring nomor 1.Filtrat yang diperoleh
kemudian diuji nilai aktivitas enzim, pH, warna,
rendemen dan uji sensori.

Metode yang digunakan dalam penelitian
ini adalah metode experimental Ilaboratories.
Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap. Sebagai perlakuan
adalah kontrol, enzim tripsin 0,3% dan enzim
pepsin 0,3%. Masing-masing perlakuan diulang 3
kali. Variabel yang diamati meliputi nilai aktivitas
enzim, pH, warna, rendemen dan nilai hedonik.

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
Juni sampai dengan bulan Agustus 2013.Proses
pembuatan kecap ikan dan Uji sensoris dilakukan
di Laboratorium Processing Teknologi Hasil
Perikanan, Program Studi Teknologi Hasil
Perikanan, Jurusan Perikanan, Fakultas Perikanan
dan Ilmu Kelautan, Universitas Diponegoro.
Proses centrifuge dilakukan di Laboratorim
Biokimia Nutrisi dan Laboratorium Makanan
Ternak, Fakultas Peternakan dan Pertanian,
Universitas Diponegoro. Uji warna dilakukan di
UPT Laboratorium Ilmu Gizi dan Teknologi
Pangan, Universitas Muhammadiyah, Semarang.



Uji aktivitas enzim dilakukan di Laboratorium
Chemix Pratama, Bantul, Yogyakarta.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Enzim

Tabel 1. Nilai Rata-Rata Aktivitas Enzim Kecap
Ikan dari Isi Rongga Perut Ikan Manyung
dengan Jenis Enzim yang Berbeda, Kadar
Garam 20% selama Fermentasi 45 hari

Nilai Aktivitas Enzim (umol ml')

Kontrol E.Tripsin E. Pepsin
0.46+0.03 a 0.84+0.04 b 0.55+0.05 a
Keterangan :

e Data merupakan rata-rata dari

ulangan £SD

tiga kali

e Data yang diikuti superscript yang berbeda
menunjukkan perbedaan nyata (P < 0.05)

Nilai aktivitas enzim pada perlakuan enzim
tripsin lebih tinggi dibandingkan dengan kontrol
dan perlakuan enzim pepsin (Tabel 1).Hal ini
disebabkan karena pada perlakuan kontrol aktivitas
enzim hanya berasal dari enzim proteolitik
endigenous yang berasal dari bahan baku yang
digunakan. Sedangkan pada perlakuan yang
menggunakan  enzim  tripsin,  aktivitasnya
bertambah dengan adanya penambahan enzim
tripsin komersial. Perlakuan penambahan enzim
pepsin ternyata tidak menaikkan aktivitas enzim,
diduga karena nilai pH bahan baku yaitu 5.08
(Tabel 2) masih lebih tinggi dari nilai pH optimum
untuk enzim pepsin yaitu 2.0. Menurut Herdiana
(1999), suhu optimum untuk aktivitas enzim
pepsin 40-50 °C dengan pH optimum untuk
aktivitas enzim pepsin yaitu 2.0. Rendahnya nilai
aktivitas enzim pada perlakuan enzim pepsin
tersebut mungkin terjadi karena peristiwa
denaturasi enzim akibat kadar garam yang cukup
tinggi. Hal tersebut didasarkan pada pendapat
Tungkawachara et al, (2003),yang menyatakan
bahwa naiknya kekuatan ionik yang disebabkan
oleh kadar garam yang tinggi bersamaan dengan
inkubasi yang panjang pada suhu tinggi (37 °C)
diduga menyebabkan tingkat kenaikan denaturasi
protein dan hilangnya aktivitas enzim.Klomklao et
al., (2005), juga menyatakan bahwa konsentrasi
NaCl secara langsung berpengaruh terhadap
aktivitas proteolitik pada sampel kecap ikan.
Secara umum, aktivitas enzim akan turun dengan
naiknya kadar NaCl, yang menyebabkan proses
“salting out”. Diduga proses salting out tersebut
yang menyebabkan enzim mengalami denaturasi
akibat molekul air hilang dari molekul proteinase
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sehingga menyebabkan agregasi
tersebut.

Selain adanya pengaruh perbedaan jenis
enzim yang ditambahkan (komersial), peran enzim
endogenous terhadap hidrolisa protein selama
proses fermentasi lebih besar daripada aktivitas
mikroba. Menurut Saisithi et al, (1994), enzim
proteolitik yang berperan terhadap perubahan-
perubahan kecap ikan selama fermentasi berasal
dari tubuh ikan (endogenous enzim) dan dari
mikroba yang hidup selama proses fermentasi.
Subasinghe et al., (1990) melaporkan, bahwa pada
pembuatan kecap ikan dengan menggunakan
enzim proteolitik, garam yang ditambahkan
melakukan penetrasi ke dalam jaringan ikan
sehingga dapat mendorong air keluar dari jaringan
ikan yang mengandung mineral dalam bentuk
garam sehingga dapat meningkatkan kadar garam
kecap ikan.

pada enzim

pH

Tabel 2. Nilai Rata-Rata pH Kecap Ikan dari Isi
Rongga Perut Ikan Manyung dengan Jenis
Enzim yang Berbeda, Kadar Garam 20%
selama Fermentasi 45 hari

Nilai pH
Kontrol E.Tripsin E. Pepsin
556+0,08a 5,48+0,14a 5,08+£0,04b
Keterangan :

e Data merupakan rata-rata dari tiga Kkali
ulangan +SD
e Data yang diikuti superscript yang berbeda

menunjukkan perbedaan yang nyata (P < 0,05)

Hasil uji BNJ nilai pH kecap ikan (Tabel 2),
menunjukkan bahwa nilai pH pada perlakuan
kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan enzim tripsin dan enzim pepsin.
Penambahan enzim mengakibatkan rendahnya
nilai pH, hal ini diduga karena dengan adanya
enzim maka semakin tinggi derajat hidrolisis yang
terjadi dan menghasilkan senyawa yang bersifat
asam. Menurut Hasnan (1991), penurunan nilai pH
pada kecap ikan terjadi karena pengaruh
penambahan enzim, dimana terbentuk asam (asam
amino, asam lemak, peptida, dan lain-lain) yang
diakibatkan oleh adanya aktivitas enzim
proteolitik.Selain penambahan enzim, rendahnya
nilai pH kecap ikan diduga akibat penggunaan
konsentrasi garam yang cukup tinggi. Konsentrasi
garam yang digunakan yaitu sebesar 20%. Hal ini
diduga selama proses fermentasi, garam mampu
menghambat pertumbuhan mikroba pembusuk dan
merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat,
dimana asam laktat yang dihasilkan dari



metabolisme tersebut dapat menurunkan pH.
Menurut  Zubaidah  (1998), keadaan ini
menguntungkan mikroba yang ada karena
pertumbuhan mikroorganisme yang berperan pada
pengolahan kecap akan lebih baik pada kondisi
asam atau pH rendah. Jadi semakin tinggi
konsentrasi garam yang digunakan maka pH akan
semakin rendah. Adapun penurunan pH dapat
disebabkan oleh pembentukan asam-asam hasil
hidrolisis (Istianah. et.al., 2001). Hal ini sesuai
dengan penelitian Dissaraphong et. al. (2005) yang
menyatakan bahwa pada proses pembuatan kecap
ikan mengalami penurunan pH selama awal
fermentasi kemudian perlahan-lahan akan naik.
Kenaikan pH ini disebabkan oleh terbentuknya
senyawa basa yang mudah menguap seperti TVB,
TMA dan ammonia selama proses fermentasi.

Hasil nilai pH kecap ikan berkisar antara
5.08-5.65. Nilai pH tersebut sesuai dengan Syarat
pH Kecap lkan menurut SNI 01-4271-1996,
Standar Mutu Kecap Ikan menurut Thai Industrial
Standard dan Standar Mutu Kecap lkan menurut
Codex STAN 302 dengan nilai pH sebesar 5-6.
Kecap ikan komersial yang dihasilkan dibeberapa
negara Asia Timur dan Asia Tenggara memiliki
pH antara 4.90-6.23. Jay (1978), menambahkan
bahwa kecap ikan secara tradisional mempunyai
nilai pH antara 6.2-6.6 selama penyimpanan
dengan waktu fermentasi lebih dari satu tahun.
Nilai pH berhubungan dengan daya simpan
produk. Menurut Hasnan (1991), kecap ikan yang
mempunyai nilai pH tinggi (6.8-7.2) tidak dapat
disimpan dalam waktu lama. Produk yang lebih
baik adalah kecap ikan yang mempunyai nilai pH
lebih rendah. Dengan pH rendah maka
pertumbuhan mikroba patogen dan pembusuk
dapat dihambat karena terbentuknya ion-ion
hidrogen dalam  konsentrasi yang tinggi
menyebabkan ketidakstabilan pada membran dan
meningkatkan permeabilitas membran (Sastra,
2008). Berdasarkan keterangan tersebut, kecap isi
rongga perut ikan Manyung yang dihasilkan dalam
penelitian ini diduga dapat disimpan dalam waktu
yang lama.

Warna

Hasil uji BNJ nilai warna kecap ikan (Tabel
3), menunjukkan bahwa nilai warna kecap ikan
pada perlakuan penggunaan enzim tripsin lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan enzim
pepsin. Hal tersebut juga didukung oleh hasil uji
hedonik spesifikasi warna dimana nilai warna yang
tinggi diberikan oleh panelis yaitu pada kecap ikan
yang ditambah enzim tripsin (Tabel 3). Gil Munoz
et al, (1998), menjelaskan bahwa nilai a*
menunjukkan warna kemerahan. Nilai b*
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menunjukkan warna kekuningan dan nilai L*
menunjukkan kecerahan.

Tabel 3. Nilai Rata-Rata Warna Kecap Ikan dari
Isi Rongga Perut Ikan Manyung dengan
Jenis Enzim yang Berbeda, Kadar Garam
20% selama Fermentasi 45 hari

Nilai Warna
Kontrol E.Tripsin E. Pepsin
33.02+02a 3331+0.08a 32.61+0.04b
Keterangan :
e Data merupakan rata-rata dari tiga kali
ulangan £SD

e Data yang diikuti superscript yang berbeda
menunjukkan perbedaan nyata (P < 0.05)

Nilai warna merah yang terjadi pada kecap
dari isi rongga perut ikan Manyung disebabkan
karena bahan baku yang digunakan mengandung
hati cukup besar selain itu ukuran ikannya juga
besar dengan kisaran panjang (55-61cm) dan
kisaran berat (1600-2700 g). Diduga hati memberi
kontribusi terhadap warna merah dan coklat pada
kecap ikan karena mengandung banyak butir-butir
darah merah atau hemoglobin. Warna kecap
ikanterbentuk ~ bertahap  selama  fermentasi.
Semakin besar kadar garam dan semakin tinggi
konsentrasi enzim yang ditambahkan maka warna
akan menjadi bergeser dari merah kearah kuning.
Keadaan tersebut terlihat pada hasil pengujian
bahwa nilai a* (17.64-25.62) dan nilai b* (9.29-
17.72). Selain itu nilai L* (19.79-30.82) termasuk
rendah. Menurut Hunterlab (2012), nilai L*
(kecerahan  dengan angka rendah  0-50)
mengindisikan kegelapan warna, sedangkan nilai
L* dengan angka tinggi (51-100) mengindikasikan
kecerahan warna. Klomklao etal (2005),
menyatakan bahwa semakin tinggi kadar garam
yang digunakan pada proses pembuatan kecap ikan
maka akan menaikkan intensitas = warna
produk.Tingkat perubahan warna yang terbentuk
diantara perlakuan bervariasi, tergantung pada
perbedaan jenis enzim yang ditambahkan. Hal ini
mengindikasikan bahwa dengan adanya perbedaan
jenis enzim memberikan pengaruh terhadap
pembentukan warna pada kecap ikan. Perlakuan
dengan enzim pepsin menunjukkan warna yang
lebih gelap dibanding perlakuan dengan enzim
tripsin. Hal ini menunjukkan bahwa enzim tripsin
memberikan hasil warna yang lebih baik
dibandingkan dengan hasil penambahan enzim
pepsin. Hal tersebut dikarenakan warna yang
dihasilkan menyerupai dengan warna kecap ikan
komersial yaitu coklat gelap. Selain itu lama
proses fermentasi juga menyebabkan warna kecap



menjadi lebih gelap. Warna kecoklatan yang
terbentuk pada kecap ikan diduga disebabkan oleh
reaksi non enzimatis yaitu reaksi Maillard.
Lopetcharat et.al., (2001), mengungkapkan bahwa
Reaksi Maillard mungkin berkontribusi pada
kecenderungan warna merah. Gula pereduksi dan
produk oksidasi seperti aldehid dapat bereaksi
dengan asam amino bebas yang lebih banyak
dibebaskan dengan semakin bertambahnya waktu
fermentasi.

Penambahan garam dan enzim tidak hanya
berpengaruh pada hidrolisis protein akan tetapi
juga berpengaruh pada pembentukan warna dan
sebagian besar senyawa nitrogen dalam kecap ikan
adalah asam amino bebasdan peptida kecil, yang
memberikan kontribusi terhadap pembangunan
warna coklat pada kecap ikan. Ginting (2002),
menambahkan bahwa semakin lama
berlangsungnya proses fermentasi, warna kecap
semakin keruh karena semakin banyaknya
komponen-komponen yang terdapat pada cairan
hasil fermentasi sehingga cairan semakin pekat
dan semakin keruh.

Rendemen

Tabel 4. Nilai Rata-Rata Rendemen Kecap Ikan
dari Isi Rongga Perut Ikan Manyung
dengan Jenis Enzim yang Berbeda, Kadar
Garam 20% selama Fermentasi 45 hari

Nilai Rendemen

Kontrol E.Tripsin E. Pepsin
43.74+021a 48.54+042b 45.76+0.40c
Keterangan :

e Data merupakan rata-rata dari
ulangan £SD
e Data yang diikuti superscript yang berbeda

menunjukkan perbedaan nyata (P < 0.05)

tiga kali

Data nilai rendemenyang tersaji dalam
Tabel 4, menunjukkan bahwa nilai rendemen
tertinggi diperoleh pada perlakuan dengan enzim
tripsin. Hal ini mengindikasikan bahwa jumlah
rendemen yang dihasilkan pada proses pengolahan
kecap ikan dipengaruhi oleh adanya penambahan
jenis enzim yang mampu melakukan aktivitas yang
tinggi yang antara lain dipengaruhi oleh
kesesuaian pH substrat, kadar garam, konsentrasi
enzim, serta suhu. Suhu yang berperan selama
proses fermentasi akan mempengaruhi hasil
padatan. Lopetcharat et al, (2001) melaporkan,
bahwa peningkatan fermentasi suhu dari 30-50 °C
dengan sampel yang sudah digiling sebelumnya
akan membantu untukmenghasilkan ekstraksi
liquid dalam waktu yang lebih singkat.
Meningkatnya ekstraksi cairan osmotik dari
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sampel dipengaruhi garam.Fungsi garam antara
lainuntuk menarik kandungan air dari jaringan
daging ikan dan untuk menyeleksi pertumbuhan
mikroba sehingga hanya mikroba yang berperan
pada proses fermentasi saja yang dapat hidup
(Fardiaz, 1989).

Dari Tabel 4, dapat diketahui bahwa dengan
penambahan enzim, maka sisa padatan yang
dihasilkan semakin sedikit. Rendahnya sisa
padatan disebabkan karena, semakin banyak bahan
baku yang terhidrolisis, yaitu diubah menjadi
senyawa yang lebih sederhana, sehingga sisa
padatan menjadi semakin sedikit. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Amalia (2007), bahwa semakin
besar penambahan enzim akan menunjukkan
penurunan  sisa  padatan.Beddows  (1979)
melaporkan, ekstraksi maksimum dari seluruh
fermentasi kecap ikan (Budu) yang berasal dari
ikan teriutuh setelah 125 hari fermentasi sekitar
70%. Hjalmarsoon (2006), melaporkan bahwa
liquid yield yang dihasilkan dari kecap ikan
(Mallotus villosus) pada musim panas sebesar
59.28% selama 270 hari sedangkan pada musim
dingin sebesar 42.43% selama fermentasi 360 hari.

Uji Hedonik Kecap Isi Rongga Perut Ikan
Manyung

Data nilai selang kepercayaan kecap
komersial dan kecap ikan dari isi rongga perut ikan
Manyung dengan jenis enzim yang berbeda tersaji
dalam Tabel 5 :

Tabel 5. Nilai ~ Selang  Kepercayaan = Kecap
Komersial dan Kecap Ilkan dari Isi
Rongga Perut Ikan Manyung dengan Jenis
Enzim yang berbeda, Kadar Garam 20%
selama fermentasi 45 hari

Nilai Hedonik
Ikan Merah (Komersial) 6.30 << 6.40
Kontrol 6.91 <u<6.95
Enzim Tripsin 6.97 <u<7.03
Enzim Pepsin 6.35 <u<6.43

Data nilai selang kepercayaan kecap
komersial dan kecap ikan dari isi rongga perut ikan
Manyung dengan jenis enzim yang berbeda dan

spesifikasi penerimaan panelis tersaji dalam
Tabel 6 :
Hasil  pengamatan  terhadap  warna

menunjukkan bahwa perlakuan enzim pepsin
mempunyai nilai terendah yaitu sebesar 6.1 (agak



suka)karena warna yang dihasilkan coklat lebih
keruh dibandingkan dengan perlakuan enzim
tripsin. Hal ini diduga karena pengaruh dari
penambahan jenis enzim dan terjadinya reaksi
pencoklatan. Menurut Yongsawatdigul et al.,
(2004), bahwa pemanasan setelah proses
fermentasi dapat menyebabkan terjadinya reaksi
maillard antara senyawa amino dengan gula
pereduksi yang membentuk melanoidin yaitu suatu
polimer berwarna coklat yang menurunkan
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kenampakan produk yang dihasilkan. Pencoklatan
juga terjadi karena reaksi antara protein, peptida,
dan asam amino dengan hasil dekomposisi lemak.
Buckle et al., (1987), menambahkan bahwa lama
waktu fermentasi menghasilkan warna kecap ikan
yang lebih coklat. Hal ini disebabkan karena
adanyareaksi yang terjadi antara gula pereduksi
dan gugus amino dari protein yang menghasilkan
warna coklat pada kecap ikan.

Tabel 6. Nilai Selang Kepercayaan Kecap Komersial dan Kecap lkan dari Isi Rongga Perut Ikan
Manyung dengan Jenis Enzim yang berbeda, Kadar Garam 20% selama fermentasi 45 hari

Spesifikasi Perlakuan
Komersial Kontrol Enzim Tripsin  Enzim Pepsin
Warna 6.50+1.13 6.26+1.22 7.10+0.95 6.06=1,08
Aroma 6.13+1.22 7.40+0.62 7.00+0.73 6.66:0,80
Rasa 6.17+1.11 7.13+£0.68 6.67+0.71 6.43+0,93
Penerimaan keseluruhan 6.63+0.80 6.93+0.73 7.20+0.71 6.40+0.89
Rerata 6,35+0,02 6,93+0,01 7.01+0.01 6.39+0.01

Keterangan : Data merupakan rata-rata dari tiga kali ulangan + SD

Penerimaan Keseluruhan Produk

Keterangan:

Bar dengan superscript yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (P < 0.05)

Gambar 1. Diagram Nilai Hedonik Penerimaan Keseluruhan Kecap Isi Rongga Perut Ikan Manyung

Aroma yang dihasilkan pada perlakuan
kontrol lebih menyengat dibandingkan dengan
perlakuan lainnya. Aroma yang terbentuk pada
kecap isi rongga perut ikan Manyung sangat
dipengaruhi dari aroma khas bahan baku (aroma
khas isi rongga perut ikan Manyung), sehingga
aroma yang dihasilkan berbeda dengan kecap ikan
komersial sebagai pembandingnya yang umumnya
terbuat dari ikan-ikan kecil pelagis ukuran kecil.
Menurut Peralta et al, (1996); Shimoda et al.,
(1996), Fukami et al, (2004) dalam
Yongsawatdigul et al., (2004) variasi senyawa
volatil, asam yang terkandung, karbonil,
kandungan senyawa nitrogen dan senyawa sulfur
yang terbentuk selama proses fermentasi diduga
mempengaruhi pembentukan aroma yang berbeda
pada kecap ikan. Aroma condiment dapat berasal
dari adanya senyawa-senyawa volatil yang
mempunyai berat molekul rendah yaitu asam-asam
organik dan karbonil.

Hasil penerimaan panelis nilai rasa kecap
isi rongga perut ikan Manyung perlakuan dengan
enzim pepsin lebih rendah dibanding dengan nilai
rasa perlakuan yang lain. Menurut Buckle ez al.,
(1987), enzim protease mampu menguraikan
protein menjadi beberapa komponen seperti

6

peptida, pepton dan asam amino yang saling
berinteraksi menciptakan rasa yang khas. Hal
tersebut didasarkan pada pendapat Rahayu et al.,
(1992) yang mengemukakan bahwa proses
fermentasi yang terjadi pada ikan merupakan
proses penguraian secara biologis terhadap
senyawa-senyawa yang lebih sederhana dan
terkontrol. Selama proses fermentasi, protein ikan
akan terhidrolisis menjadi asam amino dan
peptida, kemudian asam-asam amino akan terurai
lebih lanjut menjadi komponen-komponen lain
yang berperan dalam pembentukan cita rasa
produk. Hal tersebut diperkuat oleh Chayovan et
al., (1982) dalam Yongsawatdigul et al., (2004)
yang menyebutkan bahwa degradasi protein ikan
menjadi asam amino bebas merupakan penyebab
dari pembentukan cita rasa yang enak pada kecap
ikan.

Hasil uji hedonik penerimaan keseluruhan
produk kecap isi rongga perut ikan Manyung yang
tersaji pada Gambar 1, dapat diketahui bahwa nilai
hedonik penerimaan keseluruhan produk berada
pada kisaran 6.4 (agak suka) sampai 7.2 (suka).
Hal ini menunjukkan bahwa perbedaan jenis enzim
memberikan pengaruh terhadap nilai penerimaan
keseluruhan produk. Aroma khas isi perut ikan



masih terasa sehingga mempengaruhi nilai
penerimaan keseluruhan kecap isi perut ikan
Manyung. Kecap ikan yang dibuat dari bahan baku
dan perlakuan yang berbeda dapat menghasilkan
karakteristik sensori yang berbeda.
Tungkawachara et al., (2003) melaporkan bahwa
tidak ada perbedaan yang signifikan dalam
penerimaan keseluruhan sensoris kecap ikan yang
terbuat dari Pacific Whiting (Merlucciusproductus)
dan campuran Pacific Whiting dengan limbah
surimi.Tetapi, kecap ikan yang dibuat dari
campuran PacificWhiting dengan limbah surimi
memiliki nilai penerimaan warna yang lebih
rendah dari kecap ikan Anchovy komersial. Tidak
ada perbedaan yang nyata pada penerimaan warna
antara Pacific whiting fish sauce dan kecap ikan
Anchovy komersial. Chaveesuk er al, (1991)
mengemukakan bahwa tidak ada perbedaan pada
nilai warna, aroma dan rasa antara kecap ikan
komersial dan kecap ikan yang terbuat dari
AtlanticHerring (Clupeaharengus) dengan
penambahan enzim. Panelis lebih menyukai warna
coklat terang dan kejernihan kecap ikan dengan
penambahan enzim daripada kecap ikan komersial
yang lebih gelap.

KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
Berdasarkan  hasil  penelitian tentang

Penambahan Jenis Enzim yang Berbeda pada
Pengolahan Kecap Ikan dari Isi Rongga Perut Ikan
Manyung (Arius thalassinus) terhadap Mutu
Produknya maka dapat diambil kesimpulan
sebagai berikut :

Penggunaan jenis enzim yang berbeda
(tripsin dan pepsin) dalam pengolahan kecap ikan
dari isi rongga perut Penggunaan jenis enzim yang
berbeda (tripsin dan pepsin) dalam pengolahan
kecap ikan dari isi rongga perut ikan Manyung
menyebabkan pengaruh yang nyata terhadap
aktivitas enzim, warna, prosentase rendemen serta
nilai hedonik produknya.

Penggunaan enzim tripsin dan pepsin
menaikkan nilai aktivitas enzim, nilai warna,
prosentase rendemen dan nilai hedonik produknya
secara nyata, tetapi menurunkan nilai pH
Penambahan enzim tripsin 0.3% (b/b) pada
pengolahan kecap ikan dari isi rongga perut ikan
Manyung dengan lama fermentasi 45 hari
menghasilkan produk kecap ikan dengan kriteria
pH 5.48 (sudah memenuhi kriteria mutu kecap
ikan komersial dari Thailand), aktivitas enzim
(0.84 umol ml"), prosentase rendemen (48.54%),
warna produk kuning kecoklatan dan nilai hedonik
6.97 (disukai panelis).
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Saran

Oleh karena pada penelitian kecap ikan dari
isi rongga perut ikan Manyung dengan
penambahan enzim tripsin dan pepsin komersial
masing-masing 0.3% dengan lama fermentasi 45

hari baru menghasilkan prosentase rendemen
48.54%, maka wuntuk menaikkan prosentase
rendemen sampai 70%, disarankan untuk

dilakukan penelitian lanjutan dengan perlakuan
lama waktu fermentasi 3 bulan.
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