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Abstrak

Bekasam merupakan hasil fermentasi yang biasanya diperoleh dari ikan air tawar melalui proses penggaraman,
dengan sumber karbohidrat berupa nasi. Bekasam disimpan dalam wadah tertutup selama 5-10 hari. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan nasi dalam pembuatan bekasam ikan
nila terhadap nilai pH, kadar air dan aspek organoleptik. Perlakuan penelitian yaitu pembuatan bekasam dengan
menggunakan nasi yang sudah didinginkan lalu dicampur dengan garam, serta garam berkonsentrasi 15%.
Parameter yang diamati yaitu tingkat keasaman (pH), kadar air, rasa, aroma, tekstur dan warna. Dari penelitian ini
didapatkan hasil nilai pH 6 dengan aroma yang asam, rasa campuran antara asam dan asin, serta tekstur yang lunak
dan warna merah mudah pudar. Berdasarkan hasil penelitian ini, proses fermentasi bekasam ikan nila yang dibuat
dengan nasi sudah berjalan optimal.

Kata Kunci: Fermentasi, bekasam, ikan nila merah

1. Pendahuluan

Ikan dan produk ikan adalah makanan yang dikonsumsi secara teratur sebagai sumber nutrisiyang
dapat diandalkan, karena merupakan sumber asam lemak tak jenuh ganda yang baik seperti omega-3,
protein, vitamin D, dan selenium, yang dapat berkontribusi pada pola makan yang sehat (Tarris et al.,
2018). Kandungan protein sebagai salah satu komponen nutrisi yang paling tinggi pada ikan berkisar 17-
22% (Susanto & Fahmi, 2014). Namun, ikan mengalami degradasi dan pembusukan dalam waktu
singkat. Selain itu, produksi ikan global telah meningkat dari 20 juta ton pada tahun 1950, menjadi 171
jutaton pada tahun 2016. Dengan demikian, konsumsi ikan juga meningkat juga meningkat secara
global, di mana setiap orang mengonsumsi hingga 20,2 kg per orang pada tahun 2015, dibandingkan
dengan 9 kg per orang pada tahun 1961. Meski begitu, produksi ikan yang lebih tinggi menghasilkan
limbah ikan yang lebih tinggi pula. Oleh karena itu, mengawetkan ikan menjadi lebih penting daripada
sebelumnya untuk memanfaatkan sumber nutrisi ini, yang jika tidak, mungkin akan membusuk di tempat
pembuangan akhir. Untuk itu, memfermentasi ikan dapat menjadi solusi untuk memperpanjang masa
simpan ikan segar yang pendek. Hal ini melibatkan fermentasi, yang merupakan proses metabolisme
yang memperoleh energi dari senyawa organik tanpa menggunakan zat pengoksidasi eksternal (Marti-
Quijal et al., 2020).

Fermentasi adalah metode pengolahan untuk berbagai hasil bumi dan produk makanan yangtelah
digunakan sejak zaman kuno. Fermentasi ikan sendiri merupakan teknologi kuno, dengan bukti
penggunaan fermentasi ikan yang meluas selama periode Yayoi di Jepang, dari tahun 300 SM hingga300
Masehi (Zang et al., 2020). Dengan demikian, ikan fermentasi telah lama menjadi makanan pokok di
beberapa bagian dunia. Ikan fermentasi yang dikonsumsi bisa dalam berbagai bentuk dan ukuran, dan
yang paling penting, menggunakan metode persiapan dan fermentasi yang beragam. Bahkan produk
akhirnya dapat memiliki konsistensi yang berbeda, termasuk kecap ikan, pasta, danikan fermentasi
kering padat, seperti katsuobushi, dari Jepang (Takenaka et al., 2020). Fermentasi dapat menjadi metode
pengawetan yang lebih baik untuk ikan daripada pembekuan, pengasapan, dan pengeringan, karena
dapat mengawetkan ikan dengan meningkatkan nilai gizi melalui mikroorganisme yang menguntungkan
yang terlibat dalam fermentasi (Sanlier et al., 2019).

Fermentasi ikan menguntungkan, karena dapat memperpanjang umur simpan ikan dan
mengurangi limbah ikan. Selain itu, memfermentasi ikan berkontribusi pada perubahan atribut sensorik
ikan, yang dapat diinginkan dan disukai, berdasarkan jenis ikan yang difermentasi. Rasa ikan dapat
ditingkatkan oleh produk sampingan dari fermentasi oleh mikroorganisme. Degradasi nutrisi seperti
protein dan lipid pada ikan berkontribusi pada produksi beberapa senyawa organoleptik, sehingga
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menyebabkan perubahan pada sifat sensorisnya. Perubahan ini, yang lebih penting, merupakan
parameter yang dapat diukur untuk penilaian atribut kualitas ikan yang difermentasi. Perubahan tertentu
dapat menguntungkan, dan yang lainnya tidak diinginkan, seperti produksi off-flavor dan bau tengik.
Oleh karena itu, harus dicegah dengan mengubah parameter fermentasi (Giyatmi et al., 2017). Dengan
demikian, fermentasi ikan dapat memberikan berbagai peluang bagi industri perikanan dan bisnis lokal.
Sumber nutrisi yang kaya ini dapat difermentasi untuk memperpanjang masa simpan ikan dan
menambah nilai manfaat nutrisi dan rasanya.

Bekasam ikan diperoleh dari proses fermentasi secara tradisional dengan pemberian garamdan
nasi sebagai sumber karbohidrat serta diinkubasi selama satu minggu. Proses ini tergolong praktis dan
ekonomis karena dapat dilakukan dengan menggunakan peralatan yang sederhana dengan biaya yang
terjangkau (Suyatno dkk., 2015). Bahan baku yang dapat digunakan dalam pembuatan produk bekasam
ini adalah ikan air tawar, seperti ikan nila merah (Nuraini dkk., 2014), ikan sepat siam (Berlian dkk.,
2016), dan ikan seluang (Lestari dkk., 2018). lkan nila merah (Oreochromis sp) merupakan ikan air
tawar yang banyak ditemukan di seluruh daerah di Indonesiadan produksinya dari tahun ke tahun terus
mengalami kenaikan (Nuraini dkk., 2014). Ikan nila merah disukai di berbagai negara karena dagingnya
yang enak dan tebal (Wahyudi, 2010 dalam Lismawati, 2018). Namun, ikan nila biasanya hanya
dikonsumsi saat masih segar. Oleh karena itu, diperlukan alternatif pengolahan untuk dapat
memperpanjang masa simpan dari ikan nila, salah satunya yaitu dengan fermentasi bekasam (Nuraini
dkk., 2014).

Pengolahan bekasam dilakukan dengan menambahkan karbohidrat seperti nasi atau kerak yang
kemudian akan merangsang pertumbuhan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat ini akan mengurangi
pati menjadi senyawa sederhana seperti asam laktat, asam asetat, asam propionat, dan etil alkohol yang
berguna sebagai pengawet dan pemberi rasa pada bekasam (Rahayu et al., 1992 dalam Nuraini dkKk.,
2014). Proses fermentasi pada bekasam dipengaruhi oleh berbagai faktor, beberapa di antaranya adalah
lama proses fermentasi dan konsentrasi garam yang digunakan. Lama fermentasi bekasam akan
berpengaruh pada jumlah bakteri asam laktat (BAL). Setelah jumlah bakteri ini mencapai nilai
maksimum, maka akan terjadi penurunan yang diduga karena bakteri asamlaktat (BAL) mengalami fase
kematian (Yanti & Faiza, 2013).

Hal ini menunjukkan diperlukan penelitian lebih lanjut terhadap pembuatan bekasam. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hasil akhir bekasam ikan nila terhadap nilai pH,
kadar air, dan uji organoleptiknya.

2. Metode
Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan yaitu ikan nila merah segar yang diperoleh dari daerah Sleman,
Yogyakarta dengan ukuran 15-22 cm dengan berat 200-300 gr. Nasi yang digunakan adalahberas dengan
kualitas menengah dan garam dapur halus. Lalu, alat yang digunakan yaitu baskom plastik, kotak
makanan plastik dengan ukuran sedang, sendok takar, pisau, dan pH meter.
Metode

Pembuatan bekasam dilakukan dengan mengacu pada Rinto dkk. (2021), namun pada penelitian
ini hanya menggunakan beras saja. Proses pembuatan diawali dengan membersihkan ikan nila terlebih
dahulu dengan membuang sisik, dan ikan dicuci menggunakan air bersih mengalir. Selanjutnya ikan
dibelah dua, tetapi tidak terputus, agar bagian dalam ikan terlihat dan bersihkan isi dalam ikan serta
dicuci bersih kembali dan ditiriskan. Setelahnya, pembuatan bekasam dilakukan dengan menambahkan
15% garam (dari berat ikan) yang dilumuri pada seluruh bagian ikan, lalu didiamkan sekitar 30 menit.
Setelahnya, nasi dingin sebanyak +15% dari berat ikan (telah ditambahkan garam) ditambahkan, lalu
ikan tersebut dimasukkan ke dalam wadah makanan plastik dengan ukuran sedang dan ditutup rapat.
Fermentasikan selama 7 hari, dan lakukan pengamatan pada hari ke-3 dan ke-6.

3. Hasil dan Pembahasan

Sebagai proses yang rumit, fermentasi membutuhkan kondisi tertentu yang harus dipenuhi untuk
memastikan kualitas ikan yang difermentasi. Secara alami, bahan tambahan dan bahan dimasukkan ke
dalam ikan yang difermentasi untuk mempertahankan parameter ideal agar fermentasi terjadi. Bahan-
bahan ini dirancang untuk memenuhi kondisi optimal mikroorganisme danenzim yang bertanggung jawab
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atas reaksi utama fermentasi. Garam adalah salah satu bahan utamayang ditambahkan ke dalam ikan
yang difermentasi. Garam memberikan rasa tambahan pada ikan yang difermentasi dan mengurangi
aktivitas air pada ikan, sehingga mencegah pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan. Pengasinan ikan
sangat bermanfaat jika mikroba yang difermentasi toleran terhadap garam atau halofilik (Koo et al.,
2016). Konsentrasi garam yang digunakan umumnya dalam rentang 10-30%. Namun, konsentrasi garam
yang lebih tinggi akan menyebabkan pertumbuhan strain Staphylococcus spp. tertentu, yang mungkin
berbahaya ketika dikonsumsi, seperti S. aureus. Meskipun metode ini telah diwariskan secara
tradisional, yang perlu diperhatikan adalah bahwa produk ikan fermentasi yang terlalu asin berpotensi
berbahaya karena risiko kontaminasi yang lebih tinggi oleh halofil, terutama karena sebagian besar halofil
dapat berkembangbiak dalam aktivitas air yang rendah (0,755) (Stevenson et al., 2016). Pada penelitian
ini digunakan konsentrasi garam 15% dari berat ikan nila yang digunakan.

Karbohidrat dibutuhkan untuk fermentasi asam laktat pada ikan dengan konsentrasi garam yang
rendah (kurang dari 20%). Beras, millet, tepung, gula, dan terkadang bawang putih ditambahkan ke ikan
sebagai substrat karbohidrat untuk difermentasi oleh bakteri asam laktat, karena ikan mengandung
terlalu sedikit kandungan karbohidrat untuk bertindak sebagai substrat fermentasi (Lee et al., 2016).
Pada penelitian ini digunakan nasi sebagai sumber karbohidrat dalamfermentasi pembuatan bekasam ini.
Beberapa faktor yang mempengaruhi proses fermentasi pada bekasam yaitu bakteri asam laktat sehingga
kemungkinan bakteri yang terhitung merupakan bakteriyang bekerja selama proses fermentasi. Faktor
kedua yakni adanya bakteri pembusuk yang meningkat seiring waktu penyimpanan, pertumbuhan
bakteri pembusuk dapat disebabkan oleh pH, kondisi lingkungan selama penyimpanan. Hal ini diperkuat
oleh Danarsi dan Noer (2016), selain pH, kandungan zat gizi bahan pangan, suhu penyimpanan dan
pengolahan, ketersediaan oksigen pada makanan tersebut juga bisa menjadi penyebab tumbuhnya
mikroba pada makanan. Proses pengemasan yang tidak benar akan menyebabkan masuknya bakteri dari
udara (Wahyuni dkk, 2021). Fermentasi bekasam ini dilakukan selama 7 hari. Hal ini sejalan dengan
pernyataan Rinto (2018) dalam Rinto dkk. (2022) bahwa pembuatan bekasam ikan dapat dilakukan
selama 7-14 hari, dengan menyimpannya di wadah yang kedap udara. Dari penelitian pembuatan
bekasam dari bahan dasar ikan nila selama 7 hari, didapatkan hasil sebagai berikut.

Tabel 1. Hasil pengukuran pH dan uji organoleptik pada hasil akhir fermentasi bekasam ikan nila

selama 7 hari.
No [Harike- pH Uji Organoleptik
Tekstur Warna Aroma Rasa

Sedikit asamdan

1 3 5 Cukup lunak Merah muda Sedikit asam sedikit

asin

2 6 6 Lunak rah mudapudar Asam ukup asamdan

asin

Gambar 1. Hasil fermentasi bekasam ikan nila selama 7 hari

421
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a.  Nilai pH

Pada pengamatan pertama yang dilakukan di hari ke 3 pH bekasam didapatkan pH 5, danpada
pengamatan kedua yang dilakukan di hari ke 6 pH yang didapatkan adalah 6. pH dapat mempengaruhi
pertumbuhan mikroorganisme dan produk selama fermentasi. Bakteri dapat tumbuh baik pada pH 6,5-
7,5 tetapi ada beberapa spesies yang dapat tumbuh dalam keadaan sangat asam. Produk makanan yang
mempunyai pH di bawah 4,5 biasanya tidak dapat ditumbuhi oleh mikroorganisme. Makanan yang
mempunyai nilai pH yang rendah lebih tahan lama selama penyimpanan dibandingkan dengan makanan
yang mempunyai pH netral atau mendekati netral. Pengukuran pH menggunakan kertas pH. Di dalam
pembuatan fermentasi bekasam ini dilakukan dengan melibatkan bakteri asam laktat. Adanya tingkat
keasaman dapat menurunkan pH bekasam. Asam tersebut berasal dari sumber karbohidrat, selain itu juga
berasal dari bahan dasar ikan yang digunakan untuk membuat bekasam. Sumber karbohidrat yang
terdapat di dalam bekasam ini sebagai sumber karbon yang nantinya akan menjadi bahan makanan untuk
pertumbuhan bakteri asam laktat dan mengubah sumber energi dari glukosa menjadi asam laktat
(Pratomo dkk, 2020).

b. Kadar Air

Pada hari terakhir fermentasi, terlihat bahwa kadar air pada ikan meningkat (Gambar 1).
Peningkatan kadar air tersebut disebabkan adanya penyerapan air selama proses fermentasi(Lasekan &
Shittu, 2019). Penyerapan air ini disebabkan oleh pemecahan senyawa kompleks menjadi senyawa
sederhana yaitu asam amino. Senyawa sederhana ini memiliki gugus -OH bebas dengan kemampuan
mengikat air (Biedermannova & Schneider, 2015). Menurut Zummah dan Prima (2013), peningkatan
kadar air disebabkan adanya bakteri asam laktat (BAL) yang berperandalam hidrolisis senyawa dalam
tubuh ikan.

c.  Aspek Organoleptik

Uji organoleptik terhadap bekasam ikan nila mencakup segi rasa, aroma, tekstur dan warna.
Aroma akhir yang dihasilkan dari fermentasi bekasam ini adalah asam. Semakin lama waktu fermentasi
dan semakin rendah konsentrasi garam, semakin asam aromanya. Umumnya bekasam mengeluarkan
aroma asam. Lalu, rasa akhir dari bekasam ini adalah asam dan asin. Rasaasin ada karena penambahan
garam, sedangkan rasa asam yang timbul selama fermentasi berhubungan dengan asam organik yang
terbentuk (Nuraini dkk., 2014). Rasa asam pada bekasam disebabkan fermentasi yang semakin lama
menyebabkan penurunan pH dan peningkatan total keasaman (Andika, 2018). Dengan memecah
karbohidrat menjadi senyawa sederhana yaitu asam laktat, asam propionat dan etil alkohol, senyawa
tersebut dapat menimbulkan rasa asam pada produk yang dapat berperan sebagai pengawet. Menurut
Witono (2014), aroma yang dihasilkan dapat diciptakan dengan menambahkan gula, asam amino bebas,
peptida dan asam organik yang berperan sebagai pemain kunci dalam pembentukan klaster.

Tekstur yang didapatkan pada hasil akhir fermentasi ikan nila menjadi bekasam adalah lunak.
Hal ini dikarenakan semakin lama proses fermentasi, semakin tidak padat struktur yang dihasilkan.
Perubahan ini disebabkan oleh aksi bakteri asam laktat yang kemudian memecah protein sehingga
mempengaruhi struktur daging ikan (Aulia dkk., 2018). Namun, peningkatan salinitas pada fermentasi
dapat meningkatkan nilai sensori struktur, yang disebabkan adanya penambahan garam yang mengikat
protein dan mengeraskan struktur (Cheng et al., 2014). Sehingga konsentrasi garam 15% yang
digunakan sudah cukup untuk menghasilkan teksturbekasam yang baik, yaitu lunak tetapi tidak hancur.

Warna asam ikan nila diamati memudar dari merah muda menjadi merah muda pudar setelah
beberapa hari fermentasi, yang dikaitkan dengan denaturasi protein dan pigmen pada kondisi pH rendah.
Hal ini juga mungkin karena kandungan garam yang lebih tinggi, yang menyebabkan intensitas warna
meningkat selama fermentasi. Hal ini dijelaskan dengan adanya senyawa dengan berat molekul rendah
dan melanoidin dengan berat molekul tinggi, yang terbentuk selama fermentasi pada ikan akibat
pemecahan protein dan lipid (Chan et al., 2023).

4. Kesimpulan

Proses fermentasi pada pembuatan bekasam ikan nila dipengaruhi oleh lama fermentasi dan
konsentrasi garam yang ditambahkan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar air pada bekasam ikan
nila mengalami peningkatan seiring dengan lamanya fermentasi. Selain itu, hasil organoleptik juga
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menunjukkan bahwa aroma dan rasa bekasam dengan lama fermentasi 7 hari dengan konsentrasi garam

15% adalah asam. Lalu, tekstur yang dihasilkan adalah lunak dengan warna yang sedikit memudar karena

degradasi protein selama proses fermentasi.
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