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MOITO

Apabila anak Adam meninggal maka putuslah semua amal perbuatannya,
kecuali 3 amal yakni:

limu yang bermanfaat ;

Amal baik sewaktu di dunia ;
Anak yang soleh dan senantiasa mendoakan kedua orang tuanya

(Hadist Nabi Muhammad SAW)
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ABSTRAK

EVI HERIONO (NIM. 981810401070. Jurusan Biologi, Fakultas Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam, Universitas Jember). “Perbandingan Fermentasi Terasi Dari Bahan
Baku [kan Lemuru (Sardinella sp.) Menggunakan Inokulum Aspergillus sojae dan
Spontan”. Dosen Pembimbing: Drs. Rudju Winarsa, M.Kes. (DPU) dan Drs. Siswanto,
M.Si. (DPA)

Terasi biasanya dibuat dari bahan ikan atau udang yang difermentasi oleh
mikroorganisme. Kapang Aspergillus sp. merupakan salah satu mikroorganisme yang
dominan tumbuh pada fermentasi terasi. 4. sojae mempunyai enzim protease, lipase dan
amilase yang mampu mendegradasi komponen pada terasi, schingga kemungkinan
dapat dipakai sebagai inokulum dalam pembuatan terasi. Tujuan penelitian ini adalah
untuk mengetahui kadar protein terlarut dan zat padat terlarut terasi ikan lemuru dengan
inokuluni A. sojae dan terasi ikan lemuru dengan inokulum spontan. Parameter yang
diamati adalah kadar protein terlarut, kadar zat padat terlarut, kadar asam total, pH dan
total mikroorganisme. Kadar protein terlarut ditentukan dengan metode titrasi formol,
kadar zat padat terlarut ditentukan dengan metode pemanasan, kadar asam total dengan
metode titrasi, pH dengan pH meter dan total mikroorganisme dengan total plate count.
Untuk membandingkan kedua perlakuan terasi, data dianalisa menggunakan uji t
berpasangan. Hasil penelitian menunjukkan peningkatan kadar protein terlarut dan zat
padat terlarut yang tidak berbeda nyata pada kedua perlakuan terasi ikan yaitu antara
lain, kadar protein terlarut terasi ikan dengan inokulum spontan meningkat sebesar
0.0250 % dan terasi ikan dengan inokulum A. sojae sebesar 0.005 %. Kadar zat padat
terlarut terasi ikan dengan inokulum spontan meningkat sebesar 5.0400 % dan terasi
ikan dengan inokulum A. sojae sebesar 0.7200 %. Kadar protein terlarut dan zat padat
terlarut terasi ikan spontan dan terasi ikan dengan A. sojae mengalami kenaikan yang
tidak berbeda nyata pada fermentasi terasi ikan.

Kata kunci: fermentasi, terasi, ikan lemuru, Aspergillus. sojae, inokulum spontan.
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L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang terdiri dari kepulauan dan lautan,
vang mempunyai potensi besar di bidang perikanan. Potensi perikanan di
Indonesia sebesar 6,6 juta ton per tahun, dan yang dimanfaatkan masih mencapai
l-,4 juta ton per tahun atau sebesar 21,21 %. Di Jawa Timur produksi perikanan
yang paling banyak dimanfaatkan adalah dan ikan lemuru (Sardinella sp.) yaitu
sebesar 620 ton per tahun (Biro Pusat Statistik Peternakan dan Perikanan, 1993).

lkan memiliki senyawa-senyawa yang potensial bagi tubuh manusia.
Senyawa-senyawa itu terdin dar protein, lemak, sedikit karbohidrat, vitamin dan
garam-garam mineral. Senyawa protein merupakan komponen yang terbesar
dalam kandungan daging ikan sehingga ikan merupakan sumber protein hewani
(Irawan, 1993).

Produk ikan memegang peranan penting sebagai sumber protein dalam
menu makanan sehari-hari masyarakat Indonesia, karena murah dan mudah
didapat akan tetapi ikan sebagai bahan makanan mempunyai kelemahan yaitu
cepat rusak atau busuk. Untuk itu teknologi pengolahan ikan sangat diperiukan
dalam mendapatkan kualitas dan daya awet produk makanan asal ikan yang
maksimal (Afrianto dan Liviawaty, 1989).

Terasi merupakan salah satu hasil olahan ikan yang difermentasikan secara
tradisional dan biasa digunakan sebagai bumbu penyedap masakan atau digunakan
sebagai pelengkap dalam pembuatan sambal. Terasi biasa dibuat dari ikan atau
udang yang kurang laku dijual, kemudian difermentasikan secara spontan dengan
memanfaatkan jasa mikroorganisme yang tumbuh secara alami dan berperan
dalam membantu proses fermentasi tersebut. Terasi merupakan produk awetan
ikan-ikan kecil atau udang rebon yang telah diolah melalui proses fermentasi
dengan penambahan garam yang berfungsi sebagai pengawet, schingga dapat
diterapkan untuk mencegah kerugian berupa kerusakan dan pembusukan akibat

aktivitas mikroorganisme pembusuk (Praptiningsih, 1994).



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

=)

Beberapa mikroorganisme berperan dalam fermentasi terasi, selain bakteri,
kapang merupakan salah satu mikroorganisme yang ada dalam fermentasi terasi.
Jenis kapang yang dominan tumbuh dan berperanan adalah Aspergillus sp,
Penicillium sp. dan Rhizopus sp (Praptiningsih, 1991).

Kapang jenis Aspergillus sojae mampu menghasilkan enzim protease,
lipase dan amilase yang dapat memecah komponen yang terkandung pada terasi
sehingga memiliki peluang digunakan sebagai starter murni dalam pembuatan
terasi dan dengan harapan dapat meningkatkan kualitas terasi

(Bennet dan Klich, 1992 ; Wood, 1985).

1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang tersebut dapat dirumuskan masalah pada
penelitian ini yaitu, adakah perbedaan hasil fermentasi terasi ikan yang meliputi,
kadar protein terlarut dan zat padat terlarut antara ikan lemuru yang diinokulasi

isolat tunggal A. sojae dengan ikan lemuru menggunakan fermentasi spontan.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar protein terlarut dan
zat padat terlarut pada fermentasi terasi ikan lemuru dengan inokulum tunggal

A. sojae dan ikan lemuru dengan fermentasi spontan.

1.4 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk memberikan
tambahan informasi kepada masyarakat khususnya masyarakat penghasil terasi

dalam pembuatan terasi dengan memakai biakan murni mikroorganisme.

1.5 Batasan Masalah
Parameter yang diamati adalah kadar protein terlarut, kadar zat padat
terlarut, kadar asam total, pH dan total mikroorganisme. Mikroorganisme yang

dipakai untuk starter murni adalah kapang jenis 4. sojae.
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IL TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Ikan Lemuru (Sardinella sp.)

Ikan lemuru (Sardinella sp.) tergolong ikan pelagik kecil, harganya cukup
murah dan merupakan jenis yang tersebar dari Filipina belahan timur melalui
Indonesia hingga pantai timur Afrika. Sebagian besar ikan tangkapan para nelayan
di Muncar, Banyuwangi adalah ikan lemuru (Sardinella sp.). Nelayan terscbut
berhasil menangkap ikan lemuru sebanyak 9.387 ton atau sekitar 90 persen dari
seluruh hasil tangkapan (Burhanudin dan Prasmo, 1982).

[kan lemuru (Sardinella sp.) merupakan pemakan zooplankton/
fitoplankton yang mempunyai nilai gizi yang cukup baik bila digunakan sebagai
bahan dasar pembuatan terasi. Hal ini dapat dilihat dari unsur-unsur kimia
penyusun ikan lemuru per 100 gr bahan yaitu sebagai berikut: kalori 112 kal,
protein 20 gr, lemak 3 gr, karbohidrat 0 gr, kalsium 20 mg, fosfor 100 mg, besi
I mg, vitamin A 100 SI, vitamin Bl 0,05 mg, vitamin C 0 mg dan air 76 gr

(Direktorat Gizi Departemen Kesehatan RI, 1992).

2.2 Terasi

Terasi merupakan salah satu hasil pengolahan ikan secara tradisional yang
biasa digunakan sebagai bahan penyedap makanan yang berbentuk padat atau
pasta dan berbau khas. Terasi udang adalah terasi yang dibuat dari udang kecil
atau rebon (Schizopedes sp, Mysis sp, Atya sp) dan terasi ikan adalah terasi yang
dibuat dari 1tkan kecil atau teri (Stolephorus sp). Bahan tambahan dalam
pembuatan terasi adalah garam, pewarna sintetik warna merah (chartamine DD
dan rhodamine B), bahan-bahan yang yang mengandung karbohidrat seperti
tepung, terigu, tepung beras dan lain-lain (Steinkraus, 1983).

Terast sebagai makanan tradisional Indonesia, juga terkenal di negara-
negara tetangga tetapt dengan nama yang berbeda, belachan di Malaysia, kappi di
Thailand, ngapi di Birma (Beddows, 1990).
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Jenis terasi dikelompokkan menjadi dua berdasarkan kadar garam dan
proteinnya, yaitu antara lain:

I Terasi kelompok [: adalah terasi yang berkadar protein 15-22 % dengan kadar
garam 11-12 %, terasi yang demikian merupakan terasi campuran yang dibuat
dari bahan baku rebon dengan campuran bahan lainnya misalnya tapioka.

2. Terasi kelompok [I: adalah terasi yang berkadar protein 22-24 % bahkan bisa
lebih dan itu, sedangkan kadar garamnya berkisar antara 4-9 %, terasi
demikian merupakan terasi asli dengan bahan dasarnya rebon tanpa campuran
bahan lain (Suwaryono dan Ismeini, 1987).

Pembuatan terasi di Indonesia masih bersifat tradisional sehingga cara
pengolahan daerah satu dengan yang lain berbeda. Menurut Praptiningsih (1994),
pembuatan terasi di daerah Puger Kabupaten Jember pada umumnya
menggunakan rebon basah. Apabila tidak ada rebon basah baru mendatangkan
rebon kering. Cara pembuatannya, rebon yang telah dibersihkan dari kotoran-
kotoran seperti kerikil, ikan-ikan kecil yang lain ditambahkan garam dapur antara
10-15 % berat bahan dan ditumbuk kasar. Setelah diperam selama satu malam
terast ditumbuk halus sampai liat kemudian dicetak selanjutnya diperam lagi.
Aroma dan tekstur terasi terbentuk setelah pemeraman kurang lebih selama
35 hart.

Suwaryono dan [smeini (1987) menyatakan pembuatan terasi udang yaitu,
dilakukan dengan mencuci rebon sampai bersih dan dikeringkan selama 1-2 hari,
setelah kering rebon ditumbuk sampai halus sambil ditambahi garam dapur lalu
dibentuk gumpalan-gumpalan bentuk bola dan dikeringkan selama 3-4 hari.
Gumpalan-gumpalan akan pecah, kemudian gumpalan yang pecah ditambahkan
air dan digumpalkan kembali. Selanjutnya adonan tersebut dibungkus dengan
daun pisang dan dibiarkan mengalami fermentasi selama 1-4 minggu pada suhu

optimum 20-30 "C. Terasi yang telah difermentasi kemudian dicetak dan dikemas.
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Asam-asam amino penyusun protein terasi terdiri dari asam-asam amino
-

essensial, semi essensial dan non essensial (tabel 1).

Tabel 1. Komposisi asam amino terasi per 100 gr bahan

Asam amino Terasi (mg)

Essensial;

- Isoleusin 1120
- Leusin 1850
- Lisin 1780
- Methionin 650
- Sistein 290
- Femlalanin 960
- Tirosin 990
- Treonin 970
- Triptofan 220
- Valin 1250
Senn essensial:

- Arginin 730
- Hisudin 330
Tidak essensial:

- Alanin 1560
- Asam aspartal 2410
- Ghisin 1430
- Asam glutamat 3950
- Prolin 920
- Glukosamin 4720
- Serin 657
- Taurin 550
- Sitrulin 570

Sumber: Moelhardjo (dalam Praptiningsih', 1991}

Mutu terasi udang ditentukan oleh aroma dan cita rasa serta jumlah bintik-
bintik hitam yang terdapat pada permukaan terasi. Aroma spesifik yang kuat
menandakan bahwa fermentasi sudah cukup sehingga cita rasa telah terbentuk,
selain itu ditandal dengan tumbuhnya jamur berwama putih pada permukaan
terasi. Bintik-bintik hitam adalah mata rebon yang menunjukkan tingkat
kemurnian rebon (Suprapti, 2002).

Aroma khas terasi merupakan ciri spesifik pada terasi, aroma tersebut

terbentuk selama fermentasi. Makin lama fermentasi maka aroma yang
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ditimbulkan makin disukai. Aroma terasi mulai disukai sesudah fermentasi
berlangsung kurang lebih 35 hari. Komponen mutu terast yang lain adalah tekstur
dan kenampakan irisan, terasi yang mempunyai kualitas yang baik apabila diiris
tidak hancur, permukaan irisan halus dan kompak (Steinkraus, 1983).

Aroma terasi terdiri dari senyawa-senyawa yang mudah menguap (volatil)
sehingga untuk identifikasi bisa dilakukan dengan cara destilasi uap pada tekanan
udara, lalu senyawa-senyawa volatil tersebut dipisahkan dan dianalisis dengan
kromatrografi gas cairan (Marsili, 1997).

Unsur-unsur pada komponen-komponen yang terkandung pada terasi, baik
terasi segar dan terasi kering memiliki nilai gizi yang tinggi, ini dapat dilihat pada

tabel 2.

Tabel 2. Komposisi kimia terasi per 100 gr bahan

Komponen Terasi segar Terasi kering
Kalon (kal) v 174
Protein (gr) 16 30
Lemak (gr) 1 35
Karbohidrat (gr) 0 3.3
Kalsium (mg) 500 100
Fosfor (mg) 500 250
Besi (mg) 1 34
Vitamin A (S1) 150 0
Vitamin Bl (mg) 0.05 0
Vitamin C (mg) 0 0
Air (gr) 80 40

Sumber: (Direktorat Gizi Deﬁm-ié'mcn Kesehatan R1, 1992)

2.3 Mikroorganisme yang Tumbuh dalam Fermentasi Terasi

Pembuatan terasi memerlukan kadar garam yang cukup tinggi, yaitu
10-15 %, maka mikroorganisme yang tumbuh adalah mikroorganisme yang tahan
terhadap kadar garam tinggi, yaitu mikroorganisme halofil. Pada pengolahan
pangan ada yang memerlukan aktivitas mikroorganisme dan ada yang tidak
menghendaki adanya pertumbuhan mikroorganisme. Penggunaan mikroorganisme

dalam pengolahan pangan dapat terjadi secara spontan, misalnya dalam fermentasi
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terasi, fermentasi kecap tahap kedua ataupun diinokulasikan dari luar misalnya
fermentasi tempe, tape dan minuman beralkohol (Desrosier, 1988).

Dalam fermentasi terasi, garam berfungsi sebagai penghambat selektif
pada mikroorganisme pencemar tertentu. Beberapa mikroorganisme proteolitik
yang menyebabkan kebusukan tidak toleran pada konsentrasi garam kira-kira
2,5 %. Garam dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme pembusuk dan
patogen karena garam bersifat racun bagi mikroorganisme serta dapat
menycbabkan lisis pada sel mikroorganisme. Meskipun begitu garam yang
ditambahkan juga merangsang pertumbuhan mikroorganisme yang diinginkan
schingga berperan penting dalam membantu proses fermentasi. Bakteri dan
kapang disusun oleh membran sel yang menyebabkan air dapat masuk atau keluar
dari sel. Membran mikroorganisme yang aktif kira-kira mengandung 80 persen
air, jika mikroorganisme ditempatkan dalam larutan garam yang pekat dengan
kadar air 30-40 persen, maka terjadi osmosis dimana air dalam sel akan keluar
menembus membran dan mengalir ke dalam larutan garam sehingga terjadi
plasmolisis dan mikroorganisme tersebut akan mengalami hambatan dalam
perkembangbiakannya (Winarno dkk., 1980).

Menurut Praptiningsih (1991), mikroorganisme yang tumbuh dominan
pada terasi adalah jamur (Rhizopus sp, Penicillium sp dan Aspergillus sp) dan
bakteri (Microccocus sp, Neisseria sp dan  Aerococcus sp), sedangkan untuk

khamir tidak ditemukan tumbuh pada terasi.

2.4 Perubahan Biokimia Selama Fermentasi Terasi

Fermentasi merupakan proses pemecahan bahan-bahan organik secara
anaerobik, yaitu tanpa menggunakan oksigen. Senyawa yang dirombak dalam
proses fermentasi terutama adalah karbohidrat, sedangkan asam amino hanya
dapat difermentasi oleh beberapa jenis bakteri tertentu (Beddows, 1985).

Proses fermentasi dalam pembuatan terasi merupakan fermentasi
tradisional dan dihasilkan cita rasa yang khas berupa bau vang spesifik, hal ini
disebabkan oleh kegiatan enzimatis, kimiawi dan mikrobiologi selama proses

pembuatan terasi. Proses fermentasi dalam pembuatan terasi biasanya berlangsung
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secara “har” tidak ditambah starter atau inokulum tertentu, sehingga jenis
mikroorganisme yang berperanan tidak diketahui dengan pasti dan perubahan-
perubahan yang terjadi selama fermentasi sangat komplek.

Kondisi fermentasi dalam pembuatan terasi berlangsung secara aerob dan
anaerob. Proses aerob terjadi di seluruh permukaan dan keadaan anaerob terdapat
pada bagian dalam yang diproses. Dalam kondisi yang demikian enzim dari
bakteri akan merubah protein, lemak dan karbohidrat yang terdapat dalam
Jaringan daging udang atau ikan menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana
Proses yang berlangsung secara aerob juga disebut respirasi yaitu terjadinya
oksidasi bahan organik yang berlangsung secara sempurna menghasilkan produk
akhir berupa CO,, H,O dan komponen sel. Pada beberapa bakteri dan jamur
oksidasi berlangsung tidak lengkap, sehingga hasil akhir berupa senyawa organik.
Respirasi ini disebut fermentasi aerob atau oksidatif. Proses aerob membutuhkan
oksigen dan hasil akhir berupa senyawa organik. Asam-asam amino essensial
terasi selama fermentasi mengalami kenaikan dan terbentuk asam-asam amino
non essenstal baru pada terasi yang tidak terdapat pada bahan dasarnya atau hanya
terdapat dalam jumlah yang kecil sekali (Widyaningsih, 1985).

Fermentasi asam amino dilakukan oleh mikroorganisme tertentu. Pada
mulanya mikroorganisme menghidrolisis protein menjadi asam amino, kemudian
asam-asam amino difermentasi menjadi senyawa-senyawa lain terutama asam.
Beberapa asam amino dirombak oleh bakteri dengan berbagai jalan. Sebagian
bakteri mendeaminasikan asam-asam amino (melepaskan gugus amino menjadi
amonium). Amonium ini dipakai sebagai sumber N oleh bakteri. Deaminasi
amonia dapat berlangsung dengan beberapa jalur tergantung pada enzim yang
terdapat pada mikroorganisme (Nurwantoro dan Djarijah, 1997).

Lemak dalam jaringan ikan juga mengalami hidrolisis dan terbentuk asam
lemak bebas. Asam lemak ini dipecah secara oksidasi sehingga terbentuk senyawa
aldehid, keton dan asam-asam lemak dengan berat molekul rendah yang
menimbulkan  bau, rasa dan perubahan warna yang tidak dikehendaki

(Martoharsono, 2000).
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2.5 Enzim yang Berperan dalam Fermentasi Terasi

Enzim adalah protein yang khusus disintesis oleh sel hidup untuk
mengkatalisis reaksi yang berlangsung di dalamnya. Enzim merupakan
biokatalisator yang memiliki aktivitas katalitik yang luar biasa, yang biasanya
jauh lebih besar dari katalisator sintetik. Enzim memilki spesifisitas yang tinggi
terhadap substratnya (Martoharsono, 1998).

Enzim adalah protein yang disintesis dalam sel tumbuhan, hewan dan
mikroorganisme. Enzim terdapat secara alami dalam sebagian besar bahan mentah
dan dapat mempengaruhi pengolahan bahan pangan, sehingga secara alami
kadang-kadang tidak dikehendaki (Man, 1997).

Enzim yang ada pada bahan pangan dapat berasal dan mikroorganisme
atau memang sudah ada pada bahan pangan tersebut secara normal. Adanya enzim
memungkinkan terjadinya reaksi-reaksi biokimia dengan lebih cepat tergantung
dari macam enzim yang ada dan dapat mengakibatkan bermacam-macam
perubahan pada komposisi bahan pangan (Winamo dkk., 1980).

Enzim protease sangat penting dalam proses pengolahan makanan dalam
industri. Reaksi yang dikatalisis oleh enzim protease ialah hidrolisis ikatan
peptida protein. Berbagai makanan tradisional seperti tempe, kecap, oncom, tauco,
dan miso dalam proses fermentasinya melibatkan berbagai enzim protease yang
diproduksi oleh berbagai kapang, terutama Aspergillus sp., Rhizopus sp. dan
Penicillium sp (Bennet dan Klich, 1992).

Penggunaan protease bakteri masih belum banyak, sedangkan penggunaan
protease kapang telah banyak dipakai. Mikroorganisme yang menghasilkan enzim
tidak boleh mr:n'lp;"oduksi toksin. Bacillus substilis, A. oryzae atau A. niger
dianggap aman dan boleh digunakan untuk makanan. Penambahan sebagai enzim
murni dari kapang tersebut masih belum berhasil, sehingga penambahan kapang
murni masih perlu dilakukan.

Enzim lipase dapat menghidrolisis lemak dalam jaringan ikan dan udang
serta dihasilkan asam lemak bebas dan gliserol. Asam lemak bebas ini dipecah
secara oksidasi sehingga terbentuk senyawa aldehid, keton dan asam-asam lemak

dengan berat molekul rendah sehingga menimbulkan bau dan rasa yang khas pada
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saat proses fermentasi berlangsung. Berbagai mikroorganisme yang menghasilkan
enzim lipase misalnya berbagai kapang seperti Rhizopus sp., Penicillium sp. dan

Aspergillus sp (Winarmo, 1993).

1.6 Aspergillus sojae

Kapang merupakan organisme multiseluler dan  dapat tumbuh dalam
berbagai macam habitat. Kapang banyak ditemukan pada habitat tempat-tempat
gelap atau cahaya yang redup dan mengandung material organik. Kapang
merupakan organisme heterotrof dan memiliki miselium. Miselium yang masuk
ke dalam substrat disebut miselium vegetatif, yang berfungsi untuk mendapatkan
makanan. Sedangkan miselium yang tumbuh ke udara sering disebut hifa bersifat
sebagal miselium generatif, berfungsi menghasilkan spora. Spora ini merupakan
alat reproduksi secara ascksual. Kapang dalam mendapatkan makanan dengan
cara mengeluarkan enzim untuk memutus rantai senyawa komplek menjadi unsur-
unsur yang sederhana yang kemudian diserap oleh kapang tersebut. A. sojae
banyak digunakan pada industri makanan fermentasi, khususnya dalam
pembuatan koji, kecap dan miso. A. sojae termasuk mikroorganisme mesofilik
yang memiliki suhu optimum pertumbuhan pada 25-30 °C dan mampu tumbuh
dengan udara cukup (Bennet dan Klich, 1992).

Menurut Winarsa (1990), 4. sojae tumbuh baik dan sangat cepat pada
umur |2 jam (terlihat pertumbuhan miselia) dan pada umur 24 jam (terlihat
sporulasi konidia yang ditandai dengan wama hijau pada permukaan koloni)
apabila kapang ini ditumbuhkan pada medium Malt Extract Agar (MEA).

A. sojae mampu tumbuh optimal pada pH 5,5-7 serta mampu tumbuh baik
pada kadar garam sebesar 10-15 %. Bila A. sojae tumbuh pada medium yang
sesual maka kapang ini akan menghasilkan enzim protease, lipase dan amilase

yang mampu menghidrolisis  komponen-komponen yang terkandung pada

mediumnya (Wood, 1983).
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2.7 Hipotesis .

HO = Kadar protein terlarut dan kadar zat padat terlarut terasi ikan dengan
inokulum A. sojae dan terasi ikan dengan inokulum spontan tidak
berbeda nyata.

H1 = Kadar protein terlarut dan kadar zat padat terlarut terasi ikan dengan
inokulum A. sojae dan terasi ikan dengan inokulum spontan berbeda

nyata.
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L. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Biologi
Fakultas Matematika dan {lmu Pengetahuan Alam Universitas Jember, pada bulan

Februari sampai dengan November 2002,

3.2 Bahan dan Alat
3.2.1 Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah: ikan lemuru
(Sardinella sp.) yang diperoleh dari tempat pelelangan ikan (TPI) di Puger
Kabupaten Jember, biakan tunggal A. sojae dengan kode isolat 0.01 yang dibeli
dari PAU Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada, medium Potato Dextrose
Agar (PDA), medium Plate Count Agar (PCA), garam dapur, akuades steril,
akuades netral, K-oksalat, larutan indikator fenolpthalein (PP) 1 %, larutan NaOH
0.1 N, larutan formaldehid 37 %, alkohol 95 % dan larutan garam fisiologis
0.85 %.
3.2.2 Alat

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: timbangan analitik,
autoklaf, Erlenmeyer, labu ukur 100 ml, gelas ukur, buret, pipet tetes, pipet
volume, botol timbang, eksikator, oven, pH meter, mortar, sendok kecil, cawan

petri, kertas saring, kertas label, incubator dan colony counter.

3.3 Prosedur Kerja
3.3.1 Pembuatan Terasi
a. Fermentasi dengan inokulum spontan (S)

[kan Lemuru dicuci sampai bersih dan dihilangkan kepala serta isi
perutnya, lalu daging ikan tersebut ditumbuk sampai halus dengan ditambah
garam scbanyak 15 % dari berat bahan dan diinkubasi selama 24 jam. Setelah itu
daging ikan dijemur lagi selama 2 sampai dengan 3 hari, kemudian terasi

berbentuk  gumpalan-gumpalan  kering tersebut ditumbuk sampai halus dan

12



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

13

dimasukkan ke dalam botol steril dan ditutup dengan alumunium foil, kemudian
diinkubasi selama 35 hari.
b. Fermentasi terkontrol dengan inokulum A. sojae (P)

Daging ikan lemuru dengan berat tertentu dihilangkan kepala serta isi
perutnya dan dicuci sampai bersih kemudian ditumbuk sampai halus sambil
ditambahkan garam sebanyak 15 % dari berat bahan dan diinkubasi selama
24 jam. Setelah itu daging ikan dijemur lagi selama 2 sampai dengan 3 hari,
kemudian terasi berbentuk gumpalan-gumpalan kering tersebut selanjutnya
ditumbuk dan dimasukkan ke dalam botol steril dan ditutup dengan alumunium
foil. Kemudian daging ikan yang sudah dimasukkan dalam botol tersebut
disterilkan dalam autoklaf selama 15 menit untuk mematangkan. Setelah matang
daging ikan tersebut dipindahkan dari autoklaf, setelah dingin + 30 °C daging
tkan tersebut siap difermentasikan. Biakan murni 4. sojae umur 48 jam dalam
tabung diambil sporanya sebanyak 0.1 % dari berat bahan. Kemudian spora
diambil dengan pipet volume steril sebanyak 9 ml dan diinokulasikan ke dalam
botol berisi daging ikan steril, dan botol tersebut dihomogenkan agar spora yang
diinokulasikan tercampur merata setelah itu diinkubasi selama 35 hari

(Suhadijono, 1993).

3.4 Pengamatan
3.4.1 Penentuan Kadar Protein Terlarut Cara Titrasi Formol

Terasi yang sudah ditimbang sebanyak $ gr dihaluskan lalu ditaruh pada
kertas saring dan disaring dalam Erlenmeyer 125 ml, kemudian diencerkan
dengan akuades netral sebanyak 25 ml selama tiga kali dan setelah itu
ditambahkan akuades netral sebanyak 25 ml sehingga volumenya menjadi 100 ml.
Setelah itu diambil 20 ml dari hasil pengenceran ditambah 0.4 ml larutan k-oksalat
senuh (k-oksalat:air = 1:3) dan 1 ml larutan fenolpthalein (PP) 1 %. Diamkan
selama 2 menit lalu dititrasi dengan 0.1 N NaOH sampai mencapai wama merah
jambu. Setelah warna tercapai ditambahkan 2 ml larutan formaldehid 37 %, dan
dititrasi kembali dengan larutan NaOH sampai warna merah jambu (ini disebut

titrasi kedua). Titrasi blanko dapat dibuat dengan komposisi yang terdiri atas
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20 ml akuades yang ditambah dengan 0.4 ml larutan k-oksalat jenuh, 1 ml
indikator PP dan 2 mi larutan formaldehid 37 %. Kemudian dititrasi dengan
NaOH. Titrasi terkoreksi merupakan titrasi kedua dikurangi titrasi blanko

merupakan titrasi formol.
titrasi formol
% N =——————— x N. NaOH x 14.008
g bahan x 10

Faktor konversi protein (%) = % N x faktor 6,25
Perlakuan diatas diulang sebanyak 10 kali ulangan (Sudarmadji dkk., 1997).
3.4.2 Penentuan Kadar Zat Padat Terlarut

Sebanyak 5 mi filtrat dari penentuan pH dituangkan ke dalam botol
timbany yang telah diketahui beratnya dan diuapkan diatas penangas air mendidih
sampal kering, kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 100-105 °C selama
3-5 jam, setelah itu didinginkan lalu ditimbang. Perlakuan ini diulang dengan
pemanasan selama 30 menit sampai beratnya konstan. Penambahan berat pada
botol merupakan berat zat padat terlarut, dari penambahan berat tersebut dapat
ditentukan persentase zat padat terlarut terhadap berat kering bahan. Perlakuan

tersebut diulang sebanyak 10 kali ulangan (Novijanto dan Sukatiningsih, 1997).
berat botol akhir — berat botol awal x 12
Zat padat terlarut (%) = x 100 %
5

3.4.3 Penentuan Kadar Asam Total

Terasi sebanyak 5 gr dihaluskan kemudian dimasukkan dalam labu ukur
100 ml, selanjutnya dilarutkan dalam 20 ml akuades netral. Lalu ditambah
2-3 tetes indikator PP selanjutnya dititrasi dengan NaOH 0.1 N sampai terjadi
perubahan warna (merah jambu). Hasil titrasi tersebut kemudian dicatat lalu

dimasukkan ke dalam perhitungan. )
ml NaOH x N. NaOH x 6

Perhitungan asam total (%) =
berat sampel (g)
Perlakuan diatas diulang sebanyak 10 kali ulangan (Sudarmadji dkk., 1997).
3.4.4 Penentuan pH
Terasi yang sudah ditimbang sebanyak 5 gr ditumbuk sampai halus, lalu

dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml kemudian ditambah aquades netral
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sebanyak 60 ml. Setelah digojok laly dipanaskan dalam penangas air mendidih
selama 3 menit. Kemudian digojok dan didinginkan. Setelah dingin ditambahkan
aquades netral sampai mencapai volume 60 ml kembali dan disaring  untuk
diambil filtratnya. pH medium terasi diukur menggunakan pH meter. Perlakuan
diatas diulang sebanyak 10 kali ulangan (Novijanto dan Sukatiningsih, 1997).
3.4.5 Total Mikroorganisme

Total mikroorganisme ditentukan dengan cara metode TPC (total plate
count) drop plate, yaitu dengan menimbang samnpel terasi sebanyak 1 gr kemudian
dihaluskan, setelah itu dibuat seri pengenceran dari 107'-107 dengan larutan
garam fisiologis 0.85 % steril dalam tabung reaksi sebanyak 9 ml. Setelah itu
sampel sebanyak 1 gr tadi dimasukkan ke dalam larutan garam fisiologis untuk
diencerkan, kemudian diambil 1ml dari tabung pertama ke tabung reaksi
pengenceran 107, begitu seterusnya sampai pengenceran 107, Kemudian dari
serial pengenceran itu, diinokulasikan sebanyak 10 ul secara drop plate ke
medium PDA dan medium PCA pada cawan petri. Hasil pengenceran yang
ditumbuhkan hanya dari serial pengenceran 102-10”7, kemudian diinkubasi dalam
inkubator pada suhu 37 "C selama 24-48 Jam. Setelah itu dilakukan pengamatan
dengan cara dihitung dengan menggunakan colony counter. Jumlah koloni yang

diperoleh dihitung dengan menggunakan rumus (Capuccino dan Sherman, 1983):

Perhitungan (cfu/gr) = jumlah koloni x 100 x I
faktor pengenceran

3.5 Analisa Data
Data yang diperoleh dianalisa dengan uji t, untuk membandingkan atau
membedakan dua macam perlakuan, yaitu terasi ikan dengan inokulum A. sojae
dan terasi ikan dengan inokulum spontan, kemudian dari data tersebut akan
diplotkan ke dalam grafik. Penulisan kesimpulannya yaitu:
* jika t hitung > t tabel maka HO ditolak
*  dan jika t hitung < t tabel maka HO diterima (Steel dan Torrie, 1995).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Kadar protein terlarut dan kadar zat padat terlarut terasi ikan dengan
inokulum A. sojae dan terasi ikan dengan inokulum spontan mengalami kenaikan

yang tidak berbeda nyata selama fermentasi.

5.2 Saran
Hasil penelitian yang telah dilakukan perlu dikembangkan lebih lanjut
dengan:
I, Penambahan konsentrasi garam terhadap pertumbuhan mikroorganisme

pada fermentasi terasi.

2. Mengamati sifat-sifat organoleptik terasi ikan dengan menggunakan starter
inokulum A. sojae.
3. Penambahan starter inokulum A4 sojae pada berbagai konsentrasi dalam

pembuatan terasi.
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LAMPIRAN 1 A

Hari ke 35

Gambar 6. Contoh sampel penelitian perbandingan antara terasi ikan dengan
inokulum A. sojae (P) dan terasi ikan dengan fermentasi spontan (S)
pada hari ke 0 dan hari ke 35
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Tabel 3. Kadar protein terlarut terasi ikan dengan inokulum A. sojae (P) dan terasi ikan dengan

fermentasi spontan (S)

Sampel Terasi dengan Inokulum A. sojae (P)

Terasi Hari Ke 0 Han Ke 35 Selisih
(%) (%) (%)

l 0.47 0.35 -0.12

2 0.28 0.28 0

3 0.28 0.36 0.08

4 0.32 0.39 0.07

5 0.40 0.4 -0.06

6 0.46 0.48 0.02

7 0.35 0.41 0.06

8 0.55 0.45 -0.1

9 0.63 0.55 -0.08

10 232 0.5 0.18

Rata- 0.4120 04170 0.0050

rata

-

Terasi dengan fermentasi spontan (S)

Hart Ke 0 Han Ke 35 Selisih
%) (%) (%)
0.32 0.28 -0.04
0.28 0.34 0.06
0.32 0.39 0.07
0.32 0.32 0
0.38 0:32 -0.06
0.35 0.44 0.09
0.34 0.35 0.01
0.35 0.46 0.11
0.31 0.36 0.05
0.36 0.32 -0.04
0.3330 0.3580 0.0250

Tabel 4. Hasil analisis kadar protein terlarut terasi tkan dengan inokulum A. sojae (P) dan terasi

ikan dengan fermentasi spontan (S)

Standar Kesalahan rata-rata

)

Rata-rata N Standar deviasi
Pasangan:
Inokulum  0.0030 10 0.09336 0.0301¢
_Spontan 0.0250 10 0.05949 0.01881
N Korelasi  Kepercayaan
Pasangan
Inokulum-spontan 10 -0,138 0.704

Pasangan Perbedaan Kadar Zat Protein Terlarut Terasi lkan

Rata-rata Standar Standar Perbedaan pada inierval Nila Derajat Probabilitas
Kesalahan Kesalahan  kepercayaan 935 % T hitung kebebasan 2 arah
rata-rata Bawah Alas
Pasangan
Inokulum-— . 0200 0.11916 0.03768 -0.1052  0.0652 -0.531 ns 9 0.279
Spoman ; S 0 T e i
Keterangan: s = berbeda nyata pada taraf 5 % ; ns = tidak berbeda nyata pada taraf 5 %

; Ttabel = 2.262
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Tabel 5. Kadar zat padat terlarut terasi tkan dengan mokulum A4. sojae (P) dan terasi ikan dengan
fermentasi spontan (S)

Sampel  Terasi dengan Inokulum A. sojae (P) JTerasi dengan fermentasi spontan (S)

Teras Hart Ke 0 Harn Ke 35 Selisih Hart Ke 0 Han Ke 35 Selisih
(%0) (%) %) (%) (%) (%)

I 9.0 9.6 0 7.2 288 216

2 10.8 8.4 -2.4 8.4 13.2 4.8

3 26.4 9.6 -10.8 15.6 204 4.8

4 12 4.8 -1.2 6 10.8 4.8

3 8.4 12 3.6 T2 24 16.8

§ T2 20.4 13..2 21.6 144 -13.2

7 30 14.4 -15.6 10.8 14.4 3.6

8 4.8 I8 13.2 9.6 132 3.6

9 2.4 18 15.6 12 16.8 4.8

10 12 15.6 3.6 10.8 9.6 X2

Rata- 12.36 13.08 0.7200 1152 16.56 5.0400

rata

Tabel 6. Hasil analisis kadar zat padat terlarut terasi ikan dengan inokulum 4. sojae (P) dan terasi
ikan dengan inokulum spontan (S)

Rata-rata N Standar deviasi Standar Kesalahan rata-rata

Pasangan:
Perlakuan 0.7200 10 [1.52666 3.64505
Spontan 3.0400 10 936034 2.96000
N Korelasi Kepercayaan
Pasangan
Perlakuan - spontan o -0.221 0.539
Pasangan Perbedaan Kadar Zat Padat Terlarut Terasi Tkan
Rata- Standar Standar Perbedaan pada interval  Nilai Derajat Probabilitas
rata Kesalahan  Kesalahan kepercayaan 935 % T hitung kebebasan 2 arah
rala-rala Bawah Alas
Pasangan
Perlakuan 4 3200  16.37755  5.17903 -16.0358  7.3958 -0.834ns 9 0.426
- Spontdn

Keterangan: s = berbeda nyata pada taraf 5 % . ns = tidak berbeda nyala pada taraf 5 %
; Ttabel = 2.262
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Tabel 7. Kadar asam total terasi ikan dengan inokulum A. sojae (P) dan terasi ikan dengan
fermentasi spontan (S)

Sampel  Terasi dengan Inokulum A sojae (P) Terasi dengan fermentasi spontan (S)

Terasi Harn Ke 0 Han Ke 35 Selisih .Han Ke 0 Han Ke 35 Selisih
(%) (%) (%) (%) (%) (%)

t 5.12 7.62 2.5 499 7.8 281

2 4.86 6.6 1.74 4.62 834 3.72

3 4.85 6.6 L.75 6.25 8.75 2.5

4 448 7.74 3.26 5.08 7.68 2.6

5 54 7.62 2.22 5.14 6.71 1.57

6 4.98 6 .02 4.68 7.53 2.85

7 5,18 7.11 1.93 5.55 7.83 2.28

g 5.81 93 3.49 5.64 7.02 1.38

9 5.89 6.72 0.83 5.49 7.74 2:25

10 5.7 7.9 2.2 o ) 752 1.5

Rata- 5.2266 7.32006 2.0940 5314 7.66002 2.3460

rata

Tabel 8. Hasil analisis kadar asam total terasi ikan dengan inokulum 4. sojae (P) dan terasi ikan
dengan iokulum spontan (S)

Rata-rata N Standar deviasi Standar Kesalahan rata-rata
Pasangan:
Perlakuan 2.0940 10 085128 0.26920
Spontan 2.3460 10 0.72342 0.22877
N Korelasi Kepercayaan

Pasangan
Perlakuan - spontan lo =036l 0.306

Pasanpgan Perbedaan Kadar Asam ‘Terast kan

Rata- Standar Standar Perbedaan pada imerval  Nilai Derajal Probabilitas

rata Kesalahan  Kesalahan kepercayaan 95 % T hitung kebebasan 2 arah

rata-rata Bawah Alas

Pasangan
Perlakuan - 2520 1.30094 0.41139 -1.1826 0.6786 -0.613ns 9 (0.555
- spontan

Keterangan: s = berbeda nyata pada taraf 5 % ; ns = tidak berbeda nyata pada taraf 5 %
. Trabel = 2.262
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Tabel 9. pH terasi ikan dengan inokulum A. sojae (P) dan terasi ikan dengan fermentasi spontan

(S)

Sampel  Terasi dengan Inokulum A. sojae (I)
Terasi Hari Ke 0 Han Ke 35 Selisih

(%) (%) (%o)
| 6.92 6.93 0.03
2 6.8 7.06 0.026
3 6.82 7 0.18
4 6.85 7 0.15
5 6.85 6.98 0.13
6 6.89 6.98 0.09
7 6.84 7 0.16
8 6.83 6.98 0.15
9 6.81 7.02 0.21
10 6.85 6.97 0.12
Rata- 6.8425 6.99 0.1480
rata

Tabel 10. Hasil analisis pH terasi 1kan dengan inokulum A.

inokulum spontan (S)

Rata-rata N Standar deviasi
Pasangan:
Perlakuan 0. 1480 10 0.06321] 0.01999
Spontan -0.0260 10 0.02633 0.00833
N Korelas Kepercayaan
PPasangan
Perlakuan - spontan 10 -0.282 0.430

Pasangan Perbedaan pH Terasi [kan

Terasi dengaﬁ fermentasi spontan (S)

JHarm Ke 0 Han Ke 35 Selisih
(%) (%) (%)
6.94 6.93 -0.01
6.94 6.89 -0.05
6.94 6.89 -0.05
6.96 6.97 0.01
6.96 6.91 -0.05
6.95 6.93 -0.02
6.97 6.93 -0.04
6.96 6.98 0.02
6.93 6.91 -0.02
6.93 6.88 -0.05
6.9445 69185 -0.0260

sojae (P) dan terasi ikan dengan

Standar Kesalahan rata~ratg-———-—""—""____ i

A Wik UPT Perpustakask |
t. fos | URIVERSH 20 J[ﬂ&.ﬂ‘j

Rata- Standar Standar Perbedaan pada interval - Nilai Derajat Probabilitas
rata Kesalahan  Kesalahan kepercayaan 95 %% T hitung kebebasan 2 arah
rata-rata Bawah Alas
Pasangan
Perlakuan (1740 0.07501  0.02372 0.203 0.2277 73355 9 0.000
- spontan

Keterangan: s = berbeda nyata pada taraf 5 %; ns =

: Ttabel = 2.262

tidak berbeda nyata pada taraf 5 %

Tabel 11. Total mikroorganisme dengan inokulum 4. sojae (P) dan terasi ikan dengan fermentasi

spontan (S)

Han ke O (clw/gr)
Inokulum A. sojae

Inokulum spontan

Har ke 35 (,ct'u/gi')
Inokulum A. sojae Inokulum spontan

Kapung Bakteri Kapang Bakten Kapang Bakteri  Kapang Bakteri
3.0x 10 - 284xI0* 25x10" - TBUD 50x10* 124x10°
3.5x 10 . " 1.5x10" 20x10" TBUD - 10.5 x 10
2.0 x 10° . s 25x10° 1.0x10° TBUD - =

Rata-rata 2.84 x10* . 284x10" 217x10" 1ox10t - 50x 10" 1.145x 10°

Keterangan: TBUD = terlalu banyak untuk dihitung
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