Jurnal Kelithbangan

w Vil o Nomar 0o, Agustins 2016

BADAMN PEMELITIAN DAN PENGEMBANGAN INCVASI DAERAH
FROVIMS] LAMPLNG

C mOWASI B | VOLUME MNOMOR | HALAMAN BAMDARLOAMPUNG | 1580 |
MIEAHGIJH-U.H 04 az 132207 2015 | Z354-5T04




PENGARUH JEMIS TRAN DAN KONSENTRAST GARAM PADA
REBUNE IKAN TERFERMENT 451

She Eideer o B Tepe and Yol Caweendraticas on Bambon Sheors Sy Fepnegned
Ahmad Sapda Fuidar', Samsul Rizol”, don Kankn Widvastoti™

IlDl:ﬁﬂ: Jurusan Teknelopi Hasi? Penenian Fakoleas Ferimion naversime Lapgmng J1, Paod
St Brajorezoms Mo, | Bandee Lampung, Lampung 25143
Adumni Jurusan Teknibapi Husll Peran s, Fakilns Penanian. Laivorsits Lanpung

Enwai | Ragaasds s ol S el

ABSTRALCT

R sheors can be fermoien S iown ex Leniea i Bengbndn, Wakiiog feman pemerally
i flewinegder (R, bt e wmaciiee JTseries seoter e Baadee Lasigiens pedeiid eneneels, oo we
weed 1o dry r ke o, Lesnen bod oo difsieerive Bovor that By offeced by solr, Therofars i ix
sy fo fvesinaitd the comcd ol conceniastion G prodncbig e Desr Fai feesicied
ctrphions sl e sy aimy o deermine the efer of i god sl ooncenrrasisas (a0 fah
Serivewred boeibon slaois, Resroredl ormnged ar focisaw oy complers ransdoniied ook
aesipm WEAKLL The firer focenr is vie iope o fali (30 soety B eocbered ) and 12 {rarm ) The
seevnidd factar o0 i copcenirerion of salt (G masgely (O TR, (G20 TG (G2 R S04
FEME, and (OES 0 PR Dada were aolvzed foeslver by earine S0 2% gond PR Ceemiorions
made fnciaele e viine of o, dend acid, el oiceoies, sl ovpanclepric (calar. areima
fewtite, i overoll gocsplance . Besilis of mnidvais s vavionce siovced il she e of fish
et e varal wosd g ol piderote s whereas S effect ononad salt soaceriaaian s anid
actedity (e, doied mucrmhey, o orgaesdanee Soalen gomig, rerio . The b resadiy were
a1 A et aeg e Yo S on T Bt wecberel saad e with sl comeerriaiion
of S wiih o pdf valiee of 33767, 0L0662% rarad moid, rol wiceeley o 08 fog ot £ g, oolor
seover 28 fealiie awnd prevy acan soore of 27 fecid], ond S deoae seore o8 LE sl Ty

Eefil
Repwrords b slemora, pacekered gedalTeh, sols, femen
ABSTHAK

Rebung dupat difzrmzngesi denzon ikon, i Benghulo dikens] dengan rama Lemea
Pembuatan lzmea wmamnyn mengponakan (ko an war, naomun sebior perikanan lag da
Bardar Lampenz cakup kerpomensi. selinges perdu diceha unluk membea lemes, Lames
mernilik favor khos wang dipengarubi okl paren. Oled Earena i perlo dilakukan
penelidan uniuk menzetahnl kavsconas g vang lepa didam menghasilkan rebong ikan
terfermentasi tevhaik,  Peaclitlay il Berajuan unluk scengelabui pengaruh jenis kan dan

181 | INDOVAS] dan PEMBAMNGUNAM = JURMAL KELITRARMGAMN WIHL, 04 MO, 01



i 5% dam 1%.

HULLAN

ssia merupakan negac agrris vang
san hastl pertimion.  perkebunan,
penkansn  dun kehutamai.
saiu produk hasil hutan non kayu
bambu.  Bambu wdalah 1znoman
e vang banyak ditunam di ducrah
A seperti Indonesin. T [ndoncsia
120 jenis spesies bambu wving
Skonsumsi, seperti bambu betung,
Ehah. bamba lepi. dan bambo
Beberupa jenis bambu derschur
emsl untuk memprodukai  rchong
0.
f metopakon unss muda oaman
w=nz muncul di peemokzan dasor
Eebung dikenal ssbagai bahan
kamena memihkl kandunaan scra
B Emesi  yokni  sebanyak 256 %
——— pasta rehung lehih tngan
o ssviran lropis linnyw, seperi
s=rwl, pecay  dan lwinnva
e Zizl yang wrdopet pada rebung
Bmmisin (1.6-2 5%, kackohiden (2-
e mineral sepert xat besi (Fe),
a, Eal=um (Uil dan Phospor (P
: ferkandunz  di dolam  rebung

51 garam pada rebung ixan terfermentasi. Feneliian disusun secarn liktorial dalam
2 Acak Kelompok Lengkap (RAKL)L Faktor periama adalah jenis ikan (1), vaie 11
mung) dan 12 (ikan mas). Fakior kedua adulsh konsentrasi gasam (03], yadtu (G
) T3%. 1G5 W%, 1Gd) 12,5%, dan (G3) 13%. Deta dianalisis lebih lamjut dengan
Pengematan vang dilakukan meelipu niloi pH. 42l 2gam. mal
dan uji orzaneleptis (wama, aroma, tekstor, dan penerimoun Kescluruhan),  Hagil
ragun menunjukkan bahwa cnes dkan berpenzemb terhadap weal assm dan oLl
sedangkan kemseitrasi garam berpenguruh tevhadap wiad ason, dersjat keasemean
ol muikoroba, dan wji organoleptik (wamz, aroma, ekier). Hasil erbaik vang diperoleh
pemelitizn i adalah kedun jenis ikan vakni ikan kemhong dam mas dengan konsentmsi
%, dengon nilnd pH 33767, wotal asam 0,662 %, izl mikroba 788 log ofuwfy, skor
=& (putih abu-abu). skor ararma 2.7 Gisam, dan skor sekster 3,8 (agak lusak),

Runci - rebung, iken kembung, tkan mas. gacans, lemen

mentah yaitw sckitar 35.03%,  Kendungan
air erschut  cukep  tinggi  schinges
i yehabkan masa simpan rebung lanyas 2
bart (Handuko, 2008}

Lintuk mcin parpanjang s simpan rebung
dapar dwolab melalyi proses  formentas:.
Proses  fermentisi dalam pengolaban
it menzsunakan akivifis
mikroorsanisme dapar memngkatkan masa
simpan bk pangim dengan
dizroduksinya  asarm danfuw alkehol
sehingpa dihasilkan produk demgan flaver
dan proma vang ks (A buraboman, 2006
Ci samipeg e, proses fermentusi pads
rehung juga dapat menghilangkan bao yane
fcnk #nek dari cebung schingga konaumen
ukan lebih menvukal sebung,

Bebung dapal dilermenasi dergan kan
sehinggn menjudi produk olahan vans
rocmdlikl mass simpen cukep lama, I
Benghulu, rebung  ikan  terfermentasi
dikienal dengim sebutun “Lemez”. Rebung
vang digunakan berjeniz rebung  belung
vang biasanva digunakan sekaga rebung
sayur. Menuran masyoarakal setempat. jonis
tkan vang urmnumnya igunakan adalah jenis
kan air tuwar seperti ikan mus, ikan semal
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dem tkan  saluany  (Yaseizal, 20040
Pengunaan tkan dalam pembusian femea
meripakan siluh sam wpayie wntek
memenuhi - xebumehan protcin hewani
measyarakat  [ndonesis, Belain  tu,

peadmbahbin ikan juga  bherperan dalam
menghusilkun areme vang khas.  Sampa
saul ini, penggunEan jenis ikan air tawar
mendomingsl  proses  pembuaten  rehung
kan  herfermeriasi. Wamun,  sekior
perikunan lawt jugz merghas:kan semis ikan
air Jawt sekiar 120076658 o wang
menuliki - potens]  cukup  memadai di
Lempunz (Badon Penanaman Modisl dan
Fcluyanan  Perizinan Terpadn Dacrah
Frovinsi  Lampung, 2011). Sudah
sehaTvsnya penzgunaonn jeods i%an air ol
dan air tawar pedu dicoba wniuk dioluh
schingga clapal 1erbiba) perbondinaan hasil
rebung dkam terfermentosi dan kedua jemis
kam,

aebagal produk oluhun yvang melalui peoses
fermenti, lemea vang dihasilkan meimilik
rasa dan aroma vang khas, Pembentukzn
rasa dun aroma khas 1ersebul, selah sy
dipengurehi oleh penambahan konseatras
param.  Selama ind jumlah paree vana
ditzmbahkan  dalam  pembuatan  lemes
belum mwermiliki 1akaran yang past, hamya
berdusarkan selera i pembuoar, sehmpen
menghasilkan Jemen yang kurang scragam
den bervamanl. Oleh karena i perlu
dilukukan  penclitian  wnuk  mengelahui
konsenirasi  garem yang  lepat dalam
menghasilkan  rebung  ikan  terformemasi
ek,

BAHAN DAN METODE
Hahan dam Alai

Batran buku yang digunakan adalah rebung
vang diperolch dari Pasar Umiung, ikan

kembung (1 kg) vang diperoleh das
Gudarg Lalane, ikan mas (1 k2
diperelch duri pemancingan ikan &
Kayu Manis, an dan garam. Bahs
yang :11;5|.|n:|.k.'|n uniuk sinplisis adal
0855, sqmades, MaOH 0.1 K, meds ®
indikator po, K5, H-S0 pekar _
0% dan HCL 0,1 N.  Alat-alsl 3§
digunakan  adalah  toples kaca, @
lumbangan, auwiokll, moemar, bomet
bunsen, lamin air Mow, indikator pie :
meler), cawad peiri, erlemenyer,
restkst, #elas vkor erlemenyes, il
pipet tip, incubatos, vorex, her plase
Kijcdhal, dan coveer conger,

Metode Penelitian

Penelinsan ini disusun secara fakiorial
Rimcimean  Acak  Kelomgpok
(RAKL) dengan tiga ulangam,
|.'rEII-n'|IH adalah peris ikan (J) vang
atxs 2 tarnd’ yaitu (710 ikan I::n:mhu-
(2d ikam mas.  Fakior kedes
penambaban konseniris! suram (G)
terdivi wlas 5 twraf veite (G1) 5%,
5%, (G3) 10%, (Gd) 12.5%, dan
15%. Data vang diperoleh dik
aralisis rgam imivk mendapatkan p
cagim  malud dan onmk ek
perbedaan amar perlakuan,  Selany

dma  dianahsis  lebih  lenjur

rengaunakan Ui BNT 5% dan 195,

Pelaksanann Penelitian

Pembuatan  rebueng  ikan  lerfe
{(Lemeay  menggunakan  metode
(X121 vang dimodifikasi, diawali
melakukan  serst balan bake
rebung dan ikan yang terdini stes
kembung dun ikan mas. Kemudise
dpn ikan  diberahkan, G
dikecilkan ukurannys, Pengecilan
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eniuk rebung dan iken dilekokan dengzn
carg  dipptong-petong,  Powongan tkan
sehanyak 100 g dan  powengan TEDUNY
sehanvak 300 g dicamparkan, ko ditambab
dengan suram dengan konsentrasi masing-
masing sehanyak $%. 7.5%, 10, 125%
dan 1%% (WWh1  Selanjutnva dmmnbkalikan
sir bersih schanvak 100 ml Campueran
rebung dun ikan tersebut lalu dimasakban
ke dalum toples koon dan difcrmentosi
Lalw, dilakukan proses
pergantian oir lgs kall selama 3 harl.

salama 3 han,

Pengumitan yang dilakukan pada rehung
kan terfermentusi vaitn niloi pH, total
asam, total mikroba, wji  organelepizk
(WAL, ickslur,
vesclurphan)., dan  kadar  protein umiik
perlakuan ferbink.

T, pEnerimaa

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total aswm

Hisil analisis sagam memperlihatian buhwa
perlakuan konseniresi garan dan jenis ikin
mempencaruhi  tolal  asum rehung  dkun
terfermentasi, winpi tdak terdapal interaksi
antars kedusnya,  Hasil uji BNI pada
perlakuan 11 {(ikan kembung ) borbeda myata
dengan perlakuan I2 {ikam mas). Hasil uji
BMI pada perlakuan penamibahan gomm
terhaclap  jenis  tkan kembung 41
menunjukkan buhwa perlakwan G1 (3%,
G2 (7,5%% dan G (15%) lidak berbedn
nwata dan Derbeda nyata dengan perlakuan
G4 (125%) dan G5 (13% ) sedangkan
perlakuan G5 (159 berbecla nyata dengan
perlakuan G4 (12.5%) (Gamba [%  Hasil
aji BNJ peda perlakuan penambichan garam
serhudap jenis ikan mas (12) menunjukkan
Bahwy perlakuan Gl (5%}, G2 (7,5%). dan
(i3 (15800 1ndudk barheda nyata don berbia
myata dengan periakuun G4 (12.5%) dan Cid

(15%), sedanpkan perlakuzn G5 (15%)
herhede  nyeln  dengan  perlakuan G4
{12,5%) (Gambar 2).

Pada peseliian ini perlekuan J1 0 Gikan
kembung) menghasilkan nilai ol asanm
yang herbeds dengan perlakuan T2 (kan
mas).  Total ssam yang dilasilkan pada
rebung Tkan kembung terfonmentasi lebin
tirgpi dibandingkan dengan rebung ikan
mus terfermentasi, Hal ersehut dibuktizan
denpan nilzi pH o vang  dihasilkon pada
rehung ikan kembung terfermentasi lebdh
Saldh  satw  fakor  vang
mempeagarubi permambuban bakien wsan
lakiat (BALY pdalah pH OWdodo, 2003
Diduga pH ving diasilkan pacs rzbung
ikan kembung terfermentasi menpakan pH
aptimal dalam meadukung  perimnbubizn
hakteri asam  loktad  (BAL). Seluma
perlangsungnya proses fermentasi baklen
asam Ik (BAL) akan mendegradasi
senyiwa seporti Karbohideil imenjadi uEam
Jakrar yang menyenabkon perwunan pll
pacti produk. Semakin bamyak SAL yang
tumbuh  menvebabkan esam lakiat vang
dikaisilsan semakin hanvak pula,

renclaly,

Peshedaan mla: 1otz ssem yang dihosilkan
pada rebung skan (mux daa kembungl
terfermenta=i  uga  dipsogasuhi o olch
penambalian  konsenirasi  gammo yang
merbedis-beda,  Pada perlakuan G 135
mcrghasilkan nilai ol asam yang lebib
tinggl. Diduga pada koosentrasi ganam ying
rendah, jumiah dan jenis mikroorganizme
yang wumbuoh  lebih bonyak. Sermakin
banvaknya mikreorganisme yang lumbuh
menvehabkan asam-gsam yving dihasilkon
semukin hanyak jups akibat okiivites cngim
leh  mikreorganisme  (Yulianw, 2007}
Sebaliknye, pada perlakean G (15%)
menghasilkan oial esam yvang readah.
Pada konsentmsi garam yang linggi (13%)
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hukicrn asem lakiat wang wmbah hanva
sechikat, sehingga menghasilkan asam lakun
vang rendah. Peningkatan nilzi iwogal asam
pacda rebung  iken {mas  dan kembung]
werfermentaisi ini memzaerlihakan hal yang
cama pada fermentusi acar buncis, vty
sermakin rendah konsemms param miaka
nilai  total asam  yang semakin  tinggi
{AsI, 2UiK),

Penambahun konsentrasi garam 7,5% pada
jemis  ikar kemabune  dan ikan rmas
menghesikan niled ltal wsam wvang lebib
tngai dibandingkan konsenirasi garam 3%
iGembar 1 dun Gambar 21 Menuru
Buckle e wl. (19ET), proses femmeniasi
dipengaruh: oleh berbegul fukior, seperi
rondisi arnaembik. konsestee gansm, subu,
dan wdanya bukieri wiam lukwt.  Dalum
pembuaan produk-prodok fermentas
ikon'wdung  laicnye  ditambabkan  garam
dalam  gumlabh yang  apooom antok
merung=ang  pertwmbuhan bakieri o asam
laktat, Garam dapat mensnk ar deén caman
separti glukesa vang berfungst  sebagai
nULFEl  unuk  perlumtuhan BAL  dam
menjalanakan wgasnya wniuk meromibnk
plukose  menjad:  asam laklal  {Susonto,
1993, Diduga peda kuosentmsi gasam
7.3% mermupakan kadar garam vang optimal
bagi  pertembuban bakler  asam lakial
(BALYL  Pada konscntrasi caram 7.5% aie
vanp terkpncdung dalam behon lebib banvak
tertarike  keluar,  akibatnya  gela yang
merembes ke lurutan lebih bunyak schingga
kadar gola meningkat dan dimmbsk oleh
bakteri asam luktat (BAL} menjadi asam
Iakran,

Derajat keasaman (pll)
Hu=il analicis regam memperihatkan bahwa

perlakuzn kansenirasi gannn berpengarub
nyviiz terhadap nilai pH, wetapi jenis ikan

dan  interass amiara o
berpengarvh  nvila, Hasal
menunjukkan hahwa nilai pH

imus dan kembung) ferfemme
perlakuan Gd (12,5%) dan G5 (85

herbeda nyatu, tetapl berbada m
perlakuan G2 (7,5%), G3 (10RL S
{3%), dan perlaknan G1(3%) berbes
dengan perlakuan G2 (7.5%), G
G4 {12.5%), dan G5 (15%) (Gamibes

Berdasarkan gambar 3, perlakuan G5
borbody oyuia dengen perlasvan Gl
Perbedaann  milsi pH  vang &

disebukan oleh  penambihan
garam  yang berbeda.  Garam
sehugal penveleksi mikroorgans
dapar tumbuh i dalam produk,
dapit mcnghasilkan [L530m
menyebabkan  penureman pH.
tinggi konsenirasi garam di dal=m
menyebabkan hinya jenis bakies
lakim  selekiil  yane  dapat i
thalodilik, setlanakan 1
mikroorganisme  yang dak  lahes
suasing  garam  tingei akan
Komnelisi lzrsizbul (rabe =
kermampuoan HAL unink merombak =
menjadi asam luktal menjuch e
gelamma fermpentasi.  Akibarnva el
vimg  dihusilkan  lebih  rendal
menghasilkan nilsi pH yang lebik 3
(hiling ef al.. 200K,

Apahila dihandingkan dengan
psam yang dibasilkan, meke
dinvatakaw hahwi nilai pH b
terbalik terhadap nilal total asss
semakinn  menurunnya  miln pRE
semakin meningkatnva nilzi  sese
yang  diperoleh  pada  rebusg
terfermentasi. Pada penelitian s -
erendah  didupatkon  dan  pes
[3%] sebegar 5,37, Uniuk nila pi
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didapwkan  dari  perfakuan G5 (15%).
Diduga nikad pH terendah dibasilkan dan
aktivitas bakteri asam lakial dan akiivitas
mikmorganisme pembusuk YHaNg
menguraikan senvawa seper ki bohidrat,
protein, dan lemak yang terkandung dalam
k. Hal  werscbui  sesual  dengan
penelitizn Yuliana (2007) pada konsentras
garam renduh vokni 5%. mkrgssrg anisme
yang twmbuh pada suate produk akan lebih
banvuk jumlahnya serta beragam jenisnya.
Bonvaknya jenis mikreorganisme  yang
tuimnhih piemungkinkian wnluk
memproduksi asum-asam organik  seperti
asam laktat, asam sitrnt dun asaomo aselal
vanmg depat menyvebabkan penurunan railii
rH.

Tutal mikraola

Hasil analisis rnaam memperlihmkan bahwa
jenis  ikan  dan Kensentrasi  garam
herpengaruh nyata tethadap total mikroba
rebung ikan orfermentasi,  tetapi  tidak
tepdapat interaksi antara heduanya,  Hasil
uji BN] pada perlakuan 11 (ikan kembung)
dan J2 (ikan mas) tidak berbedn nyata
erhadop nilai total mikroba, sedangkan
hasil uji BMJ pada perlakuan penambahan
agram terhadap kedua jenis than berbeda
nyata,  vakni perlakuan Gl (54, G2
{7.5%). G3 (10%) dun G4 tiduk berbeda
mvata,  tetaps  berbeda  nyata dengan
perlakuan G5 (15%)  (Gambar 4 clan
Cipnihar 5.

Jenis ikon mas dan ikon kembung yang
digunakan dalam pembuatan rebung kan
terfermeniasi  menghasilkan  mlai  wial
mitkrofa yang tidak berbeda nyata, Dhduga
jenis dan ot mikroorgansime  yang
erdaput  pada  daging  ikan  mas  dan
kembung hampir serupa. Menurut Rahayu,
dkk (19923, jumlbah bakieri pado ikan yakni

berkisar 10°-10° per ey’ pada kulit, 1010
per gram pada insang, dan sampii 10" wlau
lebih per gram di dalam usus,  Jenis
mikroorganisme yang tenlspa pada daging
ikan sebanyak 60% terdic duri bakieri gram
negmif,  seperti  Prendoniovias  dan
Flavebacteriom, Bakieri gram positf yang
terdapat  pada  daging  tkan  seperld
Micracoccus, Bacifles, Laciobucillus, dan
Sereine (Fardiaz, 19692,

Gumbar 4 dun pambar 5 memperlihatkan
hahwa perlakuan G (5%) menghasilkon
milai total mikroba  yang lebib  tingsi
dibandingkan dengan perlakuan G5 (15% ] .
Hal  terschut  memunjukkon  Bahwa
konsentrasi  garam  yang  rendabh  belum
mampu  menckan  periumbuhan - miksoba
menjadi bebih rendah, sebaliknya  pada
konsentrusi  garam  tinggi sudsh  mampu
mcnghaibat perivmbahan mikroba  yang
tidak diinginkan. Menurut Muller, er al.,
[2002) penambaban  konsenirasi  garam
tinggi  menychabkan  hanya  jenis
mikrooszanisme vang tzhan terhadap kadar
agram linggi akan (wmbul, seperi jents
bakteri halofilik. Konsentrusi garam 155
dalam prasduk fermentasi tapn
menghambat perumbuhan mikioorganisme
patogen  seperti  Skaplylococous  aireus.
Mikroorgunisme  pombentuk 1oksin yang
terdapal pada ikan segar yukni Clostridiun
boilimnn tipe E dapot  dihambat  pada
konsenirasi garam 10-12%.  Umumnyz
penambahan  kensentrasi garam 10-15%
dalam behan pangan swdih cukup untuk
menghambat perumbuhan mikroorganisme
yang tidak diinginkan {Hudaya dan Darajal,
198k,

Penurunan  jumlah mikroceganisme  juga
terlihin pada gambar 4 dan gambar 3. Padu
perlakuan G1 (5%) 1l mikroba yang
dikbasilkan  lebih  tingzi dan berangsur-
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ARG SR seinng oaiknyi Sonscnirasi
puram  pada  perlazuan  G3 [(15%),
Penuromon jundah mikresrgenisme diduga
axan mempenaeeht keawetan rebung 1kan
lerlermentasi.  Hal worsehur sesuai denssn
pernvitaan Yuliana (20071 bahwa produk
vang diberi penambahan garam konsentrsi
Limggi 0% Ichih awet dibandingkan
dengan vang rergaram rendah.  Produk
yang dibasilkan  memiliki  masa sbmpan
vang cukup panjang  disebabkan  saram
Marmpl .l'!h'_"l'|'lél.‘:ll'| S'Etﬁiﬁ.i'.ll ST
antirmikroba. Pengraraman  dapat
menyebabkan penerunan mlai aw schingen
W produk akan TG dan
nukreargansms hdak akan tumboh kecuali
mikresganisne vang tehan lechadap
konsenlrasi surum vang finggi.  Garam
mengakibatkan teradieyn penarikon air dan
dolam mikreorgunisme. schingga sel akan
kehilangan air dan mengalami pengeretan,
ionisasi garam akan menghasikan won Khior
yang  beracun  terhadap mikroorganismic
fTunianin, 2007,

Lji organoeleptik

Warma

Husi? analisis ragam memperlihatkan bahwa
perlakvan jeni= ikan dan konsenias: garam
berpengamuh nvaw werhadep wama rebong
ikan derformentasi, etapt tdak  terdapat
inlerubsi anturn keduanys.  Hasil uji BN]
pada perlakoan 11 {ikan mas) dan J2 (ikan
kembung) tidak berbeda nyata ethadap
pavimeler warna, Hasil oji BN] pada
perlakuan  penambahin  garam  terhadap
kedua jenis ikan berbeda nvata, vakn pada
perlakoan G2 (12.5%) dan G3 (15%) tdak
berbeda nyata, din berbeds nvela dengan
perlakuen Gl {5%), G2 {7.5%), dan.
perlakuen G3 (10%) berbeda nyvata dengan
perlakuzn G, Gd, G2, dan GO (Gambar 6.

Penambahan  garaim  pada
(15%) menghosilkan skor  was
berbeda nvara dengan perlakuan G8
Adanya perbedaan  ini didegs
penambahin Konseniras:  garam
berbeda pada eebung ikan rerfies
Perlukuan G5 (15%) pada rebung ik
dan kemhong) terfermentasi menghasl
wrna yang lebih ceruh dibandingicss :
perlakuen Gl (5% 1L Menurut Fuma (88
apabila garam diimbghkan kedalam
pkun  terjadi rcaksi oantara o
semngen mensis
nitrosomyglobin . yang  berwama
Warng putth kekuningan vang dies k=
pada perlskuan G4 (12,5%) dan G5 (088
disehobkan oleh penambahan caram
Menwrut Iriante (20133, doging 1kam
digarami dengan NaCl akan menjad
lermbul don berwarnn koning moda

i, menurut Kalveren and Legendre (P985
tmbulnya wama kuning dischabkan & _-
senyivwa Coalll: dalom gornm sebanysi 80
1.3%. Hal tersebutl  sesua S
penelitian Sarvier  all,  [2013)
bekasaimn  yvang  dilermentasikan
medium fermemasi rebung  menghes
wama  kekuningan  akibal  penas
garany dalam proses perebusan,

vt levbin

Paa penelitian ini perlakuan G1 (3% 0
(7.5%), dan G3 [10% ) menghasilkan s
rebung  ikan  imas dan
terfermentast  putih - aba-obu. T
pesubalan warna lersebul disebablos 8
proscs  oksidasi vang  mengaids
kerusakan  wama  dalom  daging
Senvawg-senvaws pembentuk warms 8
daging ikan seperi myoglobin
i metmioglobin dun methemes
schinzoa menyehabkan warna ikan
ahu-abu (Soewedo, 1983
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hidup.  Akxibzinya BAL kurungx opiimal
Sl merembak  plukosa menjacdi asam
laktat  dan  asewldehida dupat
berpenzarsh ferhadap aroma.,

yilng

Penerimsan Kesclurnhom

di  lingkungan  kampues Uiy
Hasil amalisi= caparm memperlibackas babw Ly,
perlakun jenis tkan dan xensentris: panumn
tidak  memilixi  perbadagn  yanz  nyaia Pencntuan perlakuan terbaik

sachingea fidak berpengamb secian nyata
lerhisbip skor penilsian wolek peoeimaan
keseluruhan  rebang  ikan  terfermentasi.
Hasil wji organaleprik menunjukkszn bahwa
akor puserimman keselurddan panchs wnioy
rebung  ikan  terfermentasi tidak  hegim
terbeda.  Pemermaan vang tdak begitu
merbeda ontok semud Simpel desesabkan

Larcra respon penerimaan panclis erhedop
warna,  aroma,  tekstur o ecbuanz fkan

Tahel I, Rekapitulas hesil pengrmatan dard nilsd pH. woud asum. woo] mikeaba den oji
arganolzprik (wasisa, oo, ek

terfenmentasi menvatakan skor penen
Reseluraban 2,5-3.3 waitu agak suka
tersebut dischabkan karena rebung
wcrermentasi  merupakan  makanan
{radisional b i arsakat Beng
schingga pencaran panelis sulit dilsk

Penentwan pelkuan sk onek re
lkan  terfermemasi dilcnukon d
mempemimbangkan herbagai  parameiss
wienge  diasiabi=es vcnlo derapel Koasamas
(pH). total asam. total mikroba, don =9
organolepuk yang meliputt wama, eksme
dan aroma, Benkol merpakan rekapanskss
hazil  pengematan pada rebung dkes
tarterinantasi.

R T
& G RS f%p Sy 5B GHe 83T S8b 3F SGe  Ella
Twduwam G 002 0873 ala' 203 &HE X AT dat BCAb QT
Todedzbe G T07e  TBa TRa Tz MY B4 B3te Elda BGMe  THEBY
Wara G LE: ITe 2 Mt LR 2EL O 1TEh LT % FLE -
Arxa G 1M¢ B 38e 3te  IMe 2Me  3Xb 3Tk 3P A0Ma
Tesira 6 MM AMb 4EE 433 44 AW I0Wt 415 43a L
¥ 4 ] 1 i : 4 & | 1 1

Keterangan
* = Perlukuan terbuik

Penenluan  perlebuvan erbaik berdasorkan
perlakuzn yvang memcliki noiasi hurel vang

same dim dismdas dengan Bantung. (12} dengan penombahon goram 5% 000
Penentuan husil  terhaik dipilih uneak Pedakuan 1IGL  menghasilkan nilss g8
sampel  yang  menghasilkan mila pH 5,37, il asam 0,07 5, 1l mkroba

terendih, total psem terlinggd, iodal mukroba
terendah,  Derwoma putik kekuningzan,
heraroann &sam,  dan bemekstor Jumak.
Berdasurkan hasil rekopitulusi pengumatzn

buhwa perlakoan weibaik adalah kedoa e
ikan vakmi ikan Kerehung (11 dan ik s

g cfwfa, skor wurnu 2.8 (puiih sbe
skar aroima 2.7 (axanl dan skor telosme
{agak Fedakuzan
menghasilkan nilgi pH 5,37, total asam S

[THETYE
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%, tonal mikroba 801 log cfufe, skor wirma
2.5 (puth ab=ubu), skar aroma 2.7 (gsaml,
dan  skor  tekster 38 (agak  lunak)
Ferlukuwar terbaik rebung ikan terfermentasi
selpmjutnva dilakukan  pengujiun kada
protein.  Ksdar proteio yang dilasilkan
el perlakuan JHG1 adwlah 18760%% dan
perlukun J2G1 adalab 1 522495%,

KESIMPULAN
Kesimpulan

[, Perlakusn jemiz tkan pada rebung ikan
lerfermentasi  terbaik  terdapar  pada
perlekuan kedua jonis dkan yakni 11
{ikim  kembongy dengan ol Lol
mikroba sebesar 7068 lug olwe dan 12
(kin mas) dengan nilai total mokeoba
sebesar 801 log cfuse.

[

forlakwan  kotsenirosi parmm s
rebung  ikan  (mas  dan kemBung)
werfenmentasi  terbaik  demdapat pada
perlakuan 41 (5% dengan  nila pH
5,37, perlukuan G2 07, 5%) dengan nilad
sl asam (LOGB5% . perlakuan 0G5S
(15% 1 dengan nilai total mikroba 7,23
log cl'e, porlakuan G5 {13%) dengun
skor warna 4,87 iputih kekumingan),
perlakuan G (5% dengan skor teksiur
35 dagak lomak), con perlakuan Gl
(5% denpan skor arome 2,7 Casam ).

3, Jenis ikan mas dan ikan kembung yang
menghuzilkan rebung ik
erfcrmeniasi  terbak
penarmbshan garam 5%, Kadar protein
ving dihzsilkan vikm schesar 198 %
ithan kembung) dan 1LED %% likun
Ry HEY]

nngaunakan

DAFTAR PUSTARA

Abdurghman, v, 2006, Riniogi Kelompor
Derpian dme Kesehatan, PTL
Gafindo Medin Pracima. Jakuaria,
1 bl

Adwweah, R 2003
Mapannelan S
Jakarta. 159 hlm.

Astuti, S M, W& Tekeil Felabrenaon

Perodxaan Pengaredh  Kousentras
Caran don Moockivg eehadap MW
Arar  Buneis. Buletin - Tekmix
Meranizn. Lembang Vol 11 No. 2

Pepoafahon  dan
Bumi Aksame,

Badier Pepanaman Modal «dian Pelayanan
Perizinan Terpadu Daerah Provins
Lampuing. 2. Prestukeri
Ferikanan Tanghop dan Sadidays
Lemprrey. Hlim 8-9,

Belitz, H.D. and W. Grosch. 1987, Foof
Chemisry. Springer-Yerlug Berlin,
Heidelbera

Huckle, kA, Ba Edwanl, G.H Fleer and
ML Wooton, 1987 My Panean,
Terfermalan U Press,  Jakanta, 363
him.

Cha, ¥. ] and K. Codwallader. 19495

Volgil Components im0 Sall

Feemented  Fish ownad Shrimp

TPusies,  Jdwermel of Food Sciaece.

S5, 535530,

Dewi, KM, 2015 Raw  Maerals
Inventory and Fernentaton Frocess
in Lemen Indostey the Traditional
Food of Bejana Trike, fodermdions
Joormal ow Advance Sviesce
Engineering fufarmodion
Techuiogy, Depariziert of
Agroindusirial Technology, Faculty
of  Agriculiure.  University  of
Bengkulo. Bengkulu, 5 (196-200).

Furii, T.FE. 1967, Hoed Seok of Food
Addirivies.  The Chemical Rubber

190 | INOVASI dan PEMBANGUNAN — JURNAL KELITBANGAN VOL04 NO. 01



co, Cranweod Parkway, Cleveland.
Oy,

Handoke, A, M08 Biedidion Basey
Hebiey, Ranisug, Yoovakapa, 53
him,

Hudava. 5 dan L 5. 8. Dol 1981

Detcge-deserr Pengaweian 2. Depanemen
Eebudavaan dam Fendidikan
Republik Indoncsia, Takarta,

Triamuoe 11 2000 2, Poewlall Fermeeniasd Fhoen,
Penglsir Swadave.  Jakara, 140
hilmn.

Falveren and ependre. 1965, Sulred e,
Academic press, Mew York, 489 p.

Kiline B, &. Cakli, 8, Tolusa, und T. Dincer.
2004, Chemical, microbiological
and sep-orv changes associannad wilh
[ish sauce processing.  Jowrnedl of
Food Researelt Techoodope, 322
B0 3,

Muller, C.P.. Madsen, M. Sophanodorn, P
Ciram, and bfoller. Moz
Fermentation and Microllor of Flea-
Som o Thai Fermented Fish Produci
Prepared  with  Differemt  Salt
Comcemtraiion, Ll Foivel
Microbicloge. 73 :8)-T0,

Rahuyu, E. & 5 Mancon. dan Sulianir,
20M3. Belen Punpak Hosdl
Formenrarl, Yogvabama. 130 him,

Rahmani, ¥ don E Mo
Pengaruh  Pengaaraman :
lerhadap Kacakoersik Prodek

Asin Gabus (Qphi
strialisl, Sermpl Tek
Pertani. Teknodogn

Pertamian,  Universitas  Braw
Malang., Vul.g No.s.

Soewedn, H. 53 s

Termadagt Feemn,  100M-Press. Yoo

Kl him.

Susanta, T, 1993 Pengantar Peng
Hawil Persondan,  Fukuoltas Pers
Universitas Brawijaye, Malang

Sulivons, W. A8 Budiduve B
angrel, Pusal  Amier  Univers
Pangan dan Gizi. IPB. Bogor
bl

Tamang, J. P and K. Kailesapathy. 2
Fennerted Foods gnd Baverages |
the World. CRC Press. New Yoo
p 2EO.30T

Widadn, 2003, #ioreknologi induwsird
Lacticia press, Yopvokario.

Yasrizal. 2014,  Kupasbengkulucom
Juli 2015,

Yuliana, M. 2007, Profil Fermentasi R
vimg dibuar dari [kan Ten, Apritech
7 i, 1. Him

191 i INOVAS] dan PEMBANGUNAN — JURNAL KFUTRANGARN WL Na




Twialsari &)

.08
R AT
007 4 I
I I I
C
- I L i

R it Awa AL garam ()

B
Ol
Bi dilkiss
I 'I_blll:
TR

k| T
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192 | INOVASI dan PEMBANGUNAN — JURNAL KELITBANGAN VOL.04 NO. 01



.1G

Ha BoAT
= agnd ol k]
z ] {5 == o
n
o ELID
E
) <
-ii a1y - [
= [ = TSR
[ W -1

H - a F Y [

[T}
L Y] [FET ALY 1Y [HC Al 1 R (P Y T R TIT Be

Kanstnirad] garam (94])
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Gambar 6. Penzarub konsentasi param terhadap uji organcleptik warra rebaing ikan (mas
dan kembong) terfermentast pada s, = 0,308
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Gambar 5. Pengaruh konsentresi gavam terhadap wii arganoleptik tekstar rebung ikan {mes
dan kembung perfermentasi pedss s, = (0262
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Gambar 6, Pengaruh konsentrasi garam terhadap uji organoleptik aroma rebung than (imas
dan kembung) erfermentasi pada o= 03760
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