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Abstrak

Ikan patin (Pangasius sp.) merupakan salah satu komoditas perikanan
tawar yang memiliki nilai ekonomis tinggi. lkan patin cepat mengalami
pembusukan sehingga diperlukan alternatif untuk memperpanjang masa
simpannya, seperti produk fermentasi bekasam. Bekasam diproses secara
tradisional dengan penambahan garam dan karbohidrat. Karbohidrat berfungsi
sebagai sumber energi bagi bakteri asam laktat. Bekasam dibuat dari ikan yang
dicampur dengan garam dan sumber karbohidrat, kemudian difermentasi 7 hari.
Perlakuannya adalah sumber karbohidrat yang berbeda yang terdiri dari nasi (N),
beras sangrai (B) dan padi sangrai (P). Bekasam perlakuan N memiliki
karakteristik lebih baik berdasarkan teksturnya (tekstur yang lembut). Bekasam
perlakuan B lebih baik berdasarkan kenampakannya (kenampakan yang kuning
menarik). Bekasam perlakuan P lebih baik berdasarkan aromanya (memiliki
aroma unik dari padi sangrainya).
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CHARACTERISTICS OF THE SENSORY QUALITY OF PATIN FISH
(Pangasius djambal) USING DIFFERENT CARBOHYDRATE SOURCES
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Abstract

Catfish (Pangasius sp.) is one of the freshwater fishery commodities that
have high economic value. Catfish rapidly decays, so an alternative is needed to
extend its shelf life, such as Bekasam fermented products. Bekasam is
traditionally processed with the addition of salt and carbohydrates. Carbohydrates
serve as an energy source for lactic acid bacteria. Bekasam was made from fish
mixed with salt and carbohydrate sources, then fermented 5, 7 and 9 days. The
treatments were different carbohydrate sources consisting of boiled rice (N),
roasted rice (B) and roasted paddy (P). The N treatment was better based on its
texture (soft texture). Bekasam treatment B was better based on its appearance
(attractive yellow appearance). Bekasam treatment P was better based on its
aroma (has a unique aroma from roasted paddy).
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PENDAHULUAN ikan patin  yaitu dengan cara
fermentasi.  Menurut  Petronika

Salah satu komoditas (2017), keunggulan  pengolahan

perikanan air tawa yang bernilai
ekonomis tinggi yaitu ikan patin
(Pangasius  sp.). lkan  patin
merupakan ikan yang umum
dijumpai  di  Indonesia, pada
umumnya ikan patin  banyak
ditemukan di sungai-sungai besar
terutama di Sumatera, Kalimantan
dan sebagian di Jawa (Harmain dan
Dali 2017).

Ikan patin cepat mengalami
pembusukan dibandingkan bahan
makanan lain, sehingga diperlukan
alternatif  untuk  memperpanjang
masa simpannya. Salah satu cara
untuk memperpanjang masa simpan

pangan secara fermentasi adalah
proses pengolahannya sederhana dan
mudah, tidak mahal dan memiliki
cita rasa yang khas.

Salah satu makanan
fermentasi di  Indonesia  yaitu
bekasam. Pembuatan bekasam yaitu
dengan mencampurkan ikan, nasi
dan garam dalam wadah tertutup dan
selanjutnya difermentasi pada suhu
ruang antara 5 sampai 7 hari
(Wikandari et al. 2012). Prosedur
pembuatan bekasam berdasarkan
informasi yang diperoleh dari salah
satu pembuat bekasam di Kecamatan
Ujung Batu Kabupaten Rokan Hulu
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yaitu, ikan yang digunakan dalam
pembuatan bekasam dibersihkan dan
dipotong terlebih dahulu, lalu diberi
garam sekitar 20% dan didiamkan
beberapa jam, kemudian ikan
tersebut diambil dan garam yang
tersisa di toples dibuang, kemudian
ikan dibaluri dengan padi sangrai
sampai seluruh permukaan ikan
terbalur dengan padi sangrai tersebut
dan difermentasi selama 7 hari.

Sumber  karbohidrat yang
sering digunakan dalam pembuatan
bekasam selain nasi yaitu tepung,
beras sangrai, singkong dan tape
ketan (Hutabarat et al. 2018).
Penggunaan beras sangrai dan padi
sangrai sebagai sumber karbohidrat
dalam pengolahan bekasam banyak
digunakan oleh masyarakat Riau,
salah satunya yaitu di kecamatan
Ujung Batu Kabupaten Rokan Hulu.
Pembuatan sumber karbohidrat padi
sangrai yaitu dengan menyangrai
padi sampai warnanya berubah
coklat kehitaman lalu diblender dan
diayak. Pembuatan sumber
karbohidrat beras sangrai yaitu
dengan menyangrai beras sampai
bewarna kecoklatan tetapi tidak
boleh sampai gosong supaya tidak
pahit.

Penelitian ini mengangkat
kearifan lokal dengan menggunakan
formulasi yang diperoleh langsung
dari masyarakat setempat.
Sehubungan dengan adanya
perbedaan penggunaan karbohidrat
dalam pembuatan bekasam, maka
penulis tertarik untuk melakukan
penelitian karakteristik mutu
bekasam ikan  patin  dengan
menggunakan sumber karbohidrat
berbeda.

METODE
Penelitian ini dilaksanakan
pada bulan Mei 2022, bertempat di

Laboratorium  Teknologi  Hasil
Perikanan Fakultas Perikanan dan
Kelautan Universitas Riau. Bahan
utama yang digunakan yaitu ikan
patin (Pangasius djambal) yang
dibeli di Pasar Selasa Pekanbaru
sebanyak 3 kg yang kemudian
disiangi, sumber karbohidrat beras
dan padi yang diperoleh dari Rokan
Kabupaten Rokan Hulu Riau dengan
merek Ampara, dan juga garam
beryodium dengan merek Supra S
Salt. Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah stoples plastik,
talenan, pisau,

Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah metode
eksperimen, yaitu melakukan
percobaan  pengolahan  bekasam
dengan lama fermentasi berbeda.
Rancangan yang digunakan yaitu
Rancangan Acak Lengkap (RAL)
satu faktor dengan 3 perlakuan dan 3
kali ulangan sehingga satuan
percobaan  sebanyak 9  unit.
Perlakuan tersebut berupa lama
fermentasi berbeda yaitu 3, 5 dan 7
hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini
menggunakan parameter uji
organoleptik. Bekasam ikan patin
yang telah dibuat dengan
menggunakan sumber kabrohidrat
nasi, beras sangrai dan padi sangrai,
kemudian difermentasi dalam 5, 7
dan 9 hari. Setelah melalui proses
fermentasi dari hari yang telah
ditentukan, bekasam dilakukan uji
organoleptik.

Berdasarkan wawancara yang
dilakukan langsung kepada orang
yang ahli dalam membuat bekasam,
didapatkan informasi bahwa
karakteristik bekasam yang baik
yaitu memiliki tekstur yang lembut



atau lunak, memiliki rasa dan aroma
khas bekasam. Uji organoleptik ini
menggunakan panelis yaitu orang
yang ahli dalam membuat bekasam.

Tabel 1. Hasil uji organoleptik bekasam ikan patin

Hasil uji organoleptik bekasam ikan
patin dapat dilihat pada Tabel 1.

Parameter ferlr_r?:r:?asi Nasi (N) Beras sangrai (B) Padi sangrai (P)
Rupa 5 hari Rupa bekasam Bekasam Bekasam memiliki
berwarna putih memiliki warna warna putih agak
putih kekuningan  kecoklatan
7 hari Bekasam Bekasam Bekasam memiliki
memiliki warna memiliki warna warna kecoklatan
putih kekuningan  kekuningan yang
menarik
9 hari Bekasam Bekasam Bekasam memiliki
memiliki rupa memiliki warna warna yang coklat
pucat dan agak kuning keemasan  dan sangat kusam
kusam yang sangat
menarik
Rasa 5 hari Rasa bekasam Bekasam Bekasam memiliki
asin, tetapi kurang memiliki rasa rasa asin dan
asam dan kurang  yang asin dan kurang gurih khas
gurih khas kurang gurih khas  bekasam
bekasam bekasam
7 hari Bekasam Rasa bekasam Rasa bekasam
memiliki rasa asin dan kurang gurih khas
gurih khas asam, memiliki bekasam yang
bekasam yang rasa gurih khas kuat, memiliki rasa
kuat, memiliki bekasam asin tetapi kurang
rasa asam dan asam
asin yang spesifik
9 hari Bekasam Bekasam Bekasam memiliki
memiliki rasa memiliki rasa asin  rasa gurih khas
gurih khas tetapi kurang bekasam, dan
bekasam, asam dan memiliki rasa asin
memiliki rasa memiliki rasa seperti bekasam
asam yang gurih khas pada umumnya
spesifik dan bekasam tetapi kurang asam
asinnya berkurang
Aroma 5 hari Bekasam kurang ~ Bekasam kurang ~ Bekasam kurang

7 hari

memiliki bau khas
bekasam dan
kurang bau asam

Bekasam

memiliki bau khas
bekasam dan
aroma beras
sangrai

Bekasam

memiliki bau khas
bekasam dan
aroma wangi dari
padi sangrai-nya

Bekasam memiliki



memiliki bau khas
bekasam, juga

memiliki bau

alkohol dan asam

yang spesifik

9 hari Bekasam

memiliki bau khas

bekasam,
memiliki bau

asam dan alkohol
yang spesifik, dan

bau asamnya
lebih kuat

Tekstur 5 hari
agak padat

7 hari Tekstur bekasam
lembut dan kenyal

9 hari Tekstur bekasam
sangat lembut

Tekstur bekasam

memiliki bau khas bau khas bekasam
bekasam dan bau  dan bau alkohol,
alkohol tetapi tetapi kurang
kurang aroma aroma asam, dan

asam memiliki bau unik
dari padi
sangrainya

Bekasam Bekasam memiliki

memiliki bau khas bau yang khas
bekasam dan seperti bekasam
alkohol tetapi dan alkohol dan

aroma asam aroma asam masih

masih kurang kurang mencolok

mencolok dan memiliki
aroma khas padi
sangrai

Tekstur bekasam  Tekstur bekasam

agak padat dan agak padat dan
kompak kompak
Bekasam Bekasam memiliki

memiliki tekstur  tekstur yang
yang kurang kurang lembut
lembut

Tekstur bekasam
sudah kurang
lembut

Tekstur bekasam
kurang lembut

Berdasarkan rupanya, pada
fermentasi 5 hari bekasam dengan
perlakuan N  berwarna putih,
perlakuan B  berwarna  putih
kekuningan, perlakuan P berwarna
putih agak kecoklatan. Fermentasi 7
hari menghasilkan bekasam dengan
perlakuan N memiliki warna putih
kekuningan, perlakuan B memiliki
warna kuning yang menarik dan
perlakuan P memiliki  warna
kecoklatan. Fermentasi 9 hari
menghasilkan bekasam dengan rupa
yang pucat dan agak kusam,
perlakuan B menghasilkan warna
kuning keemasan yang menarik
perlakuan P menghasilkan warna
yang coklat dan sangat kusam.

Berdasarkan rasanya, pada
fermentasi 5 hari bekasam perlakuan

N memiliki rasa asin tetapi kurang
asam dan kurang gurih khas
bekasam, perlakuan B menghasilkan
rasa yang asin dan kurang gurih khas
bekasam, perlakuan P menghasilkan
rasa asin dan kurang gurih khas
bekasam.  Fermentasi 7  hari
menghasilkan ~ bekasam  dengan
perlakuan N memiliki rasa gurih
khas bekasam yang kuat, memiliki
rasa asam dan asin yang spesifik,
perlakuan B menghasilkan rasa asin
tetapi kurang asam dan memiliki rasa
gurih khas bekasam, perlakuan P
menghasilkan  rasa gurih  khas
bekasam dan memiliki rasa asin khas
bekasam pada umumnya tetapi
kurang asam.

Berdasarkan aromanya, pada
fermentasi 5 hari bekasam dengan



perlakuan N memiliki bau khas
bekasam tetapi kurang bau asam,
perlakuan B menghasilkan bau
kurang khas bekasam dan aroma
beras  sangrai, perlakuan P
menghasilkan  bekasam  dengan
aroma kurang khas bekasam dan
aroma wangi dari padi sangrainya.
Fermentasi 7 hari menghasilkan
bekasam dengan perlakuan N
memiliki bau khas bekasam, juga
memiliki bau alkohol dan asam yang
spesifik, perlakuan B menghasilkan
bekasam dengan aroma khas
bekasam dan bau alkohol tetapi
kurang aroma asam, perlakuan P
menghasilkan bau khas bekasam dan
bau alkohol tetapi kurang aroma
asam dan memiliki bau khas yang
unik  seperti  kopi dari padi
sangrainya. Fermentasi 9  hari
menghasilkan bekasam perlakuan N
memiliki aroma khas bekasam, bau
asam dan alkohol yang spesifik dan
bau asamnya lebih kuat, perlakuan B
menghasilkan bekasam dengan bau
khas bekasam, bau alkohol dan
kurang aroma asam, perlakuan P
menghasilkan bekasam dengan bau
khas bekasam serta bau alkohol
tetapi aroma asam masih kurang
mencolok dan memiliki aroma khas
padi sangrai.

Berdasarkan teksturnya,
bekasam yang difermentasi 5 hari
pada perlakuan N menghasilkan
tekstur yang agak padat, perlakuan B
dan P menghasilkan tekstur yang
agak padat dan kompak. Fermentasi
7 hari  menghasilkan  bekasam
perlakuan N bertekstur lembut dan
kenyal, perlakuan B dan P bertekstur
kurang lembut. Fermentasi 9 hari
menghasilkan bekasam perlakuan N
bertekstur sangat lembut, perlakuan
B dan P bertekstur kurang lembut.

Menurut  Arfianty et al.
(2017) proses fermentasi ikan

berjalan dengan baik ditandai dengan
tekstur daging ikan yang melunak.
Menurut Aulia et al. (2018), aroma
khas bekasam dikarenakan selama
proses fermentasi terjadi proses
penguraian protein dimana bakteri
dan enzim menguraikan komponen-
komponen makro pada ikan terutama
protein menjadi senyawa yang lebih
sederhana.

Pemberian garam dalam
proses fermentasi selain dapat
menyeleksi  bakteri yang tidak
diinginkan, juga memberikan rasa
asin pada bekasam. Waty et al.
(2019) menyatakan bahwa garam
yang ditambahkan dalam produk
fermentasi memberikan rasa asin
pada hasil fermentasi tersebut.

KESIMPULAN
Bekasam dengan  sumber
karbohidrat nasi memiliki

karakteristik lebih baik berdasarkan
teksturnya (tekstur yang lembut).
Bekasam dengan perlakuan B lebih
baik berdasarkan kenampakannya
(kenampakan yang kuning menarik).
Bekasam dengan perlakuan P lebih
baik berdasarkan aromanya
(memiliki aroma unik dari padi
sangrainya).
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