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PENGARUH TAPIOKA DAN GARAM DALAM FERMENTASI BAKTERI 
ASAM LAKTAT JEROAN IKAN TUNA (Thunnus Sp.) 

Qleh: 

Ring kasan 

Penelitian dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui komposisi optimum penggunaan jumlah 
tapioka dan jumlah garam dalarn fermentasi bakteri asam laktat jeroan ikan tuna, mengetahui daya 
awet dan penerirnaar: panelis terhadap produk serta mengembangkan metode pembliatan produk 
bekasang. 

Penelitian tahap pertama dengan membuat campuran (adonan) jeroan ikan tuna dengan 
tepung tapioka dalam perbandingan 1 : 3 ( 84 ,  1 : 1 (B2) dan 3 : : (B,). Masing-masing perbandingan 
ditambahkan konsentrasi garam : 0% (&), 2% A,), 4%(&) dan 6% (&,I, starter bakteri asam laktat 1 
m1/100 gram adonan serta glukosa 2%. Kombinasi perlakuanyang terjadi adalah b e , ,  &B,, &B,. 
A&, A2B2. A$,, A&, A4B2, A&, &B1, &B1, &BJ. Penyimpanan produk dilakukan selama 8 hari 
dan setiap selang waktu 2 kari diiakukan analisa pH, total asam serta pada hari ke-8 dilakukan uji 
organoleptik. 

Penelitian tahap ke dua difakukan terhadap produk terpitih yang dihasilkan dari penelitian tahap 
pertama. Penyimpanan produk dilakukan selama 28 hari dan setiap selang waktu 7 hari produk 
lersebut dianatisa. Parameter tahap ke dua meliputi nilai pH, total asarn, jumlah total bakteri (TPC), 
jumlah bakteri asam laktat serta uji organoleptik. Untuk kandungan gizinya dilakukan analisa kadar 
air, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu. 

Hasil penelitian tahap pertama pada vmumnya semua produk menunjukkan keberhasilan 
dalam proses fermentasi terutama dalam nilai pH. Namun setelah dilakukan uji organoleptik hanya 
ada dua produk yang masih diterima yaitu produk AzBl dan A4B1. Dari dua produk tersebut ternyata 
panelis masih merasakan keberatan terhadap rasa asam yang ada pada produk A,B, meskipun 
dalam ha1 skala n~lai  tidak berbeda dengan produk A2B1. Dengan demikian AzBI merupakan produk 
ferpilih untuk penelitian tahap ke dua. 

Hasil penelitian kedua menunjukkan bahwa produk A2B, yaitu produk bekasang dengan 
komposisi produk jeroan: tapioka = I : 3. konsentrasi garam 2% selama penyimpanan 28 hari 
mempunyai kisaran nilai H antara 3,56 - 4,48, total asam : 0,37% - 1,19%, jumlah total bakteri g (TPC): 8,7 x 10' - 2,4x10' kolonilgram, jurnlah bakteri asam taktat: 1,01xl0~ -1,24x10'~ kolonilgram, 
kadar air: 44,40% - 53,27%, kadar protein: 1,31% - 9,63%, kadar lemak : 553% - 9,83% dan kadar 
abu: 1,43% - 5,19%. Produk bekasang ini rnasih dalam kondisi cukup baik jika dilihat dari uji 
konsistensi, dan yang ditirnbutkan serta penerimaan panelis. 

Dalam proses pengawetan dan pengolahan ikan, pada umumnya jeroan ikan 
dibuang. Pada hat sebagian besar linbah tersebut merupakan sumber lernak, 
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