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KATA PENGANTAR

Puji syukur kami panjatkan kepada Tuhan YME atas terselenggaranya
“SEMINAR NASIONAL TAHUNAN IV HASIL PENELITIAN PERIKANAN DAN
KELAUTAN TAHUN 2007” Jurusan Perikanan dan Kelautan Fakultas Pertanian
Universitas Gadjah Mada Yogyakarta. Pengembangan IPTEK baik yang bersifat
dasar, strategis, terapan dan adaptif dalam bidang perikanan dan kelautan serta
dukungan kelembagaan yang kuat sangat diperlukan untuk menunjang
pembanguan bangsa. Oleh karena itu, dilaksanakan kegiatan seminar nasional
tahunan hasil penelitian perikanan dan kelautan, dengan tujuan untuk
menginventarisasikan penelitian-penelitian yang telah dilakukan dan mengetahui
teknologi yang telah dihasitkan.

Makalah yang dipresentasikan pada seminar ini kurang lebih 200 makalah
dari berbagai instansi pemerintah, balai-balai pengembangan dan penelitian baik
swasta maupun pemerintah. Makalah yang dipresentasikan sebagian diterbitkan
dalam berbagai jurnal yang dikelola oleh Jurusan Perikanan dan Kelautan
Fakultas Pertanian UGM sesuai dengan kriteria yang ditetapkan oleh masing-
masing jurnal. Penyunting untuk prosiding ini tidak mengubah substansi isi
makalah, tetapi hanya melakukan penyeragaman sistematika, pembetulan
pengetikan dan pengaturan tata letak.

Ucapan terima kasih kami sampaikan kepada:

1. Rektor Universitas Gadjah Mada

Dekan Fakultas Pertanian UGM

Ketua Jurusan Perikanan dan Kelautan

Pemakalah dan peserta dalam seminar ini

Semua pihak yang turut serta dalam mensukseskan seminar dan
membantu penerbitan prosiding ini.

RN

Akhirnya, kami mohon maaf apabila ada kekurangan dalam penyelenggaraan
seminar maupun dalam penyajian prosiding ini. Harapan kami, semoga prosiding
ini dapat bermanfaat.

Yogyakarta, Juli 2007

Tim Penyunting
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PENGARUH PENAMBAHAN GULA DAN LAMA FERMENTASI TERHADAP MUTU

PASTA FERMENTASI GONAD BULU BABI (Diadema setosum)

PH-5

Komariah Tampubolon', Iriani Setyaningsih’, dan Febrianti Dewi Ratna?
1) Staf Pengajar FPIK, IPB. 2) Alumni FPIK, IPB

Abstrak

Bulu babi atau sea urchin adalah salah satu komoditi perikanan yang bernilai gizi tinggi. Salah
satu diantaranya adalah jenis bulu babi Diadema setosum yang dikonsumsi dalam bentuk segar
sebagai makanan tambahan oleh masyarakat pantai.

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gula dan lama fermentasi
terhadap mutu pasta fermentasi gonad bulu babi (Diadema setosum) dengan Lactobacillus
plantarum sebagai kultur starter, dalam rangka menciptakan dan meningkatkan diversifikasi
produk-produk hasil perikanan.

Penelitian dilakukan dua tahap, yaitu penelitian pendahuiuan untuk mendapatkan kosentrasi
starter dan lama fermentasi yang menghasilkan pasta fermentasi dengan mutu yang baik,
berdasarkan analisa nilai pH, kadar asam laktat dan total bakteri asam laktat. Penelitian utama
untuk mendapatkan konsentrasi gula dan lama fermentasi yang menghasilkan pasta fermentasi
yang bermutu baik.

Pada penelitian pendahuluan pembuatan pasta fermentasi dengan menambahkan kultur stater,
masing-masing sebesar 2, 4, 6, 8 dan 10 %, dan disimpan dalam botol tertutup selama 3 hari.
Penelitian utama, perlakuan yang diamati terdiri 2 faktor, yaitu faktor A (konsentrasi gula) terdiri
atas 4 taraf, masing-masing 0 % (AQ), 1,5 % (A1), 3,0 % (A2), dan 4,5 % (A3), sedangkan faktor
B (lama fermentasi), terdiri harike 0, 1, 2, 3, 4, 5, dan ke 6. Pada awal fermentasi (hari ke 0) dan
akhir fermentasi (hari ke 6) dilakukan uji TVB dan analisa proksimat yang meliputi kadar air,
protein, lemak dan abu. Untuk mengetahui pengaruh perlakuan tersebut, digunakan Rancangan
Acak Lengkap pola faktoria! dengan dua kali ulangan.

Dari penelitian pendahuluan, diperoleh pasta fermentasi dengan penambahan starter 10 % (A5)
adalah yang terbaik, yaitu pH yang rendah (4,23), kadar asam laktat yang tinggi (2,88 %) dan total
bakteri asam laktat 1,6 x 107 koloni/gr.

Sedangkan dari penelitian utama, ternyata pasta fermentasi tanpa penambahan gula (A5G0),
adalah yang terbaik, dengan pH yag rendah (4,85), kadar asam laktat yang tinggi (3,84 %), total
bakteri asam laktat yang cukup tinggi (6,5 x 10° koloni/gr), Kadar TVB yang rendah 927,78 mg
N/100 gr, kadar protein 7,00 %, kadar lemak 2,57 %, kadar air 83,21 % dan kadar abu 2,52 %.

Kata kunci: pasta fermentasi

Pengantar

Bulu babi atau sea urchin merupakan salah satu hasil perikanan yang bernilai ekonomis
cukup tinggi. Di perairan Indonesia terdapat sekitar 84 jenis bulu babi. Beberapa diantaranya
yang bernilai ekonomis, adalah Diadema setosum, Echinometra mathael, Tripeneustes gratill dan
Salmacis sp. (Azis, 1987). Jenis bulu babi tersebut yang telah diekspor, terutama Tripeneustes
gratill dari perairan Bali, Lombok dan Sulawesi Selatan. Sedangkan jenis Echinothrix calamaris
dan Diadema setosum hanya dikonsumsi sebagai makanan tambahan oleh penduduk Pulau
Seribu (Azis, 1993).

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gula dan lama
fermentasi dengan menggunakan Lactobacillus plantarum sebagai kultur starter terhadap mutu
pasta fermentasi gonad bulu babi jenis Diadema setosum.

Bahan dan Metode

Penelitian ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu pada penelitian pendahuluan dilakukan
pembuatan pasta gonad bulu babi dengan menambahkan kultur starter Lactobacillus plantarum
Sebanyak 2, 4, 6, 8 dan 10 % dari berat gonad. Penelitian pendahuluan ini bertujuan untuk

mendapatkan konsentrasi kultur starter yang
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menghasilkan produk pasta fermentasi terbaik, berdasarkan analisis nilai pH (Sudarmdji &t a/,
1989), kadar asam laktat (AOAC, 1984) dan total bakteri asam laktat (Fardiaz, 1988). Pasta
fermentasi bulu babi yang terbaik dari penelitian ini, selanjutnya digunakan untuk penelitian
utama.

Penelitian utama bertujuan untuk mendaptkn konsentrsi gula serta lama fermentasi terbaik
untuk mendapat produk pasta fermentsi gonad bulu babi yang bermutu baik. Pada penelitian
utama ini, perlakuan yang diamati terdiri dari dua faktor, yaitu faktor A (konsentrasi gula), terdiri
dari 4 taraf, yitu 0 % (A0), 1,5 % (A1), 3,0 % (A2) dan 4,5 % (A5).  Sedangkan faktor B (lama
fermentasi), terdiri atas 7 taraf, yaitu hari ke 0, 1, 2, 3, 4, 5 dan ke 6. Selama fermentasi
dilakukan analisis terhadap nilai, PH, kadar asam laktat dan total bakteri asam laktat, sedang
pada awal fermentasi (hari ke-0) dan akhir fermentasi (hari ke-6) dilakukan uji TVB (AOAC, 1984)
dan proksimat, yang meliputi kadar air (AOAC, 1984), kadar protein (Apriyanto et al, 1989), kadar
lemak (AOAC, 1984) dan kadar abu (AOAC, 1984). Untuk mendapatkan hasil analisis dari
pengaruh penambahan beberapa konsenrasi gula dan lama fermentsi, rancangan percobaan
yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial dengan 2 kali ulangan
(Steel dan Torrie, 1991).

Hasil dan Pembahasan
Penelitian Pendahuluan

Nilai rata-rata pH pasta fermentasi gonad bulu babi yang diperoleh dari penelitian
pendahuluan, berkisar antara 3,57 — 6,39, dimana nilai pH terendah terdapat pada perlakuan
starter 10 % (A5) dengan lama fermentasi 2 hari dan tertinggi pada perlakuan penambahan starter
2 % (A1) dengan lama fermentasi hari ke 0. Nilai rata-rata pH pasta fermentasi gonad bulu babi
Diadema setosum tersebut dapat dilihat pad Tabel 1. Dari hasil uji lanjut untuk faktor tunggal
starter menunjukkan, bahwa pasta fermentasi gonad dengan penambahan starter 2 % (A1),
memberikan nilai pH yang berbeda nyata dengan pasta fermentasi A2 (4 %), A3 (6 %), A4 (8 %)
dan A5 (10 %).

Tabel 1. Nilai rata-rata pH Fermentasi Gonad Bulu Babi Selama Fermentasi ~

Lama Fermentasi (Hari)

Perlakuan 0 1 > 3 Rata-Rata
A1 6,39 4,67 3,85 3,82 4,68
A2 6,09 4,27 3,70 3,69 4,44
A3 6,12 4,39 3,65 3,65 4,43
A4 5,88 4,14 3,59 3,62 4,31
A5 5,69 4,01 3,57 3,63 4,23

Rata-rata 6,03 4,30 3,67 3,68

Dengan demikian bahwa perlakuan konsentrasi starter berpengaruh terhadap nilai pH
pasta fermentasi gonad yang dihasilkan. Hal ini diperkirakan adanya aktifits starter dalam
memecah komponen-konponen yang terdapat dalam gonad. Menurut Hasseltine dan Shich ef a/

| (1982) yang dikutip Iskandar (1998), bahwa selama fermentasi terjadi penguraian komponen-

komponen dalam medium seperti karbohidrat, protein dan lemak menjadi metabolit-metabolit
yang bersifat asam. Terbentuknya asam-asam lemak dari penguraian lemak dan asam-asam

¢ @amino dari penguraian protein, akan mempengaruhi nilai pH yang terukur selama fermentasi
i (Djien, 1982 dalam Dauly, 1988).

Untuk faktor tunggal lama fermentasi, dari uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa lama

X fermentasi hari ke-0 (BO) memberikan nilai pH yang berbeda nyata dengan hari ke-1 (B1), ke-2
1(B2) dan ke-3 (B3), sedangkan lama fermentasi hari ke-3 (B3) tidak berbeda nyata dengan hari

ke-2 (B2).
Nilai rata-rata kadar asam laktat pasta fermentasi gonad bulu babi dari hasil penelitian

ipendahuluan berkisar antara 0,792 % - 4,752 %, seperti terlihat pada Tabel 2. Asam laktat yang

tertinggi terdapat pada perlakuan starter 10 % (A5) dengan lama fermentasi 3 hari dan yang

Herendah pada perlakuan starter 2 % (A1) dengan lama fermentasi 0 hari.

Pengolahan Hasil Perikanan / PH-5 2
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Hasil uji Duncan untuk faktor tunggal starter, menunjukkan bahwa pasta fermentasi gonad
dengan penambahan starter 2 % (A1), memberikan kadar asam laktat yang berbeda nyata
dengan penambahan starter 4 % (A2), 6 % (A3), 8 % (A4) dan 10 % (A5).

Tabel 2. Nilai rata-rata Kadar asam Laktat (%) Fermentasi Gonad Bulu Babi Selama Fermentasi

Perlakuan Lama Fermentasi (Hari) Rata-Rata T

0 1 2 3

A1 0,792 1,368 2,664 3,672 2,124

A2 0,936 1,512 2,952 3,744 2,286

A3 1,008 1,656 2,808 4,460 2,489

A4 1,080 1,584 2,880 4,176 2,430

A5 1,008 1,944 3,816 4,752 2,880
0,964 1,613 3,024 4,161

Sedangkan perlakuan A2 (starter 4 %), tidak berbeda nyata dengan perlakuan A3 (starter
6 %) dan A4 (starter 8 %). Dapat dikatakan, bahwa penambahan starter berpengaruh terhadap
nilai kadar asam laktat pasta fermentasi gonad yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi starter
yang ditambahkan, maka semakin tinggi kadar asam laktat pada pasta fermentasi gonad.
Peningkatan kadar asam laktat tersebut seiring dengan penurunan nilai pH pasta fermentasi
gonad. Hal ini diperkirakan aktivitas starter yang ditambahkan, dimana semakin banyak jumiah
bakteri, akan semakin banyak karbohidrat yang dipecah menjadi asam laktat yang akhirnya akan
menurunkan pH. Selain itu, menurut Winarno, et al (1973), bahwa selama fermentasi, protein
pada ikan akan didegradasi menjadi asam laktat dalam jumlah sedikit.
Untuk faktor tunggal lama fermentasi, dari uji lanjut Duncan menunjukkan, bahwa lama fermentasi
hari ke-0 (BO) memberikan nilai kadar asam laktat pasta fermentasi gonad yang berbeda nyata
dengan hari ke-1 (B1), ke-2 (B2) dan ke-3 (B3). Dapat dikatakan bahwa lama fermentasi
berpengaruh terhadap nilai kadar asam lakta pasta fermentasi gonad bulu babi.

Nilai rata-rata total bakteri asam laktat pasta fermentasi gonad bulu babi, berkisar antara
3.2 x 10° koloni/gr sampai 1,9 x 10° koloni/gr, dimana yang tertinggi pada perlakuan starter 4 %
(A2) dengan lama fermentasi 3 hari dan yang terendah terdapat pada perlakuan penambahan
starter 2 % (A1) dengan lama fermentasi 0 hari. Nilai rata-rata total bakteri tersebut selama
penelitian dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Nilai rata-rata Total Bakteri Asam Laktat (koloni/gr) Fermentasi Gonad Bulu Babi
selama Fermentasi

Perlakuan Lama Fermentasi (Hari) Rata-Rata ]
0 1 2 3

A1 32x10° | 16x10° | 6.8x 107 3,7 x10° 9,8 x 10°

A2 1.4x10° | 22x10° [ 26x10° | 1.9 x 10° 4,8x10"

A3 43x10" | 91x10” [ 84x10" | 4.0x10° 5.6 x 10’

A4 52x10" [ 56x10° | 1,4x10° | 7.3x10° 1,6 x 107

A5 46x10" | 44x10° [ 58x10° | 86x10° 1,6 x 107
Rata-Rata 37x10" [ 29x10° [ 23x10° | 85x10°

Hasil uji lanjut Duncan untuk faktor tunggal starter menunjukkan bahwa total bakteri asam
laktat pada pasta fermentasi gonad dengan penambahan starter 2 % (A1) berbeda nyata dengan
penambahan starter 4 % (A2), 5 % (A3), 8 % (Ad4) dan 10% (A5), sedangkan perlakuan starter 4 %
(A2) tidak berbeda nyata dengan perlakuan starter 8 % (Ad).  Untuk faktor tunggal lama
fermentasi, uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa lama fermentasi hari ke-0 (BO) berbeda nyata
dengan lama fermentasi hari ke-1 (B1), ke-2 (B2), dan ke-3 (B3). Dapat dikatakan bahwa lama

-fermentasi memberikan pengaruh yang nyata terhadap total bakteri asam laktat pada pasta
. fermentasi bulu babi yang dihasilkan.

Dari semua perlakuan, produk pasta fermentasi gonad bulu babi yang dibuat dengan
‘Penambahan starter 10 % (A5), memberikan hasil yang terbaik dibandingkan dengan perlakun
“lainnya, karena memiliki nilai pH yang rendah (4,23), kadar asam laktat yang tinggi (2,88 %) dan
lotal bakteri asam laktat sebesar 1,6 x 107 koloni/gr.

Pengolahan Hasil Perikanan /PH-5 3
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Penelitian Utama

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan pasta fermentasi gonad bulu babi dengan
menambahkan starter 10 % (A5) dan dikombinasikan dengan penambahan gula, masing-masing 0
% (G0), 1,5 % (G1), 3.0 % (G2) dan 4 % (G3) dari berat total gonad yang akan dibuat pasta
fermentasi.

Nilai rata-rata pH pasta fermentasi gonad bulu babi, selama penelitian berkisar antara 3,71 -
5,99, dimana yang terendah terdapat pada perlakuan A5G0 (tanpa penambahan gula) dengan
lama fermentasi 6 hari, dan yang tertinggi pada perlakuan A5G0 (tanpa penambahan gula)
dengan lam fermentasi 0 hari. Secara keseluruhan nilai rata-rata pH selama penelitian, dapat
dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4. Nilai rata-rata pH Fermentasi Gonad Bulu Babi Selama Fermentasi

Periakuan l‘ Lama Fermentasi (Hari) Rata-rata
0 1 2 3 4 5 6
A5G0 5,99 4,07 3,85 3,89 3,80 3,81 3,71 4,85
A5G1 5,95 4,36 3,95 3,90 3,87 3,86 3,84 4,96
A5G2 5,93 4,33 3,88 3,80 3,78 3,81 3,78 4,89
A5G3 5,91 4,33 3,89 3,78 3,78 3,79 3,76 4,87
Rata-rata 594 4,27 3,90 3,84 3,81 3,81 3,77

Hasil uji lanjut Duncan untuk faktor tunggal gula menunjukkan, bahwa pasta fermentasi
gonad tanpa penambahan gula (A5GO0) berbeda nyata dengan yang ditambah gula 1,5 % (A5G1),
3,0 % (A5G2) dan 4,5 % (A5G3). Sedangkan perlakuan penambahan gula 3,0 % (A5G2) tidak
berbeda nyata dengan perlakuan A5G3 (penambahan gula 4,5 %). Dari hasil analisis tersebut,
dapat dikatakan bahwa pasta fermentasi gonad bulu babi tanpa penambahan gula (A5G0)
merupakan yang terbaik, karena memiliki nilai pH yang paling rendah.

Untuk faktor tunggal lama fermentasi, uji lanjut Duncan menunjukkan faktor lama
fermentasi gonad bulu babi hari ke-0 (B0) memberikan nilai pH yang berbeda nyata dengan lama
fermentasi hari ke-1 (B1), ke-2 (B2), ke-3 (B3), ke-4 (B4), ke-5 (B5) dan ke-6 (B6). Sedangkan
nilai pH pada pasta fermentas;i gonad hari ke-4 (B4) tidak berbeda nyata dengan hari ke-5 (B5).
Dari hasil pengujian, terfihat bahwa nilai pH pasta fermentasi gonad cendrung mengalami
penurunan yang tajam sampai hari ke 2 dan hari selanjutnya stabil sampai akhir penelitian. Dapat
dikatakan bahwa proses fermentasi berlangsung selama 3 - 4 hari.

Nilai rata-rata kadar asam laktat pasta fermentasi gonad bulu babi pada berbagai
perlakuan selama fermentasi berkisar antara 1,152 — 4,968 %, dimana yang tertinggi pada
perlakuan A5G0 (tanpa gula) dengan lama fermentasi 5 hari dan yang terendah pada perlakuan
A5G0 (tanpa gula) dengan lama fermentasi 0 hari. Nilai rata-rata kadar asam laktat pasta
fermentasi gonad Selama fermentasi dapat dilihat pada Tabel 5.

Hasil uji Duncan untuk faktor tunggal gula, menunjukkan bahwa kadar asam laktat pasta
fermentasi gonad bulu babi tanpa penambahan gula (A5G0), berbeda nyata dengan perlakuan
penambahan gula 1,5 % (A5G1), 3,0 % (A5G2) dan 4,5 % (A5G3). Dapat dikatakan bahwa
Pasta fermentasi gonad bulu babi tanpa penambahan gula (A5G0) adalah yang terbaik dari
perlakuan lainnya, dimana kadar asam laktatnya yang tertinggi.

Untuk faktor tunggal lama fermentasi, uji Duncan menunjukkan bahwa nilai kadar asam
laktat dengan lama fermentasi hari ke-0 (BO) berbeda nyata dengan lama fermentasi hari ke-1
(B1), ke-2 (B2), ke-3 (B3), ke-4 (B4), ke-5 (BS) dan ke-6 (B6). Dari hasil analisis kadar asam laktat,
dapat dikatakan bahwa proses pembentukan asam laktat oleh bakteri, cendrung stabil setelah
fermentasi selama 3 — 4 hari.

Tabel 5. Nilai rata-rata Kadar Asam Laktat (%) Fermentasi Gonad Bulu Babi Selama Fermentasi

Perlakuan Lama Fermentasi (Hari) | Rata-rata
0 1 ﬁz 3 4 5 ’ 6
A5G0 1152 | 2,808 | 4302 4,644 4,392 4,968 4,896 3,842
A5G 1,440 1,872 | 3638 3,060 4,104 399 | 3,960 3153 |
: A5G2 1,296 2232 | 3420 | 3420 | 4,608 4248 | 4,788 3,358
‘ A5G3 | 1332 | 2304 3348 | 3348 4,284 | 4248 | 4.032 3,271
Rata-rata | 1,305 2,304 3618 [ 3618 | 4212 | 4032 | 4419

#
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Nilai rata-rata bakteri asam laktat pasta fermentasi gonad, berkisar antara 3,5x 10’ sampai 6,9
x 10" koloni/gr, dimana yang tertinggi pada perlakuan A5G3 (penambahan gula 4,5 %) dengan
lama fermentasi 3 hari dan yang terendah pada perlakuan A5G0 (penambahan gula 1,5 %)
dengan lama fermentasi O hari.  Nilai rata-rata total bakteri asam laktat pasta fermentasi gonad
bulu babi selama fermentasi, dapat dilihat pada Tabel 6. Untuk faktor tunggal lama fermentasi,
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa lama fermentasi hari ke-0 (BO) memberikan nitai total
bakteri asam laktat yang berbeda nyata dengan lama fermentasi hari ke-1 (B1), ke-2 (B2), ke-3
(B3), ke-4 (B4), ke-5 (B5) danke-6 (B6). Sedangkan lama fermentasi hari ke-2 (B2) tidak berbeda
nyata dengan ke-4 (B4), dan lama hari ke-3 (B3) tidak berbeda nyata dengan hari ke-4 (B4).
Lama fermentasi harike-5 (B5) tidak berbeda nyata dengan hari ke-6 (B6).

Tabel 6. Nilai rata-rata Total Bakteri Asam Laktat (koloni/gr) Pasta Fermentasi Gonad Bulu Babi
Selama Fermentasi

Perlakuan Lama Fermentasi (Hari) Rata-rata
0 1 2 3 4 5 6
A5G0 3,5x10” | 1,5x10° | 5,9x10° | 1,6x10° | 1,0x10™ | 2,0x10° | 5.0x10° 3,4x10”
A5G1 4,8x10° | 6,6x10° | 42x10° | 2.4x10™ | 59x10" | 8,7x10° | 2,0x10° 6,5x10°
A5G2 4,5x10" | 6,8x10° | 5,5x10° | 4,4x10™° | 2,9x10™° | 3,4x10° | 1,2x10° 1,2x10™°
A5G3 1.4x10° | 1,5x10° | 5,0x10° | 6,9x10™ | 3,0x10™_ | 1,0x10° | 5.8x10° 1,6x107°
Ratarata | 6,7x10" | 4,1x10° | 5,2x10° | 45x10™ | 1,9x10™ | 1,9x10° | 1.5x10°

Dari hasil pengujian terlihat bahwa total bakteri asam laktat pasta fermentasi, cendrung
meningkat sampai hari ke-3, kemudian stabil pada hari ke-4 dan menurun pada hari ke-5 serta
stabil kembali pada hari ke-6. Dengan demikian bahwa proses fermentasi gonad bulu babi
berlangsung selama 3 — 4 hari.

Nilai rata-rata TVB pasta fermentasi gonad bulu babi, berkisar antara 9,584 mg N/100 gr
sampai 45,908 mg N/100 gr, dimana yang tertinggi terdapat pada perlakuan A5G0 (tanpa
penambahan gula) dengan lama fermentasi 6 hari, dan terendah pada perlakuan A5G0 (tanpa
penambahan gula) dengan lama fermentasi 0 hari. Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kadar
TVB cendrung meningkat selama penyimpanan 6 hari untuk perlakuan konsentrasi gula 0 %

(A5GO0) dan 1,5 % (A5G1), sedangkan perlakuan konsentrasi gula 3,0 % (A5G2) dan 4,5% (A5G3)
cendrung menurun. Untuk jelasnya dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai Rata-rata TVB (mg N/1100 gr) Pasta Fermentasi Ganad Bulu Babi

Perlakuan Lama Fermentasi
Hari Ke-0 Hari Ke —6
A5G0 9,584 45975
A5G1 26,862 42,083
A5G2 40,168 26,685
A5G3 45,908 26,721

Nilai kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan A5G1 (penambahan gula 1,5 %) dengan lama
sedangkan yang terendah terdapat pada perlakuan

fermentasi O hari, yaitu sebesar 83,73 %,
A5G2 (penambahan gula3,0 %)

, dengan lama fermentasi 6 hari, yaitu 81,19 %. Untuk jelasnya

dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Nilai Rata-rata Kadar air (%) Pasta Fermentasi Ganad Bulu Babi

Perlakuan Lama Fermentasi
Hari Ke-0 Hari Ke —6
A5G0 83,79 83,13
A5G1 83,73 82,56
A5G2 82,56 81,19
A5G3 82,56 81,72

Hasil pengamatan menunjukkan kadar air pasta fermentasi gonad bulu babi cenderung
mengalami penurunan selama penyimpanan 6 hari. Dapat dikatakan bahwa penambahan
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konsentrasi gula menyebabkan penurunan kadar air selama penyimpanan. Diduga karena
kemampuan gula dalam menarik air keluar dari jaringan gonad. Menurut Buckle et a/ (1987), gula
mempunyai daya larut yang tinggi, kemampuan mengurngi kelembaban relatif dan kemampuan
mengikat air.

Nilai rata-rata kadar protein tertinggi terdapat pada perlakuan A5G0 (tanpa penambahan
gula) dengan lama fermentasi 0 hari dan terendah pada perlakuan A5 G1 (penambahan gula 1,5
%) dengan lama fermentasi 6 hari. Untuk jelasnya dapat dilihat pada Tabel 8. Hasil pengamatan
mununjukkan bahwa kadar protein cendrung mengalami penurunan selam penyimpanan 6 hari.
Dapat dikatakan bahwa penambahan konsentrasi gula, menyebabkan penurunan kadar protein
pasta fermentasi gonad bulu babi. Hal ini diduga adanya aktivitas bakteri dalam memecah protein
menjadi komponen yang lebih sederhana, seperti asam amino.

Tabel 8. Nilai Rata-rata Kadar Protein (%) Pasta Fermentasi Gonad Bulu Babi
Perlakuan Lama Fermentasi
Hari Ke-0 Hari Ke -6
A5G0 7,17 6,82
ASG1 6,85 6,46
A5G2 6,92 6,64
A5G3 6,88 6,64

Menurut Blood (1975) dalam Carr (1975), bahwa bakteri asam laktat dapat menggunakan

asam-asam amino hasil pemecahan protein sebagai sumber enersinya

Nilai rata-rata kadar lemak tertinggi terdapat pada perlakuan A5G0 (tanpa penambahan
gula) dengan lama fermentasi 0 hari, yaitu sebesar 3,48 %, sedangkan yang terendah A5G0
(tanpa penambahan gula) dengan lama fermentasi 6 hari, yaitu sebesar 1,65 %, seperti terlihat
pda Tabel 9. Hasil pengamatan menunjukkan, bahwa kadar lemak pasta fermentasi gonad,
cendrung mengalami penurunan selama penyimpanan 6 hari.

Tabel 9. Nilai Rata-rata Kadar Lemak (%) Pasta Fermentasi Ganad Bulu Babi

Perlakuan Lama Fermentasi
Hari Ke-0 Hari Ke -6
A5G0 3,48 1,65
A5G1 3,06 2,06
A5G2 3,02 1,87
A5G3 291 3,07

Dapat dikatakan bahwa penambahan konsentrasi gula menyebabkan penurunan kadar

lemak pasta fermentasi gonad bulu babi. Diduga, adanya aktivitas enzim lipolitik, baik yang
berasal dari bakteri maupun yang terdapat secara alami dalam gonad bulu babi. Selama
fermentasi berlangsung, lemak pada bahan pangan akan mengalami penurunan akibat degradasi
menjadi asam-asam lemak. Degradasi ini terjadi, karena adanya aktivitas enzim lipase yang
secara alami terdapat dalam bahan pangan atau yang dihasilkan mikroorganisme yang tumbuh
dalam bahan pangan fermentasi (Aryanta, 1994).

Nilai rata-rata kadar abu pasta fermentasi gonad bulu babi tertinggi terdapat pada
perlakuan ASGO (tanpa penambahan gula) dengan lama fermentasi 6 hari, yaitu sebesar 2,80%,
dan yang terendah pada perlakuan A5G3 (penambahan gula 4,5 %) dengan lama fermentasi 0
hari, yaitu sebesar 1,88. Nilai rata-rata kadar abu pasta fermentasi, dapat dilihat pada Tabel 10.

Tabel 10. Nilai Rata-rata Kadar Abu (%) Pasta Fermentasi Ganad Bulu Babi

Perlakuan Lama Fermentasi
Hari Ke-0 Hari Ke -6
A5G0 2,23 2,80
A5G1 2,16 272
A5G2 209 272
A5G3 1,88 2,54
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Kadar abu pasta fermentasi gonad buiu babi, cendrung mengalami peningkatan selama
penyimpanan 6 hari. Dapat dikatakan, bahwa penambahaan konsentrasi gula, menyebabkan
penurunan kadar abu pasta fermentasi gonad bulu babi. Diduga dengan penambahan gula akan
merangsang pertumbuhan mikroorganisme, dimana akan mengkonversi gula serta zat-zat gizi
yang dibutuhkan untuk pertumbuhannya, termasuk mineral, menjadi senyawa-senyawa yang
menghasilkan flavor.

Kesimpulan dan Saran

Hasil penelitian menunjukkan, bahwa konsentrasi gula memberikan pengaruh yang nyata
terhadap pH, kadar asam laktat, kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu pasta
fermentasi gonad bulu babi Diadema setosum yang dihasilkan. Sedangkan lama fermentasi
memberikan pengaruh yang nyata terhadap pH, kadar asam laktat, total bakteri asam laktat, kadar
air, TVB, kadar protein, kadar lemak dan kadar abu produk.

Dari hasil analisis terhadap semua parameter yang diamati, pasta fermentasi gonad bulu
babi tanpa penambahan gula A5G0, merupakan produk yang terbaik, dimana memiliki nilai pH
yang rendah (4,85), kadar asam laktat yang tinggi (3,842 %), total bakteri asam laktat yang cukup
tinggi (6,5 x 10%), kadar TVB yang rendah (827,78 mg N/100 gr) kadar protein 7,00 %, kadar lemak
2,57 %, kadar air 83,21 % dan kadar abu 2,52 %.

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan kultur starter jenis bakteri asam laktat, jenis
bulu babi lainnya dan uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan.
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