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ABSTRACT

THE EFFECT OF FISH TYPE AND SALT CONCENTRATION ON
BAMBOO SHOOTS FISH FERMENTED

By

KANIA WIDYASTUTI

Bamboo shoots can be fermented with fish, in Bengkulu known as Lemea.

Generally, in making lemea using a freshwater fish, but the marine fisheries sector

in Bandar Lampung is potential enough, so it needs to try to make lemea. Lemea

has a distinctive flavor that is influenced by salt. Therefore it is necessary to

investigate the salt concentration in producing the best bamboo shoots fish

fermented. The aim to of this research is knowing the effect of fish type and salt

concentration on bamboo shoots fish fermented.

This research was set as factorial in complete randomized group design (CRBD).

The first factor were fish type (J), namely J1 (mackerel) and J2 (goldfish). The

second factor were salt concentration (G), namely (G1) 5 %, (G2) 7,5 %, (G3) 10

%, (G4) 12,5 %, and (G5) 15 %. The data were tested by BNJ with real level of 5

% and 1 %. This research notice some observations, such as value of pH, acid

total, microbes total, and organoleptic (color, aroma, texture, and overall

acceptance).
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The analyse of variant showed that fish type had effect on acid total and microbes

total, while the salt concentration had effect on acid total, value of pH, microbes

total, and organoleptic test (colour, aroma, texture). The best results were

obtained in this study was two type of fish, mackerel and goldfish with the salt

concentrations of 5%, with a value of pH 5,37, acid total 0,07 %, microbes total

7,68-8,01 log cfu/ g, color scoring 2,8 (white gray), aroma scoring 2,7 (acid), and

texture scoring 3,8 (slightly soft).

Keywords: Bamboo shoots, mackerel, goldfish, salt, lemea
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Rebung dapat difermentasi dengan ikan, di Bengkulu dikenal dengan nama

Lemea.  Pembuatan lemea umumnya menggunakan ikan air tawar, namun sektor

perikanan laut di Bandar Lampung cukup berpotensi, sehingga perlu dicoba untuk

membuat lemea.  Lemea memiliki flavor khas yang dipengaruhi oleh garam.  Oleh

karena itu perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi garam yang

tepat dalam menghasilkan rebung ikan terfermentasi terbaik.  Penelitian ini

bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ikan dan konsentrasi garam pada

rebung ikan terfermentasi.

Penelitian disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap

(RAKL).  Faktor pertama adalah jenis ikan (J), yaitu J1 (ikan kembung) dan J2

(ikan mas).  Faktor kedua adalah konsentrasi garam (G), yaitu (G1) 5%, (G2)

7,5%, (G3) 10%, (G4) 12,5%, dan (G5) 15%. Data dianalisis lebih lanjut dengan

Uji BNJ 5% dan 1%. Pengamatan yang dilakukan meliputi nilai pH, total asam,

total mikroba, dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, dan penerimaan

keseluruhan).
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa jenis ikan berpengaruh terhadap total

asam dan total mikroba, sedangkan konsentrasi garam berpengaruh terhadap total

asam, derajat keasaman (pH), total mikroba, dan uji organoleptik (warna, aroma,

tektur).  Hasil terbaik yang diperoleh pada penelitian ini adalah kedua jenis ikan

yakni ikan kembung dan mas dengan konsentrasi garam 5%, dengan nilai pH

5,3767, total asam 0,0662 %, total mikroba 7,68 log cfu/g, skor warna 2,8 (putih

abu-abu), skor aroma 2,7 (asam), dan skor tekstur 3,8 (agak lunak).

Kata kunci : Rebung, ikan kembung, ikan mas, garam, lemea
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I.  PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan hasil pertanian, perkebunan,

peternakan, perikanan dan kehutanan.  Salah satu produk hasil hutan non kayu

adalah bambu.  Bambu adalah tanaman berumpun yang banyak ditanam di daerah

tropis Asia seperti Indonesia.  Di Indonesia terdapat 140 jenis spesies bambu yang

dapat dikonsumsi, seperti bambu betung, bambu tabah, bambu legi, dan bambu

andong.  Beberapa jenis bambu tersebut berpotensi untuk memproduksi rebung

(Sutiyono, 2009).

Rebung merupakan tunas muda tanaman bambu yang muncul di permukaan dasar

rumpun.  Rebung dikenal sebagai bahan sayuran karena memiliki kandungan serat

yang tinggi yakni sebanyak 2,56 %.  Kandungan serat pada rebung lebih tinggi

dibandingkan sayuran tropis lainnya, seperti ketimun, sawi, pecay dan lainnya.

Kandungan gizi yang terdapat pada rebung berupa protein (1,6-2,5%), karbohidrat

(2-25%), garam mineral seperti zat besi (Fe), Seng (Zn), Kalsium (Ca) dan

Phospor (P).  Air yang terkandung di dalam rebung mentah yaitu sekitar 85,63%.

Kandungan air tersebut cukup tinggi sehingga menyebabkan masa simpan rebung

hanya 2 hari (Handoko, 2008).
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Untuk memperpanjang masa simpan rebung dapat diolah melalui proses

fermentasi.  Proses fermentasi dalam pengolahan pangan menggunakan aktivitas

mikroorganisme dapat meningkatkan masa simpan bahan pangan dengan

diproduksinya asam dan/atau alkohol sehingga dihasilkan produk dengan flavor

dan aroma yang khas (Abdurahman, 2006).  Di samping itu, proses fermentasi

pada rebung juga dapat menghilangkan bau yang tidak enak dari rebung sehingga

konsumen akan lebih menyukai rebung.

Rebung dapat difermentasi dengan ikan sehingga menjadi produk olahan yang

memiliki masa simpan cukup lama.  Di Bengkulu, rebung ikan terfermentasi

dikenal dengan sebutan “Lemea”.  Lemea merupakan makanan khas dari suku

Rejang Lebong dengan resep turun temurun dari nenek moyang.  Bahan-bahan

yang digunakan dalam pembuatan lemea adalah rebung, ikan, garam, dan air.

Rebung yang digunakan berjenis rebung betung yang biasanya digunakan sebagai

rebung sayur. Menurut masyarakat setempat, jenis ikan yang umumnya

digunakan adalah jenis ikan air tawar seperti ikan mas, ikan semah dan ikan

saluang (Yasrizal, 2014).

Pengunaan ikan dalam pembuatan lemea merupakan salah satu upaya untuk

memenuhi kebutuhan protein hewani masyarakat Indonesia.  Kandungan protein

yang terdapat pada ikan cukup tinggi, yakni setiap 100 g ikan mengandung protein

sekitar 18 g atau 15-25% (Sulastri, 2004). Jumlah tersebut merupakan angka yang

cukup dalam menyumbangkan protein hewani dari sektor perikanan. Selain itu,

penambahan ikan juga berperan dalam menghasilkan aroma yang khas.

Kandungan lemak yang terdapat pada ikan akan dipecah menjadi asam lemak

bebas dan gliserol, dan lebih lanjut terpecah menjadi senyawa-senyawa keton dan
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aldehid yang merupakan penyebab bau yang khas (Salian, 1993).  Sampai saat ini,

penggunaan jenis ikan air tawar mendominasi proses pembuatan rebung ikan

terfermentasi. Namun, sektor perikanan laut juga menghasilkan jenis ikan air laut

sekitar 120.766,58 ton yang memiliki potensi cukup memadai di Lampung (Badan

Penanaman Modal dan Pelayanan Perizinan Terpadu Daerah Provinsi Lampung,

2011). Sudah seharusnya penggunaan jenis ikan air laut dan air tawar perlu

dicoba untuk diolah sehingga dapat terlihat perbandingan hasil rebung ikan

terfermentasi dari kedua jenis ikan.

Sebagai produk olahan yang melalui proses fermentasi, lemea yang dihasilkan

memiliki rasa dan aroma yang khas.  Pembentukan rasa dan aroma khas tersebut,

salah satunya dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi garam.  Penambahan

konsentrasi garam yang berbeda pada produk fermentasi lainnya seperti tempoyak

menghasilkan rasa yang berbeda.  Pada konsentrasi garam dibawah 5% tempoyak

akan terasa asam, sedangkan konsentrasi garam diatas 5% tempoyak akan terasa

asin.  Semakin tinggi konsentrasi garam (>5%) juga menghasilkan aroma yang

semakin asam pada produk fermentasi (Yuliana, 2007).  Selain itu, penambahan

konsentrasi garam juga mempengaruhi daya awet produk fermentasi.

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Yuliana (2007), penggunaan

konsentrasi garam yang tinggi (>10%) menghasilkan tempoyak yang lebih awet

dibandingkan tempoyak dengan konsentrasi garam yang rendah.  Selama ini

jumlah garam yang ditambahkan dalam pembuatan lemea belum memiliki takaran

yang pasti, hanya berdasarkan selera si pembuat, sehingga menghasilkan lemea

yang kurang seragam dan bervariatif. Oleh karena itu perlu dilakukan penelitian
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untuk mengetahui konsentrasi garam yang tepat dalam menghasilkan rebung ikan

terfermentasi terbaik.

1.2. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ikan dan konsentrasi

garam pada rebung ikan terfermentasi (lemea).

1.3. Kerangka Pemikiran

Rebung ikan terfermentasi merupakan produk olahan fermentasi yang terbuat dari

campuran rebung dan ikan yang dipotong-potong.  Di Provinsi Bengkulu, produk

olahan rebung ikan terfermentasi tersebut dikenal dengan nama Lemea.  Lemea

adalah makanan khas dataran tinggi masyarakat Rejang Lebong. Pembuatan

lemea memanfaatkan sumber mikroorganisme alami yang terdapat dalam rebung

dan ikan, sehingga dikatakan sebagai fermentasi spontan. Pada fermentasi secara

spontan pertumbuhan mikroorganisme tidak terkontrol, jumlah bakteri, kapang

dan khamir yang tumbuh melebihi pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL). Salah

satu faktor yang mempengaruhi hasil produk fermentasi adalah sumber

karbohidrat yang diperlukan oleh bakteri asam laktat (Nurulita, 2006).

Penambahan sumber karbohidrat pada pembuatan lemea berasal dari rebung.

Selain rebung, ikan merupakan salah satu  bahan yang ditambahkan dalam

pembuatan lemea. Menurut masyarakat Rejang, jenis ikan yang umum digunakan

adalah ikan air tawar.  Ikan air tawar cenderung memilki bentuk tubuh yang lebih

kecil dibandingkan ikan laut sehingga proses penguraian senyawa- senyawa dalam

tubuh ikan akan lebih mudah ( Moedjiharto dan Budiyanto, 2004). Pada produk
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fermentasi lainnya seperti peda, jenis ikan air tawar dan air laut menghasilkan

perbedaan sifat organoleptik dari peda yang dihasilkan. Pada peda air laut

aromanya berbau khas sedangkan pada peda air tawar tidak berbau.  Begitu juga

dengan tekstur yang dihasilkan, pada peda air tawar bersifat agak liat, sedangkan

pada peda air laut teksturnya masir (Parlaungan, 1979).  Penggunaan jenis ikan

pada pembuatan lemea diduga akan mempengaruhi lemea yang dihasilkan.

Namun, penelitian lebih lanjut mengenai penggunaan jenis ikan air tawar dan air

laut pada pembuatan lemea belum dilakukan.  Pada penelitian ini diberikan

perlakuan penggunaan jenis ikan pada pembuatan lemea dengan jenis ikan

kembung dan ikan mas.

Pada fermentasi lemea, penambahan garam dalam proses fermentasi memiliki

beberapa peranan.  Salah satu peranan garam dalam proses fermentasi adalah

untuk menarik keluar cairan dari dalam rebung.  Cairan tersebut mengandung

gula, mineral dan vitamin yang digunakan sebagai substrat untuk menunjang

pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL).  Bakteri asam laktat (BAL) akan

menghasilkan enzim-enzim yang menghidrolisis selulosa menjadi glukosa dan

selanjutnya diubah menjadi asam-asam organik terutama asam laktat.  Asam laktat

yang dihasilkan dapat menyebabkan penurunan pH, sehingga pertumbuhan bakteri

gram positif dan negatif yang tidak tahan pada pH rendah akan terhambat

pertumbuhannya (Rahayu, dkk 2003).

Penambahan garam pada fermentasi lemea juga berperan sebagai pengawet.

Aktivitas garam tersebut mempengaruhi daya awet pada daging ikan yang

digunakan dalam pembuatan lemea.  Garam memiliki tekanan osmotik yang tinggi

sehingga dapat menyebabkan terjadinya proses osmosis dalam daging ikan dan
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terjadinya proses plasmolisis pada sel-sel mikroorganisme. Garam akan menarik

air keluar dari jaringan daging ikan melalui proses osmosis sehingga

menyebabkan kekurangan air bagi kelangsungan aktivitas mikroorganisme dan

enzim. Proses plasmolisis menyebabkan cairan sel mikroorganisme tertarik

keluar, sehingga proses hidup mikroorganisme menjadi terhambat dan

mengakibatkan kematian (Ginting, 2002).

Penambahan garam di dalam produk fermentasi tidak dapat membunuh semua

jenis mikroorganisme, namun beberapa mikroorganisme pembusuk dapat

dihambat pertumbuhannya. Mikroorganisme patogen seperti Salmonella dapat

dihambat pertumbuhannya pada konsentrasi garam 6%. Pada konsentrasi garam

yang lebih tinggi yakni 10-12% dapat menghambat Eschericia coli (Belitz and

Grosch, 1987). Menurut Suwamba (2008), penambahan konsentrasi garam yang

rendah (2-4%) tidak cukup efektif dalam berperan sebagai pengawet.  Umumnya

penambahan garam pada produk fermentasi spontan adalah 5-15%. Pada proses

pembuatan produk fermentasi lemea belum diketahui secara tepat konsentrasi

garam yang ditambahkan.  Sehingga pada penelitian ini diberikan perlakuan

penambahan konsentrasi garam sebesar 5%, 7,5%, 10%, 12,5%, dan 15%.

1.4. Hipotesis

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah terdapat jenis ikan dan

konsentrasi garam terbaik pada rebung ikan terfermentasi (lemea).



II.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Rebung

Rebung atau bamboo shoots merupakan tunas muda bambu yang tumbuh dibagian

pangkal rumpun bambu.  Rebung masih diselubungi oleh pelepah buluh hingga

bambu mencapai tinggi tertentu.  Pada jenis bambu tertentu pelepah buluh

tersebut akan terlepas.  Bagi masyarakat China, Taiwan dan Hongkong, rebung

bambu memilki arti khusus.  Pada malam tahun baru tersebut  masyarakat China

akan menyantap masakan khas yang terbuat dari rebung bambu.  Sebab, bambu

merupakan tanaman khas dari negara tersebut (Anonim, 2012).

Di Indonesia rebung bambu telah lama dikenal dan dikonsumsi oleh masyarakat

sebagai bahan sayuran.  Masyarakat Indonesia, khususnya yang bermukim di

pedesaan umumnya menanam rumpun bambu di pekarangan rumah mereka.

Tunas muda yang tumbuh dari bambu selanjutnya digunakan oleh masyarakat

pedesaan sebagai bahan sayuran.  Biasanya rebung bambu diolah menjadi sayur

ataupun sebagai campuran untuk makanan kecil.  Namun, apabila dibandingkan

dengan jenis sayuran lainnya, seperti bayam, kol, ketimun, dan lain-lain, rebung

bambu tidak mudah ditemui di pasar-pasar setiap saat (Sukmaningsih. 2012).
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Gambar 1. Rebung betung

Rebung bambu berbentuk tunas mata tidur di awal pertumbuhannya.  Selanjutnya

tunas tersebut berkembang menjadi bentuk kerucut.  Rebung bambu memiliki

warna yang berbeda-beda sesuai dengan jenis bambu nya.  Sebagai contoh, jenis

rebung bambu hitam berwarna hijau kehitaman dengan ujung jingga, tertutup bulu

coklat hingga hitam. Sedangkan jenis rebung bambu petung berwarna hitam

keunguan tertutup bulu berwarna coklat hingga kehitaman (LIPI, 2013).

Rebung bambu dihasilkan dari berbagai macam jenis bambu.  Di Indonesia

terdapat kurang lebih 140 jenis bambu (Nafed, 2011).  Namun, hanya jenis bambu

tertentu menghasilkan rebung yang dapat dikonsumsi.  Semua rebung bambu

mengandung HCN yang merupakan senyawa beracun dengan tingkat kandungan

yang beragam.  Batas aman kandungan HCN pada rebung adalah < 50 ppm.

Menurut Kencana. (2012) jenis bambu yang rebungnya dapat dikonsumsi dan

memiliki nilai ekonomis tinggi yaitu, bambu betung, bambu legi, bambu andong,

bambu mayan dan bambu tabah.  Sedangkan menurut Andoko (2003) jenis rebung

bambu betung memilki citarasa yang enak dibandingkan rebung dari jenis bambu

lainnya.
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Tabel 1.  Komposisi kimia rebung dalam 100 gam bahan

Komponen Kandungan

Air 91 g

Kalori 27 Kkal

Protein 2,6 g

Karbohidrat 5,2 g

Serat 2,2 g

Gula 3 g

Total Lemak 0,3 g

Kolesterol 0 mg

Kalsium 13 mg

Fosfor 59 mg

Kalium 533 mg

Natrium 4 mg

Zink 1,1 mg

Vitamin C 4 mg

Thiamin 0,150 mg

Riboflavin 0,07 mg

Niacin 0,6 mg

Asam Pantotenat 0,161 mg

Vitamin B6 0,240 mg

Asam Folat 5 mcg

Vitamin A 20 IU

Vitamin E 1 mg

Fitosterol 14 mg

Sumber:USDA National Nutrient Database for Standar Reference (2009).

Rebung memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi tubuh manusia.

Kandungan kalium dalam 100 g rebung cukup tinggi yaitu 533 mg.  Makanan

yang kaya akan kalium minimal 400 mg sangat bermanfaat untuk mengurangi

resiko stroke (Rizki, 2013). Oleh karena itu pengolahan rebung diharapkan  dapat

memberikan kontribusi kebutuhan gizi yang dibutuhkan oleh tubuh. Komposisi

kimia rebung dapat dilihat pada Tabel 1.
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2.2. Ikan

Ikan merupakan salah satu hasil perikanan yang memilki potensi sangat baik dari

segi keragaman dan kuantitasnya.  Menurut Astawan (2004)  ikan merupakan

salah satu bahan pangan yang memilki kelengkapan asam amino esensial yang

diperlukan oleh tubuh manusia.  Asam amino esensial yang terkandung dalam

ikan adalah treonin, lisin dan metionin.  Nutrisi yang terkandung di dalam ikan

antara lain protein (18%), lemak (1-20%), berbagai jenis vitamin seperti vitamin

A, D, Thiamin, Riboflavin, Niacin, dan Mineral seperti Mg, Cu, Zn dan Se.

Komposisi kimia daging ikan dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2.  Komposisi kimia daging ikan

Komposisi Jumlah Kandungan (%)

Air 60-84
Protein 18-30
Lemak 0,1-0,2
Karbohidrat 0,0-1,0

Vitamin dan Mineral Sisanya

Sumber: Suhartini dan Hidayat (2005)

Kandungan protein yang terdapat pada ikan cukup tinggi, yakni setiap 100 g ikan

mengandung protein sekitar 18 g.  Kandungan protein pada ikan dibutuhkan oleh

tubuh manusia untuk proses pertumbuhan, yakni sebagai pembentuk jaringan

baru.  Selain itu kelebihan yang dimilki oleh ikan adalah mengandung omega 3

yang dapat mencegah penyakit jantung koroner.  Kelompok vitamin yang terdapat

pada ikan yakni, vitamin larut air dan vitamin larut lemak. Kelompok vitamin

larut air lebih banyak terdapat pada daging ikan yang berwarna gelap, sedangkan

vitamin larut lemak banyak terdapat pada minyak ikan (Goldman dan Lee, 2008).
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Berdasarkan tempat hidupnya, ikan dibagi atas dua jenis yaitu ikan air tawar dan

ikan air laut.  Habitat tersebut akan menentukan jenis makan ikan sehingga

mempengaruhi kandungan gizi pada ikan.

2.2.1. Ikan mas

Ikan mas merupakan salah satu jenis ikan air tawar yang banyak dibudidayakan di

daerah Indonesia, khususnya Jawa Barat. Proses budidaya ikan mas umumnya

digemari masyarakat karena proses budidaya yang cukup mudah dan dapat

menghasilkan ikan dengan ukuran yang cukup besar. Umumnya para petani atau

masyarakat melakukan pembenihan dan pembesaran ikan mas di dalam kolam

pekarangan atau air deras. Cara budidaya ikan mas tersebut akan mempengaruhi

daging ikan mas yang dihasilkan. Cara budidaya kolam air deras menghasilkan

daging ikan yang lembek, sehingga mempengaruhi komposisi kimia daging ikan

mas (Hardjo, 2004). Secara umum, komposisi kimia daging ikan mas disajikan

dalam Tabel 3.

Secara morfologi, ikan mas memiliki tubuh yang memanjang dan sedikit pipih

kesamping, mulutnya terdapat di ujung tengah dan dapat disembulkan, terdapat

dua pasang sungut, memiliki sirip punggung panjang dengan bagian depan

berjari-jari keras, serta memiliki sisik yang relative lebih besar dan tergolong tipe

sirkloid. Ikan mas memiliki dua jenis sirip, yakni sirip dorsal dan sirip anal

(Susanto, 2004).
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Tabel 3.  Komposisi kimia daging ikan mas

Komposisi Kandungan

Energi (kalori) 91 g

Air (%) 27 Kkal

Protein (g) 2,6 g

Lemak (g) 5,2 g

KH total (g) 2,2 g

Serat (g) 3 g

Abu (g) 0,3 g

Kalsium (mg) 0 mg

Fosfor (mg) 13 mg

Besi (mg) 59 mg

Natrium (mg) 533 mg

Kalium (mg) 4 mg

Retinol (mg) 1,1 mg

B-karoten (mg) 4 mg

Thiamin (mg) 0,150 mg

Riboflavin (mg) 0,07 mg

Vitamin C (mg) 0,6 mg

Niasin (mg) 0,161 mg

Sumber:  USDA (2012)

Di Indonesia, saat ini terdapat beberapa jenis ikan mas yang beredar dikalangan

pembudidaya.  Secara umum, jenis-jenis ikan mas dikelompokan kedalam dua

jenis, yaitu jenis ikan mas konsumsi dan jenis ikan mas hias. Jenis-jenis ikan mas

juga digolongkan berdasarkan daerah asalnya dan karakteristik tubuhnya, seperti

ikan mas majalaya, rayo, kumpay dan sinyonya.  Sedangkan dari segi warna dapat

ditemukan ikan mas merah, hitam, biru keperakan, coklat keemasan, belang-

belang, dan putih (Suseno, 2003).

Di kalangan petani atau masyarakat, ikan mas telah banyak dikenal dan disukai

sehingga pemasarannya tidak terlalu sulit.  Produksi ikan mas pun mencapai

diatas rata-rata bila dibandingkan dengan jenis ikan konsumsi lainnya, sehingga
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ikan mas banyak diolah menjadi makanan oleh masyarakat.  Umumnya, ikan mas

hanya diolah dengan cara digoreng, dibakar atau dipepes. Ketiga cara tersebut

dapat merusak kandungan gizi yang terdapat di dalam ikan mas akibat proses

pemasakan dan pemanasan.  Suatu cara pengolahan lain yang dapat dilakukan

untuk meningkatkan nilai gizi dan memperpanjang masa simpan ikan mas adalah

dengan teknik fermentasi.

2.2.2. Ikan Kembung

Ikan kembung (Rastrelliger kanagurta L.) merupakan ikan air laut yang banyak

ditemukan pada bulan Maret-Juni.  Di perairan laut Indonesia, ikan kembung

banyak ditemukan di selat makasar (Kabupaten Barru yang terletak di wilayah

pesisir Sulawesi Selatan), laut Flores dan teluk Bone.  Pada musim penangkapan,

ikan kembung diproduksi dalam jumlah yang banyak. Ikan kembung tergolong

ikan pelagik yang menghendaki perairan bersalinitas tinggi.  Ikan ini hidup secara

bergerombol dan memiliki kebiasaan memakan plankton besar atau kasar serta

Copepode atau Crustacea (Kriswantoro dan Sunyoto, 1986).

Secara morfologi ikan kembung memiliki tubuh ramping memanjang, memipih

dan agak tinggi dengan sisi dorsal gelap, biru kehijauan hingga kecoklatan,

dengan 1-2 deret bintik gelap membujur di dekat pangkal sirip punggung dan sisik

ventral keperakan.  Ikan kembung memiliki sisik-sisik yang menutupi tubuh serta

berukuran kecil dan seragam.  Sirip punggung dalam dua berkas, diikuti oleh 5

sirip kecil tambahan.  Jumlah sirip kecil tambahan yang sama juga terdapat di

belakang sirip anal, duri pertama sirip anal tipis dan kecil.  Sepasang lunas ekor
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berukuran kecil terdapat di masing-masing 7 sisi batang ekor dan di depan dan

belakang mata terdapat pelupuk mata berlemak (adipose) (Irmawan, 2009).

Ikan kembung sebagai salah satu bahan pangan memiliki kandungan gizi yang

memenuhi sejumlah besar unsur kesehatan.  Kandungan gizi ikan kembung dan

kandungan omega 3 dan omega 6 /100 g ikan kembung dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 4.  Komposisi kimia daging ikan kembung

Komposisi Kandungan

Energi (kalori) 103,0
Air (g) 76,0
Protein (g) 22,0 g
Lemak (g) 1,0
Kalsium (mg) 20,0
Fosfor (mg) 200,0
Besi (mg) 1,5
Natrium (mg) 533 mg
Vitamin A (SI) 30,0
Vitamin B 0,05

Sumber : Sarnianto (1984)

Selain itu, ikan kembung memiliki banyak kandungan Omega 3 dan Omega 6

yang berperan dalam pencegahan penyakit dan kecerdasan otak.  Omega 3 dan

Omega 6 merupakan asam lemak tak jenuh jamak esensial yang berguna untuk

memperkuat daya tahan otot jantung, meningkatkan kecerdasan otak, menurunkan

kadar trigliserida dan mencegahpenggumpalan darah (Irmawan,2009). Kelebihan

yang dimiliki oleh ikan kembung tersebut menjadikan ikan kembung banyak

digunakan oleh masyarakat luas.
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2.3. Bakteri asam laktat (BAL)

Bakteri asam laktat (BAL) merupakan salah satu mikroorganisme yang berperan

sebagai senyawa antimikroba.  Peranan bateri asam laktat sebagai senyawa

antimikroba umumnya dapat berlangsung pada saat proses fermentasi di dalam

makanan.  Pada saat fermentasi, bakteri asam laktat mampu menghasilkan

metabolit–metabolit yang berperan sebagai senyawa antimikroba.  Metabolit-

metabolit yang dihasilkan antara lain asam organik (asam laktat dan asam asetat),

hidrogen peroksida, bakteriocin, CO2, diasetil, dan semua metabolit yang memiliki

aktivitas antimikroba.  Peran dari masing-masing metabolit tersebut seperti asam

laktat dapat menyebabkan penurunan pH, sehingga pertumbuhan bakteri gam

positif dan gam negatif yang tidak tahan pH rendah akan terhambat.  Sedangkan

hidrogen peroksida dapat menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan

patogen pada bahan pangan (Ristiati, 2000).

Ciri-ciri bakteri asam laktat secara umum merupakan kelompok bakteri gam

positif berbentuk kokus atau batang, tidak membentuk spora, bereaksi negatif

terhadap katalase, bersifat anaerob, bersifat non motil, dengan asam laktat sebagai

produk utama fermentasi karbohidrat.  Bakteri asam laktat memiliki sifat-sifat

khusus antara lain mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, dan garam yang

tinggi dan mampu memfermentasikan monosakarida dan disakarida.

Berdasarkan hasil fermentasinya, bakteri asam laktat dibedakan atas dua

kelompok yaitu bakteri homofermentatif dan bakteri heterofermentatif.  Bakteri

homofermentatif memecah gula dan sebagian besar menghasilkan asam laktat.

Bakteri heterofermentatif memecah gula menjadi asam laktat dan senyawa-
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senyawa lainnya seperti etanol, asam asetat dan CO2.  Contoh BAL yang

termasuk kelompok bakteri homofermentatif adalah Streptococcus, pediococcus,

dan beberapa Lactobacillus.  Sedangkan contoh BAL yang termasuk kelompok

bakteri heterotatif adalah Leuconostoc dan beberapa jenis Lactobacillus (Hidayat,

2006).

Pertumbuhan bakteri asam laktat (BAL) dipengaruhi oleh beberapa faktor

meliputi sumber gula atau karbohidrat, pH, suhu, water activity dan keberadaan

oksigen.  Sumber gula atau karbohidrat merupakan salah satu hal yang penting

dalam pertumbuhan BAL.  Bakteri asam laktat akan tumbuh pada lingkungan

yang menyediakan cukup gula, sebab hampir semua BAL memperoleh energi dari

metabolisme gula.  Selain sumber gula, pH juga memiliki pengaruh terhadap

pertumbuhan BAL.  Bakteri asam laktat akan tumbuh pada rentang pH antara

3-10,5, namun rentang toleransi terhadap pH untuk masing-masing genus

berbeda-beda.  Saah satu faktor lain yang mempengaruhi pertumbuhan BAL

adalah suhu. Suhu penyimpanan rendah akan menghasilkan jumlah BAL yang

rendah, sedangkan suhu penyimpanan tinggi (suhu ruang) akan menyebabkan

pertumbuhan BAL dalam kondisi yang optimal. Suhu optimal untuk

pertumbuhan BAL adalah 37°C (Widodo, 2003).

2.4. Garam

Garam adalah benda padat berwarna putih berbentuk kristal yang merupakan

kumpulan senyawa dengan bagian terbesar Natrium Chlorida (>80%) serta

senyawa lainnya, seperti Magnesium Chlorida, Magnesium sulfat, dan Calsium

Chlorida. Sumber garam yang didapat di alam berasal dari air laut, air danau asin,
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deposit dalam tanah, tambang garam, sumber air dalam tanah (Burhanuddin,

2001). Komponen-komponen tersebut mempunyai peranan yang penting bagi

tubuh manusia, sehingga diperlukan konsumsi garam dengan ukuran yang tepat

untuk menunjang kesehatan manusia.

Menurut Desrosier (1988) dalam Amalia (2007), ada tiga sumber utama garam,

yaitu:

1. Garam solar adalah garam yang diperoleh dengan cara penguapan dari air

garam baik yang dari laut maupun yang dari danau garam daratan.

2.  Garam sumber adalah garam yang biasanya dinyatakan sebagai batu garam,

diperoleh dari pertambangan yang beroperasi sedalam seribu kaki atau lebih dibawah

permukaan bumi.

3.  Garam yang diperoleh dari penguapan dengan sinar matahari mengandung kotoran

kimia dan mikrobia halofisilis yang toleran terhadap garam.  Garam tambang atau

garam sumber pada umumnya bebas dari kontaminasi organisme ini.

Garam terdiri atas lima jenis, yakni garam industry, garam konsumsi, garam

pengawetan, garam dapur, dan garam meja. Di dalam pengolahan pangan seperti

fermentasi menggunakan garam pengawetan sebagai suatu cara untuk

memperpanjang masa simpan bahan pangan. Pengawetan bahan pangan

menggunakan garam didasarkan atas penurunan kadar air. Penurunan kadar air

pada bahan terjadi akibat tekanan osmotik yang tinggi sehingga dapat

menyebabkan terjadinya proses osmosis dan plasmolisis.  Proses osmosis akan

menarik air keluar dari dalam jaringan bahan, sehingga menyebabkan kekurangan

air bagi kelangsungan aktivitas mikroorganisme.  Proses plasmolisis dapat
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menyebabkan ai sel mikroorganisme tertarik keluar, sehingga proses hidup

mikroorganisme menjadi terhambat (Zaelaniat, 2013).

Di dalam fermentasi, garam dapat berperan sebagai penyeleksi mikroorganisme

yang diperlukan. Penambahan jumlah garam pada produk fermentasi dapat

mempengaruhi populasi dan jenis mikroorganisme yang tumbuh. Konsentrasi

garam yang rendah, yakni 1 sampai 3 % dapat membantu pertumbuhan bakteri.

Pada konsentrasi garam yang tinggi berkisar antara 7 sampai 10 % dapat

menghambat pertumbuhan bakteri patogen, kecuali Staphylococcus aureus yang

masih dapat tumbuh pada kadar garam tersebut.  Sedangkan bakteri pembentuk

toksin yang berbahaya yaitu Clostridium botulinum tipe E dapat dihambat pada

konsentrasi garam 10 sampai 12 % dengan pH 4,5. Pada umumnya dengan

penambahan konsentrasi garam 10 sampai 15 % pada produk fermentasi sudah

cukup untuk membunuh sebagian besar jenis-jenis bakteri, kecuali jenis halofilik

(Apriantono, 2004).

Pada pembuatan produk fermentasi, garam yang ditambahkan selain sebagai

pengendali pertumbuhan mikroorgnisme, juga berperan sebagaipembentuk

citarasa dan memperbaiki tekstur. Penggunaan garam dapat mempengaruhi

kelarutan protein.  Larutan garam yang digunakan dapat mengikat protein

miofibril. Protein ini merupakanprotein larut garam. Penambahan garam

menyebabkan protein aktin dan miosin berinteraksi membentuk aktomiosin yang

menghasilkan struktur jaringan protein daging yang berbentuk gel dan dapat

mengubah tekstur daging menjadi lebih kenyal (Winarno, 1997).
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2.5. Rebung ikan terfermentasi

Rebung ikan terfermentasi merupakan produk olahan yang terbuat dari campuran

rebung dan ikan yang dipotong-potong.  Umumnya ikan yang digunakan adalah

ikan air tawar seperti ikan mas, ikan gabus, ikan sepat dan ikan air tawar lainnya.

Di provinsi Bengkulu, produk olahan rebung ikan terfermentasi tersebut dikenal

dengan nama Lemea.  Lemea adalah makanan khas daerah dataran tinggi, yakni

masyarakat Rejang (Pemdakab Rejang Lebong, 2011).

Pembuatan rebung ikan terfermentasi (lemea) diawali dengan melakukan sortasi

bahan baku berupa rebung dan ikan.  Rebung dan ikan tersebut kemudian

dibersihkan dan dicuci.  Selanjutnya rebung dan ikan dilakukan pengecilan ukuran

dengan cara dipotong – potong.  Campuran rebung dan ikan lalu ditambahkan air

kemudian dimasukkan kedalam wadah fermentasi.  Berdasarkan penelitian yang

dilakukan oleh Dewi, dkk (2012), wadah fermentasi menggunakan toples kaca

lebih disukai oleh konsumen.

Gambar 2.  Lemea

Awalnya rebung ikan terfermentasi (lemea) memilki bau yang tidak sedap akibat

menggunakan ikan mentah sebagai campurannya.  Ikan yang telah melewati fase
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rigormortis akan mengalami proses autolisis.  Autolisis merupakan proses

penguraian tubuh ikan oleh enzim-enzim yang terdapat di dalam tubuh ikan

(Bambang, 2001).  Hasil dari penguraian enzim selama proses autolisis akan

meningkatkan jumlah mikroorganisme pada tubuh ikan.  Menurut Rachmadi

(2001), pertumbuhan mikroorganisme pada tubuh ikan ditunjang dengan adanya

kandungan selulosa pada rebung.  Selulosa tersebut akan dihidrolisis oleh

mikroorganisme terutama BAL untuk diubah menjadi gula, dan selanjutnya

diubah menjadi asam-asam organik terutama asam laktat.  Enzim dan

mikroorganisme yang terdapat dalam tubuh ikan akan menguraikan protein

kompleks dalam tubuh ikan menjadi senyawa-senyawa yang lebih sederhana,

menjadi asam -asam amino dan peptida, kemudian asam-asam amino akan terurai

lebih lanjut menjadi komponen-komponen lain yang berperan dalam pembentukan

cita rasa produk.  Proses fermentasi serupa dengan pembusukan, tetapi fermentasi

menghasilkan zat-zat yang memberikan hasil rasa dan aroma yang spesifik dan

disukai orang-orang (Irianto, 2013).

Gambar 3.  Lontong Lemea
Sumber: Pemdakab Rejang Lebong (2011)

Lemea yang telah difermentasi tidak dapat langsung dikonsumsi, melainkan

dilakukan pengolahan lebih lanjut dengan cara pemasakan.  Pemasakan lemea
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dilakukan dengan cara ditumis lalu ditambahkan bumbu-bumbu.  Bumbu-bumbu

yang ditambahkan biasanya terdiri atas cabai giling, serai, lengkuas, bawang

merah dan kuah santan.  Setelah dimasak, lemea akan memiliki rasa asam dan

pedas serta aroma yang unik.  Cita rasa yang dimilki lemea merupakan cita rasa

khas Sumatera yang dapat meingkatkan selera makan (Handayani, 2011).



III. METODOLOGI PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian,

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian di

dilaksanakan pada bulan November 2015 sampai Desember 2015.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan adalah rebung yang diperoleh dari Pasar Untung

Surapati, ikan kembung (1 kg) yang diperoleh dari Pasar Gudang Lelang, ikan

mas (1 kg) yang diperoleh dari pemancingan ikan di Jalan Kayu Manis, air dan

garam.  Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis adalah NaCl 0,85%, aquades,

NaOH 0,1 N, media PCA, indikator pp, K2S, H2SO4 pekat, NaOH 30% dan HCl

0,1 N.

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah toples kaca, pisau,

timbangan, autoklaf, mortar, buret, labu bunsen, lamin air flow, indikator pH (pH

meter), cawan petri, erlemenyer, tabung reaksi, gelas ukur, erlemenyer,

mikropipet, pipet tip, incubator, vortex, hot plate, labu Kjedhal, dan colony

counter.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap

(RAKL) dengan tiga ulangan.  Faktor pertama adalah jenis ikan (J) yang terdiri

atas 2 taraf yaitu (J1) ikan kembung dan (J2) ikan mas. Faktor kedua adalah

penambahan konsentrasi garam (G) yang terdiri atas 5 taraf yaitu (G1) 5%, (G2)

7,5%, (G3) 10%, (G4) 12,5%, dan (G5) 15%.

Data yang diperoleh dilakukan analisis ragam untuk mendapatkan penduga ragam

galat dan untuk mengetahui perbedaan antar perlakuan. Kemenambahan data

diuji dengan Uji Tuckey dan kesamaan ragam data diuji dengan uji Barlett.

Selanjutnya data dianalisis lebih lanjut dengan menggunakan Uji BNJ 5% dan

1%.

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan rebung ikan terfermentasi (Lemea) menggunakan metode Dewi (2012)

yang dimodifikasi, diawali dengan melakukan sortasi bahan baku berupa rebung

dan ikan yang terdiri atas ikan kembung dan ikan mas. Kemudian rebung dan

ikan dibersihkan menggunakan air mengalir, selanjutnya dikecilkan ukurannya.

Pengecilan ukuran untuk rebung dan ikan dilakukan dengan cara dipotong-potong

dengan ukuran rebung (0,7x0,5x0,5 cm) dan ukuran ikan (0,7x0,7x0,7 cm).

Potongan ikan sebanyak 100 g dan potongan rebung sebanyak 300 g

dicampurkan, lalu ditambah dengan garam dengan konsentrasi masing-masing

sebanyak 5%, 7,5%, 10%, 12,5% dan 15% (b/b). Selanjutnya ditambahkan air

bersih sebanyak 100 ml. Campuran rebung dan ikan tersebut lalu dimasukkan ke

dalam toples kaca. Tutup rapat toples kaca sebagai wadah fermentasi dan



24
difermentasi selama 3 hari.  Lalu, dilakukan proses pergantian air tiga kali selama

3 hari. Proses preparasi rebung dan ikan, serta proses pembuatan rebung ikan

terfermentasi (lemea) disajikan pada Gambar 4, Gambar 5, dan Gambar 6.

Gambar 4.  Preparasi rebung dalam pembuatan lemea

Gambar 5.  Preparasi ikan dalam pembuatan lemea
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Gambar 6. Proses pembuatan lemea
Sumber :  Dewi (2012) yang dimodifikasi

3.5. Pengamatan

3.5.1. Derajat keasaman (pH)

Pengukuran derajat keasaman (pH) dilakukan menggunakan pH meter menurut

AOAC (2000).  Sebelum digunakan pH meter dihidupkan terlebih dahulu agar

stabil selama 15 sampai 30 menit.  Selanjutnya pH meter distandarisasi dengan

buffer fosfat pH 4 dan buffer fosfat pH 7. Sampel ditimbang sebanyak 5 g lalu



26
dilarutkan kedalam 5 mL aquades dan dikocok sampai homogen.  Pengukuran pH

dilakukan dengan mencelupkan elektroda pH meter kedalam larutan sampel.

3.5.2. Total mikroba

Untuk mengetahui mutu rebung ikan terfermentasi (lemea), dilakukan uji

mikrobiologis dengan melakukan pengamataan total mikroba (TPC)

menggunakan metode Fardiaz (1989).

Prosedur analisis pengujian total mikroba adalah sebagai berikut :

Sebanyak 5 g sampel rebung ikan terfermentasi (lemea) ditimbang secara aseptis,

lalu dilakukan penghancuran menggunakan mortar.  Sampel tersebut kemudian

dilarutkan dalam 45 mL larutan garam fisiologis steril sehingga didapatkan

pengenceran 10-1.  Sebanyak 1 ml dari larutan dipipet kedalam tabung reaksi yang

berisi 9 ml larutan garam fisiologis steril sehingga didapatkan pengenceran 10-2,

demikian seterusnya sampai pengenceran 10-7.  Dari masing-masing pengenceran

10-5, 10-6,10-7 dipipet 1 ml dan dipindahkan kedalam cawan petri steril secara

duplo. Kemudian kedalam masing-masing cawan petri ditambahkan ±15 mL

PCA (plate count agar) dan digoyangkan membentuk angka 8 sehingga media

menjadi rata.  Setelah media PCA memadat, cawan petri diinkubasi dengan posisi

terbalik pada suhu 37°C selama 24-48 jam.  Jumlah koloni yang dapat dihitung

adalah cawan petri yang mempunyai koloni bakteri antara 30-300. Untuk

menghitung jumlah koloni digunakan rumus

sebagai berikut:

Total mikroba =
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3.5.3. Total asam

Pengukuran total asam menggunakan metode titrasi menurut AOAC (1984).

Sebanyak 10 g sampel ditimbang dan dihaluskan menggunakan mortar, lalu

dimasukkan kedalam 100 ml aquades.  Selanjutnya sebanyak 10 mL larutan

sampel dipipet dan diteteskan 2-3 tetes indicator pp, lalu dititrasi dengan NaOH

0,1 N yang telah distandarisasi.  Titrasi dihentikan jika warna telah mencapai pink

muda.  Perhitungan kadar asam sebagai persentasi asam menggunakan rumus :

3.5.4. Kadar protein

Pengukuran kadar abu total dilakukan pada sampel dengan perlakuan terbaik

menggunakan metode Kjehdahl menurut AOAC (1984). Sampel yang telah

dihaluskan, ditimbang sebanyak 200-500 mg, lalu dimasukkan ke dalam labu

Kjeldahl.  Selanjutnya ditambahkan 10 g K2S dan 10-15 H2SO4 pekat.  Setelah itu

dilakukan destruksi di dalam lemari asam hingga cairan berwarna hijau jernih.

Setelah labu Kjedhal beserta larutan menjadi dingin kemudian diencerkan dengan

aquadest hingga 100 mL dalam labu ukur.  Larutan tersebut dipipet sebanyak10

mL dan dimasukkan ke dalam alat distilasi Kjeldahl lalu ditambahkan 10 mL

NaOH 30%.  Distilasi dijalankan selama ±20 menit dan distilat ditampung dalam

erlenmeyer yang berisi 25 mL larutan HCl 0,1 N yang telah diberi indikator pp 1

% beberapa tetes.  Selanjutnya distilasi diakhiri setelah volume distilat 150 mL

atau setelah distilat yang keluar bersifat basis.

Total asam =
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Perhitungan kadar protein sampel dihitung dengan rumus :

Tabel 5.  Contoh kuisioner yang digunakan

Nama : Tanggal:
Jenis kelamin:

Dihadapan anda disajikan 10 sampel rebung ikan terfermentasi (Lemea) dengan
tiga kode acak. Berikan penilaian anda terhadap warna, tekstur, aroma, dan
penerimaan keseluruhan.  Gunakan skala yang tercantum dibawah ini untuk
menyatakan penilaian anda terhadap sifat indrawi sampel dengan cara mengisi
nilai sampel menurut skala.

Kode 562 070 437 681 311 249 661 572 875 952
Warna

Aroma

Tekstur

Penerimaan
keseluruhan

Keterangan :

Warna Tekstur
1 = Putih bersih 1 = Amat sangat lunak (hancur)
2 = Agak putih 2 = Sangat lunak
3 = Putih abu-abu 3 = Lunak
4 = Putih kecoklatan 4 = Agak lunak
5 = Putih kekuningan 5 = Tidak lunak

Aroma Penerimaan keseluruhan
1 = Amat sangat asam 1 = Sangat suka
2 = Sangat asam 2 = Suka
3 = Asam 3 = Agak suka
4 = Agak asam 4 = Kurang suka
5 = Tidak asam 5 = Tidak suka

% Protein = % N x faktor konversi (6,25)

% N = x N NaOH X 14,008
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3.5.5. Uji organoleptik

Pengujian organoleptik rebung ikan terfermentasi (lemea) dilakukan

menggunakan uji skoring terhadap warna, aroma, tekstur, dan penerimaan

keseluruhan.  Sampel diberi kode angka tertentu dan disajikan secara acak kepada

20 mahasiswa sebagai panelis semi terlatih (Nawansih, dkk, 2005). Contoh

kuisioner yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 5.



V.  KESIMPULAN DAN SARAN

5.1. Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka kesimpulan yang dapat diambil

adalah :

1. Perlakuan jenis ikan menghasilkan rebung ikan terfermentasi yang sama

baiknya, yaitu pada J1 (ikan kembung) dengan nilai total mikroba sebesar

7,68 log cfu/g dan J2 (ikan mas) dengan nilai total mikroba sebesar 8,01 log

cfu/g.

2. Perlakuan konsentrasi garam pada rebung ikan (mas dan kembung)

terfermentasi terbaik terdapat pada perlakuan G1 (5%) dengan  nilai pH 5,37,

perlakuan G2 (7,5%) dengan nilai total asam 0,0685%, perlakuan G5 (15%)

dengan nilai total mikroba 7,23 log cfu/g, perlakuan G5 (15%) dengan skor

warna 4,87 (putih kekuningan), perlakuan G1 (5%) dengan skor tekstur 3,8

(agak lunak), dan perlakuan G1 (5%) dengan skor aroma 2,7 (asam).

3. Jenis ikan mas dan ikan kembung yang menghasilkan rebung ikan

terfermentasi terbaik menggunakan penambahan garam 5%.  Kadar protein

yang dihasilkan yakni sebesar 1,98 % (ikan kembung) dan 1,82 % (ikan mas).
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5.2. Saran

Perlu dilakukan identifikasi jenis bakteri asam laktat yang berperan dalam

pembuatan rebung ikan terfermentasi, sehingga dapat dilakukan penambahan

kultur agar fermentasi berjalan secara terkontrol.
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