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ABSTRACT 

 

THE EFFECT OF BLANCHING AND PREPARATION 

TO QUALITY CONTAINED ON BAMBOO SHOOTS FISH FERMENTED 

 

 

By 

 

JESSICA PUTERI OCTAVIA HADI 
 

 

 

Fermented fish bamboo shoots (Lemea) is one of the foods that must be 

considered the quality of fermentation.  The aim of this research was to know the 

influence of blanching and preparation, and the interaction between them on the 

best quality of bamboo shoots fish fermented.  This research was set as factorial in 

complete randomized group design (CRBD).  The first factor was blanching (B) 

which consists of 2 levels, they were without blanching (B0) and blanching (B1).  

The second factor was preparation (P) consisting of 4 levels was preparation by 

smoothing and stirring (P1), preparation by cutting and stirring (P2), preparation 

by smoothing and layering (P3), preparation by cutting and layering (P4).The data 

were tested by BNJ at 5% and 1% level rate.  This research noticed some 

observations, such as total lactic acid bacteria, total volatile nitrogen, moisture 

content, organoleptic test (color, aroma, texture, and overall acceptability) and 

protein levels. 

 

The analyse of variant showed that the blanching and preparation treatments 

significantly affected total volatile nitrogen and organoleptic tests (color, aroma, 
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texture, and overall acceptability).  The best results obtained in this study was 

blanching treatment with cutting and stirring preparation (B1P2) with a total value 

of lactic acid bacteria 10,1160 log cfu/g, total volatile nitrogen 43.1388 mg / 100g, 

moisture content 87.9925% (b/v), color score 4,325 (yellowish white), scent score 

3,7750 (rot), and texture score 4,5250 (soft) and overall acceptance 3,900 (like). 

 

Keywords: bamboo shoots, blanching, fish, and preparation  

 

 

 



 

 

 

 

 

 

ABSTRAK 

 

PENGARUH BLANCHING DAN PREPARASI 

 TERHADAP MUTU REBUNG IKAN TERFERMENTASI 

 

 

Oleh 

 

JESSICA PUTERI OCTAVIA HADI 
 

 

 

Rebung ikan terfermentasi (Lemea) merupakan salah satu makanan yang harus 

diperhatikan mutu hasil fermentasinya.  Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh blanching, pengaruh preparasi dan interaksi antara blanching dan 

preparasi terhadap mutu rebung ikan terfermentasi terbaik.  Penelitian ini disusun 

secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL).  Faktor 

pertama adalah blanching (B) yang terdiri atas 2 taraf yaitu tanpa blanching (B0)  

dan blanching (B1).  Faktor kedua adalah preparasi (P) yang terdiri atas 4 taraf 

yaitu preparasi dengan cara dihaluskan dan diaduk (P1), preparasi dengan cara 

dipotong cacah dan diaduk (P2), preparasi dengan cara dihaluskan dan dilapis 

(P3), preparasi dengan cara dipotong cacah dan dilapis (P4).  Data dianalisis lebih 

lanjut dengan Uji BNJ 5% dan 1%.  Pengamatan yang dilakukan meliputi total 

bakteri asam laktat, total volatil nitrogen, kadar air, uji organoleptik (warna, 

aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan) dan kadar protein. 

 

Hasil analisis ragam menunjukan bahwa perlakuan blanching dan preparasi 

berpengaruh nyata terhadap total volatil nitrogen dan uji organoleptik (warna, 
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aroma, tekstur, dan penerimaan keseluruhan).  Hasil terbaik pada perlakuan ini 

adalah perlakuan blanching dengan preparasi dicacah dan di aduk (B1P2) dengan 

nilai total bakteri asam laktat 10,1160 log cfu/g, total volatil nitrogen 43,1388 

mg/100g, kadar air 87,9925% (b/v), skor warna 4,325 (putih kekuningan), skor 

aroma 3,7750 (busuk), dan skor tekstur 4,5250 (lunak) dan penerimaan 

keseluruhan 3,900 (suka). 

 

Kata kunci: blanching, ikan, preparasi dan rebung  
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I.  PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1.  Latar Belakang dan Masalah 
 

 

Indonesia merupakan negara kepulauan yang sangat  luas sehingga berpotensi 

dalam memiliki kekayaan sumber daya alam pada sektor pertanian serta hasil laut 

yang  melimpah.  Tanaman bambu merupakan salah satu hasil pertanian yang 

dapat dimanfaatkan.  Salah satu hasil pemanfaatan tanaman bambu yang cukup 

dikenal oleh masyarakat Indonesia yaitu rebung.  Rebung adalah tunas muda yang 

berasal dari akar tanaman bambu.  Penggunaan rebung dapat diolah menjadi 

beberapa jenis kuliner yang memiliki cita rasa menarik dan cukup  diminati oleh 

masyarakat (Andoko, 2003). 

 

Terdapat beberapa jenis rebung yang dikonsumsi oleh masyarakat, salah satunya  

rebung bambu petung/betung (Dendrocalamus asper).  Rebung betung banyak 

tersebar dan mudah ditemui di wilayah Indonesia.  Rebung betung banyak tumbuh 

di Pulau Jawa dan mudah ditemui terutama saat memasuki musim hujan 

(Dransfield dan Widjaja, 1995).  Tidak semua jenis rebung dapat  dikonsumsi 

tubuh.  Menurut Salahudin (2004), rebung bambu yang tidak bisa dikonsumsi 

manusia adalah rebung bambu apus karena memiliki rasa pahit dikarenakan 

mengandung asam sianida yang tinggi yang mencapai 800 mg per 100 g. 
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Menurut Handoko (2008), kandungan air yang terkandung di dalam rebung 

mentah yaitu sekitar 85,63%, sehingga masa simpan rebung tidak berlangsung 

lama yaitu 2 hari.  Selain memiliki kandungan air yang tinggi rebung juga 

memiliki beberapa kandungan protein, karbohidrat, lemak, vitamin A, thiamin, 

riboflavin, vitamin C, garam mineral seperti zat besi (Fe), seng (Zn), kalsium 

(Ca), fosfor (P), kalium (K), dan kandungan sianida.  Kandungan air yang tinggi 

menyebabkan kerusakan pada bahan hasil pertanian, karena air merupakan media 

yang cepat untuk pertumbuhan mikroba sehingga dapat menyebabkan 

pembusukan.  Selain itu rebung memiliki kandungan sianida yang menyebabkan 

rasa asam pada rebung (Kencana, dkk., 2012). 

 

Rebung dapat diperpanjang masa simpannya dengan cara fermentasi.  Fermentasi 

merupakan proses perubahan substrat organik yang kompleks menjadi komponen 

sederhana dengan adanya aktivitas enzim dan mikroba dalam keadaan yang 

terkontrol, dimana bahan atau komponen yang dihasilkan dapat menghambat 

kegiatan mikroba pembusuk.  Rebung memiliki aroma dan rasa yang kurang 

disukai oleh sebagian masyarakat.  Proses fermentasi rebung akan menghasilkan 

rasa serta aroma khas pada rebung (Borgstrom and Paris, 1965). 

  

Fermentasi rebung dilakukan dengan menambahkan ikan sebagai sumber protein 

yang baik untuk tubuh.  Jenis ikan yang umum digunakan pada proses fermentasi 

rebung adalah ikan air tawar, akan tetapi ikan air laut saat ini mulai dikembangkan 

untuk digunakan dalam proses fermentasi rebung (Moeljanto, 2002).  Menurut 

Widiastuti (2016), penggunaan jenis ikan laut dan ikan tawar tidak memiliki 

pengaruh nyata terhadap proses fermentasi rebung, terbukti dengan perlakuan 

penggunaan ikan kembung dan ikan mas yang tidak berpengaruh pada lemea yang 
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dihasilkan.  Provinsi Lampung merupakan salah satu provinsi di Indonesia dengan 

hasil perikanan laut yang sangat melimpah yaitu berkisar 164.155,59 ton (Dinas 

Kelautan dan Perikanan Provinsi Lampung, 2015).  Ikan kembung menjadi salah 

satu jenis hasil perikanan laut yang mudah didapatkan di Provinsi Lampung.  

 

Fermentasi rebung dengan penambahan ikan dikenal dengan nama Lemea.  Lemea 

merupakan makanan khas dari suku Rejang Lebong yang berasal dari provinsi 

Bengkulu.  Kualitas produk lemea dipengaruhi oleh rebung, jenis ikan, air, 

konsentrasi garam, proses preparasi dan blanching pada bahan yang digunakan.  

Pada proses pembuatan lemea perlu dilakukan proses blanching guna 

menghilangkan kadar asam sianida yang menyebabkan rasa pahit pada rebung 

serta menghilangkan mikroba patogen yang tidak diinginkan pada ikan.  Proses 

pembuatan lemea memerlukan proses preparasi yang baik guna menghasilkan 

lemea berkualitas baik.  Preparasi merupakan tahapan proses penyiapan bahan 

sebelum dilakukan pengolahan.  Proses ini diduga akan menentukan bagaimana 

keberlangsungan proses fermentasi.  Menindaklanjuti hal tersebut perlu dilakukan 

penelitian mengenai pengaruh proses preparasi dan blanching dalam pembuatan 

rebung ikan terfermentasi. 

 

1.2  Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh blanching terhadap mutu rebung ikan terfermentasi 

terbaik. 

2. Mengetahui pengaruh preparasi terhadap mutu rebung ikan terfermentasi 

terbaik. 
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3. Mengetahui interaksi antara blanching dan preparasi terhadap mutu rebung 

ikan terfermentasi. 

 

1.3   Kerangka Pemikiran 

 

 

Rebung ikan terfermentasi (Lemea) merupakan salah satu makanan yang harus 

diperhatikan mutu hasil fermentasinya.  Faktor yang mempengaruhi mutu rebung 

ikan terfermentasi diantaranya yaitu rebung, jenis ikan, pH, kondisi lingkungan, 

konsentrasi garam, air, proses preparasi dan blanching.  Berdasarkan hasil 

penelitian Widiastuti (2016),  didapatkan konsentrasi garam terbaik pada 

pembuatan lemea yaitu sebesar 5%.  Hal tersebut dikarenakan pada konsentrasi 

garam yang rendah yaitu 5%  jumlah dan jenis mikroorganisme yang tumbuh 

lebih banyak.  Semakin banyaknya mikroorganisme yang tumbuh dapat 

menyebabkan asam-asam yang dihasilkan semakin banyak pula, hal tersebut 

diakibatkan karena adanya  aktivitas enzim oleh mikroorganisme yang 

mempengaruhi hasil fermentasi.  Total asam yang dihasilkan rebung ikan (mas 

dan kembung) terfermentasi berkisar 0,03-0,06%.  Oleh karena itu penelitian ini 

menggunakan konsentrasi garam sebesar 5% (b/b) dari berat bahan yang 

digunakan. 

 

Proses preparasi dan blanching merupakan salah satu proses yang dapat dilakukan 

dalam pembuatan produk fermentasi.  Hal tersebut dikarenakan baik preparasi dan 

blanching  memiliki fungsi yang sangat berkaitan erat dengan produk fermentasi 

khususnya pada bahan rebung dan ikan.  Menurut Moehamed dan Husein (1994), 

 blanching berperan dalam menginaktifan enzim diantaranya enzim peroksidase 

dan katalase, walaupun sebagian dari mikroba yang ada dalam bahan juga turut 
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mati sehingga dapat membantu memperpanjang masa simpan dari bahan.  

Berdasarkan hal tersebut pada penelitian ini dilakukan preparasi dan blanching  

pada bahan yang digunakan.  Kedua perlakuan tersebut diduga akan memiliki 

interaksi terhadap fermentasi rebung ikan. 

 

Menurut Murtiari dan Ery (2013), perlakuan blanching pada rebung akan dapat 

menurunkan kadar asam sianida (HCN ) di dalam rebung.  Penurunan asam 

sianida akibat blanching dapat terjadi karena asam sianida pada rebung mudah 

larut dalam air dan mudah menguap pada titik didih 25,6OC.  Pada proses 

blanching, asam sianida disamping larut dalam uap air juga akan mempercepat 

reaksi hidrolisis dan menguapkan asam sianida.  Secara umum pelepasan asam 

sianida dari glukosa sinogenik terjadi dalam dua tahap, yaitu tahap pertama yang 

biasanya terjadi dengan dorongan enzim hidrolase, dan keton bersubsitusi dari 

hasil antara sianohidrin yang tidak mantap yang terjadi dengan sendirinya. 

Sehingga perlu dilakukannya proses blanching pada bahan baku utama yang 

digunakan dalam proses pembuatan lemea yakni rebung dan ikan kembung.  Pada 

penelitian yang akan dilakukan ini ikan dan rebung akan diberi 2 perlakuan yaitu 

perlakuan tanpa blanching (B0) dan blanching (B1) dan untuk mengetahui mutu 

hasil fermentasi rebung ikan terbaik.  

 

Menurut Afrianto et al.. (2014), salah satu upaya dalam mempertahankan 

kesegaran beberapa hasil pertanian khususnya ikan filet  yang berguna untuk 

menghambat terjadinya proses autolisis yang akan menyebabkan kebusukan pada 

bahan hasil pertanian tersebut perlu dilakukan blanching.  Autolisis dapat 

dihambat dengan menggunakan suhu tinggi, blanching merupakan salah satu 

upaya yang dapat menghambat kerja dari aktivitas enzim.  Proses blanching 
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dilakukan dengan cara perebusan menggunakan suhu tinggi berkisar 65
o
C – 80

o
C 

dan menggunakan waktu singkat berkisar 3 – 5 menit.  Suhu dan waktu berperan 

penting pada  keberlangsungan proses blanching. 

 

Preparasi merupakan proses penyiapan bahan sebelum dilakukannya proses 

pengolahan lebih lanjut.  Salah satu jenis preparasi yang dilakukan pada penelitian 

ini yaitu dengan cara pengecilan ukuran.  Menurut Brennan et al., (1974), 

pengecilan ukuran bertujuan untuk membantu proses ekstraksi, memperkecil 

bahan sampai dengan ukuran tertentu dengan maksud tertentu, memperbesar luas 

permukaan bahan untuk proses lebih lanjut, dan membantu proses pencampuran. 

Pengecilan ukuran ini dapat dilakukan dengan menggunakan alat sederhana 

maupun berbagai alat canggih dalam mempercepat berlangsungnya proses 

produksi.  

 

Preparasi pada pembuatan produk fermentasi sangat berperan penting dikarenakan 

jika melakukan preparasi bahan yang tidak sesuai maka akan menghasilkan 

produk fermentasi yang berkualitas tidak baik. Hal tersebut sangat bergantung 

pada mutu akhir produk fermentasi yang dihasilkan.  Pada proses pembuatan 

produk fermentasi lemea belum diketahui secara tepat teknik preparasi yang 

sesuai sehingga pada penelitian ini diberikan perlakuan preparasi meliputi 4 taraf 

yaitu preparasi dengan cara dihaluskan dan diaduk (P1), preparasi dengan cara 

dipotong cacah dan diaduk (P2), preparasi dengan cara dihaluskan dan dilapis 

(P3), preparasi dengan cara dipotong cacah dan dilapis (P4). Keseluruhan 

perlakuan tersebut diduga dapat mempengaruhi proses fermentasi rebung ikan,  

dikarenakan apabila semakin kecil ukuran dari bahan yang akan digunakan  maka 
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akan mempermudah proses penguraian selama fermentasi rebung ikan 

berlangsung.  

 

1.4.  Hipotesis 

 

 

Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini yaitu : 

1. Terdapat pengaruh blanching terhadap mutu rebung ikan terfermentasi 

terbaik. 

2. Terdapat pengaruh preparasi terhadap mutu rebung ikan terfermentasi terbaik. 

3. Terdapat interaksi antara blanching dan preparasi terhadap mutu rebung ikan 

terfermentasi. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Rebung Bambu Betung (Dendromuscalamus asper) 

 

 

Bambu merupakan salah satu hasil pertanian non kayu dan banyak ditanam 

didaerah tropis Asia.  Bambu dikenal oleh penduduk hampir disemua daerah di 

Indonesia.  Tanaman bambu ini dapat tumbuh di daratan rendah sampai ditempat 

dengan ketinggian 2.000 meter di atas permukaan laut.  Bambu dapat 

dimanfaatkan sebagai sayuran dalam bentuk rebung.  Rebung merupakan bambu 

muda yang sangat dikenal di masyarakat indonesia khususnya diolah menjadi 

makanan.  Tidak semua jenis bambu memiliki rebung yang memiliki rasa enak. 

Karena terdapat beberapa jenis rebung yang memiliki rasa yang cukup pahit. 

Terdapat berbagai jenis rebung tertentu yang dapat dikonsumsi karena kadar 

memiliki kadar HCN kecil atau sama sekali tidak ada.  Selain itu memiliki rasa 

memenuhi selera, memiliki bentuk lunak dan warnanya menarik (Sastrapradja et 

al., 1980).  

 

Keseluruhan rebung bambu mengandung senyawa HCN yang merupakan 

senyawa beracun dengan tingkat kandungan yang beragam.  Batas aman 

kandungan HCN pada rebung yaitu  <50 ppm.  Beberapa jenis bambu yang 

rebungnya dapat dikonsumsi diantaranya bambu betung, bambu legi, bambu 

andong, bambu mayan dan bambu tabah.  Beberapa jenis bambu memiliki rebung 

yang rasanya pahit.  Rebung yang biasa dibuat masakan merupakan rebung 
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pilihan salah satunya yaitu rebung bambu betung.  Rebung betung berwarna 

merah kecoklatan dan ujung kelopaknya berwarna ungu.  Setiap jenis rebung 

dilindungi kelopak-kelopak kuat yang berbulu halus. Di Thailand Dendrocalamus 

asper dikenal dengan sebutan “sweet bamboo” rebung muda sangat manis dan 

tebal, dapat dikonsumsi sebagai sayuran dan acar (Dransfield dan Widjaja, 1995). 

 

Menurut Heyne (1987) diacu dalam Ruhiyat (1998) bambu betung mempunyai 

rumpun yang agak rimbun, tinggi buluhnya mencapai 30 m, diameter 8,5 – 20 cm. 

Bambu betung memiliki ruas membesar, dengan panjang 40-60 cm dan tebal 

dinding antara 1-1,5 cm.  Tunas muda atau rebung mempunyai rasa manis serta 

aroma yang khas.  Rebung dapat tumbuh cepat menjadi batang bambu muda 

selama musim hujan.  Setelah mencapai pertumbuhan maksimum, percabangan 

tumbuh mulai dari 1/3 buku bagian atas diikuti percabangan dibagian tengah 

buluh ke bagian bawah, bambu betung termasuk kelompok yang memiliki 

percabangan ruas yang banyak (bud multiple branching), ruas bambu dapat 

mencapai 10-20 anak cabang dalam satu buku.  

 

Menurut Rahayu (2003), rebung memiliki kandungan karbohidrat, protein, serta 

dua belas asam amino penting yang sangat diperlukan oleh tubuh.  Konsumsi 

rebung secara teratur merupakan salah satu cara untuk terhindar dari berbagai 

jenis penyakit.  Manfaat dari  rebung yaitu dapat menurunkan kadar kolesterol 

jahat karena rebung memiliki kandungan antioksidan.  Kandungan antioksidan 

yang terdapat dalam rebung yaitu fitosterol.  Selain itu rebung dapat mengurangi 

resiko kanker.  Rebung banyak mengandung proteinyang berfungsi untuk menjaga 

kesehatan sel-sel di dalam tubuh agar bisa berfungsi dengan baik.  Makanan yang 

kaya akan kalium, setidaknya 400 mg, diketahui sangat bermanfaat untuk 
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mengurangi resiko stroke. Penderita stroke biasanya mengalami defisiensi mineral 

ini.  Selain kalium, rebung juga sangat kaya dengan serat pangan sebanyak 2,56%.  

Kandungan serat pada rebung ternyata lebih tinggi jika dibandingkan dengan jenis 

sayuran tropis yang lain seperti sawi, (1,01%), ketimun (0,61%), pecay (1,58%), 

kedelai (1,27%). 

 

2.2  Kandungan Rebung Bambu Betung  

 

 

Senyawa utama di dalam rebung mentah adalah air, yaitu sekitar 85,63%.  

Disamping itu, rebung mengandung protein, karbohidrat, lemak, vitamin A, 

thiamin, riboflavin, vitamin C serta mineral lain seperti kalsium, fosfor, besi dan 

kalium.  Rebung jika dibandingkan dengan sayuran lainnya memiliki cukup 

banyak kandungan yang bermanfaat untuk di konsumsi seperti  kandungan 

protein, lemak dan karbohidrat pada rebung.  Komposisi kimia rebung bagian 

kandungan serat pangan pada rebung cukup tinggi yaitu sekitar 2,56%, lebih 

tinggi jika dibandingkan dengan jenis sayuran tropis lainnya.  Karena rebung 

memiliki kandungan air yang tinggi maka kandungannya akan mudah rusak.  

Menurut Winarno (1992) bagian tengah, atas dan bawah pada rebung memiliki 

kandungan  yang berbeda.  Bagian ujung atas mengandung lemak 800 mg/100g 

rebung segar.  Oleh sebab itu rebung baik untuk dimanfaatkan menjadi jenis 

bahan makanan olahan lainnya untuk memperpanjang masa simpannya . 

 

Asam organik yang terdapat dalam rebung bambu adalah asam oksalat, yaitu 462 

mg/100 g pada bagian dasarnya.  Selanjutnya terdapat asam sitrat lebih banyak 

dibagian atas sedangkan bagian bawah banyak mengandung asam malat.  

Sedangkan kandungan asam sianida paling tinggi pada bagian atas yaitu 800 
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mg/100 gram dan pada bagian pangkal 300 mg/100 g (Kencana, dkk., 2012).  

Asam sianida ini bersifat toksik sehingga dapat menghambat kerusakan rebung 

oleh mikroorganisme seperti kapang dan bakteri.  Pelepasan hidrogen sianida 

(HCN) dari tanaman tergantung dari adanya enzim glukosidase yang spesifik serta 

adanya air.  Glukosidae adalah enzim ekstraseluler (terdapat diluar sel) sehingga 

dapat bertemu dengan substrat (glokosida) apabila terjadi kerusakan sel secara 

fisik. enzim ini bekerja dengan baik pada suhu rendah dan inaktif apabila 

dipanaskan (Muchtadi, 1989).  Komposisi kima rebung dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1. Komposisi kimia rebung per 100 gram bahan  

 

Komposisi  Jumlah 

Protein (gram) 2,60 

Kalori (cal) 27,00 

Lemak (gram) 0,30 

Karbohidrat (gram) 5,20 

Serat (gram) 1,00 

Air (gram) 91,00 

Fosfor (mg) 59,00 

Kalsium (mg) 13,00 

Besi (mg) 0,50 

Abu (gram) 0,90 

Kalium (mg) 533,00 

Vitamin A (SI) 20,00 

Thiamin (mg) 0,15 

Riboflavin (mg) 0,70 

Niasin (mg) 0,60 

Vitamin B1 (mg) 0,15 

Vitamin C (mg) 4,00 

 

Sumber : Watt dan Merill (1975) 

 

 

2.3.  Ikan Kembung (Rastrelliger kanagurta L.) 

 

 

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

cukup dikenal dan digemari masyarakat Indonesia.  Jenis ikan ini sangat mudah 

ditemukan di berbagai daerah di Indonesia.  Ikan kembung termasuk ikan 
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bentopelagik, yang hidup bentik  (hidup di dasar daerah tepian landasan benua 

bawah air, antara jurang selasar benua dan tepi pantai), dan hidup dekat 

permukaan laut bergantung kepada musim.  Ikan ini berkumpul dan banyak sekali 

ke permukaan pada musim tertentu, hingga mudah ditangkap secara besar-besaran 

(Soeseno, 1982).  

 

Menurut Bahar (2006), ikan kembung adalah ikan yang umum digemari, memiliki 

rasa gurih, harga ekonomis, relatif sederhana dalam pengolahannya, dan mudah 

untuk ditemukan.  Ikan kembung dikenal sebagai mackarel fish termasuk ikan 

ekonomis penting dan memiliki potensi hasil tangkapan yang naik setiap tahun. 

Selain itu hasil perikanan laut memiliki kandungan protein yang cukup tinggi dan 

baik dikonsumsi oleh tubuh.  Terdapat banyak macam ikan kembung namun yang 

umumnya terdapat di pasar pelelangan ikan adalah ikan kembung banjar, ikan 

kembung puket dan ikan kembung como. 

 

Menurut Irmawan (2009), pemanfaatan ikan kembung banyak digunakan oleh 

masyarakat luas karena selain mengandung protein yang cukup tinggi, ikan 

kembung juga mengandung Omega 3 dan Omega 6 yang keduanya termasuk 

kedalam asam lemak tak jenuh esensial yang baik bagi pencegahan penyakit.  

Omega 3 yang diyakini dapat mencegah terjadinya penyakit jantung koroner pada 

dasarnya berasal dari sintesis asam lemak linoleat dan linolenat.  Selain itu Omega 

3 dan Omega 6 yang memiliki fungsi  untuk menurunkan kadar trigliserida 

sehingga dapat mencegah penggumpalan darah, memperkuat daya tahan otot 

jantung serta meningkatkan kecerdasan otak. 
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Ikan kembung termasuk ke dalam jenis ikan pelagik berada pada perairan yang 

bersalinitas tinggi.  Ikan kembung hidup secara bergerombol, memakan plankton 

besar/kasar, Copepode atau Crustacea (Kriswantoro dan Sunyoto, 1986).  Ikan 

kembung memiliki morfologi 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 terdapat di belakang 

sirip anal, duri pertama sirip anal memiliki bentuk tipis dan kecil.  Sepasang lunas 

ekor berukuran kecil terdapat di masing-masing 7 sisi batang ekor dan di depan 

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

 

Ikan kembung yang sangat memiliki kegunaan untuk tubuh, selain mudah di 

temukan ikan kembung juga memiliki harga yang ekonomis sehingga cukup 

digemari oleh masyarakat.  Ikan merupakan sumber protein yang baik untuk 

tubuh.  Protein ikan menyediakan lebih kurang 2/3 dari kebutuhan hewani yang 

diperlukan oleh manusia.  Kandungan protein ikan relatif besar yaitu antara 15 

sampai 25%/100 g daging ikan.  Selain itu protein ikan terdiri dari asam-asam 

amino yang hampir semuanya diperlukan oleh tubuh manusia.  Daging ikan 

merupakan sumber vitamin B, A dan D.  Daging ikan juga mengandung mineral 

yaitu kalsium,fosfor, mineral, besi, tembaga, dan selenium serta mengandung 

iodium (Junianto, 2003).  Komposisi kimia daging ikan kembung dapat dilihat 

pada Tabel 2. 
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Tabel 2.  Komposisi kimia daging ikan kembung per 100 g bahan 

Komposisi Kandungan 

Kalori 103,0  

Protein (g) 22,0  

Lemak (g) 1,0 

Karbohidrat (g) 0 

Kalsium (mg) 20,0  

Fosfor (mg) 200,0 

Besi (mg) 1,5 

Natrium (mg) 533  

Vitamin A (IU) 30,0 

Vitamin B 0,05 

Vitamin C 0 

Air 76,0 

b d d 80 % 

 

Sumber : Direktorat Gizi Dapartemen Kesehatan RI (1996) 

 

 

2.4.  Blanching  

 

 

Blanching merupakan proses pemanasan suhu sedang ataupun tinggi dengan 

tujuan dapat menginaktivasi enzim-enzim oksidatif dalam buah dan sayuran serta 

produk perikanan sebelum diolah lebih lanjut seperti pengalengan,  pembekuan, 

pengeringan dan lainnya.  Blanching dengan menggunakan uap air panas atau 

steam blanching (pengukusan) dapat mengurangi atau menghilangkan komponen 

pada bahan pangan akibat proses perebusan.  Beberapa bahan yang 

diblansing,akan terjadi penyusutan yang sangat besar sehingga menyebabkan 

kehilangan berat bahan yang cukup tinggi.  Kehilangan berat ini dapat mencapai 

19%.  Selama proses blanching, terjadi perubahan warna pada bahan yang 

digunakan, perubahan warna tersebut diakibatkan adanya reaksi browning.  Cita 

rasa (flavor) yang larut atau volatil dapat hilang selama proses blanching. 

Inaktivasi enzim dan penghilangan sejumlah oksigen dalam bahan pangan dapat 
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membantu menahan cita rasa selama penyimpanan.  Blanching dapat 

menyebabkan perubahan fisik atau biokimiawi yang mengakibatkan perubahan 

tekstur dan struktur bahan pangan.  Perubahan tersebut bergantung pada suhu dan 

lama blanching, serta jenis dan kondisi bahan yang diblanching (Estiasih dan 

Ahmadi, 2009). 

 

Blanching  yang dilakukan dengan cara pemanasan pendahuluan atau perlakuan 

pemanasan tipe pasteurisasi dilakukan pada suhu kurang dari 100
o
C selama 

beberapa menit, dengan menggunakan air panas atau uap.  Proses blanching 

termasuk ke dalam porses termal dan membutuhkan suhu berkisar 75-95°C 

selama 10 menit.  Blanching berperan dalam menginaktifan enzim diantaranya 

enzim peroksidase dan katalase, walaupun sebagian dari mikroba yang ada dalam 

bahan juga turut mati sehingga dapat membantu memperpanjang masa simpan 

dari bahan.  Tujuan utama dilakukan proses blansing yaitu: 1) menginaktivasi 

enzim-enzim dalam bahan yang dapat menimbulkan reaksi-rekasi yang 

merugikan, 2) membersihkan produk dari partikel-partikel/ kotoran-kotoran yang 

melekat, 3) mengurangi jumlah mikroorganisme, 4) menghilangkan udara yang 

terdapat dalam rongga-rongga antarsel dalam jaringan bahan, dan 5) melenturkan 

jaringan agar bahan mudah dikemas. nampakan), rendemen (Moehamed dan 

Husein, 1994). 

 

2.5  Kadar Air 

 

 

Kadar air merupakan salah satu peranan penting dalam bahan hasil pertanian, 

kecuali temperatur maka aktivitas air mempunyai tempat tersendiri dalam proses 

pembusukan dan ketengikan.  Kerusakan bahan pangan yang menggunakan bahan 
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hasil pertanian sebagai bahan utama pada umumnya merupakan proses 

mikrobiologis, kimiawi, enzimatik atau kombinasi antara ketiganya.  

Berlangsungnya ketiga proses tersebut memerlukan air dimana kini telah 

diketahui bahwa hanya air bebas yang dapat membantu berlangsungnya proses 

tersebut (Tabrani,1997). 

Menurut Kusumah, dan Andarwulan (1989), kadar air suatu bahan biasanya 

dinyatakan dalam persentase berat bahan basah, misalnya dalam gram air untuk 

setiap 100 g bahan disebut kadar air berat basah.  Berat bahan kering adalah berat 

bahan setelah mengalami pemanasan beberapa waktu tertentu sehingga beratnya 

tetap (konstan).  Pada proses pengeringan air yang terkandung dalam bahan tidak 

dapat seluruhnya diuapkan.  Metode yang umumnya digunakan pada pengukuran 

kadar air yaitu dengan metode pengeringan menggunakan oven, dimana metode 

ini dilakukan pada bahan hasil pertanian. 

 

2.6. Bakteri Asam Laktat 

Bakteri asam laktat (BAL) adalah kelompok bakteri gram positif berbentuk kokus 

atau batang, tidak membentuk spora, optimum tumbuh pada suhu ± 40℃, bersifat 

anaerob, katalase negatif dan oksidase positif, dengan asam laktat sebagai produk 

utama fermentasi karbohidrat. Bakteri asam laktat memiliki beberapa sifat khusus, 

diantaranya mampu tumbuh pada kadar gula, alkohol, garam yang tinggi, serta 

mampu memfermentasikan monosakarida dan disakarida (Syahrurahman, 2007). 

Bakteri Asam Laktat (BAL) saat ini telah banyak dikembangkan dalam industri 

pangan fermentasi. BAL sering ditemukan secara alamiah dalam bahan pangan. 

Bakteri ini secara luas terdistribusi pada susu, daging segar, sayuran, serta produk-
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produk lainnya. Peranan utama BAL adalah sebagai kultur starter produk-produk 

yang melibatkan proses fermentasi untuk memperoleh produk akhir dengan 

konsistensi tinggi, menstabilkan produk-produk sehingga diperoleh cita rasa yang 

spesifik serta untuk mengawetkan produk yang diinginkan (Smid and Gorris, 

2007).  

Bakteri asam laktat memiliki dampak positif bagi kesehatan dan nutrisi manusia, 

beberapa di antaranya adalah meningkatkan nilai nutrisi makanan, mengontrol 

infeksi pada usus, meningkatkan digesti (pencernaan) laktosa, mengendalikan 

beberapa tipe kanker, dan mengendalikan tingkat serum kolesterol dalam darah. 

Hal tersebut merupakan hasil dari pertumbuhan dan aksi bakteri selama 

pengolahan makanan, sedangkan lainnya merupakan hasil dari pertumbuhan 

beberapa BAL di dalam saluran usus saat mencerna makanan yang mengandung 

BAL sendiri. Bakteri asam laktat dapat menghambat pertumbuhan bakteri lain 

dengan memproduksi protein yang disebut bakteriosin (Rustan, 2013). 

Bakteri asam laktat terbagi dalam 8 genus antara lain Lactobacillus, 

Streptococcus, Lactococcus, Pediococcus, Enterococcus, Leuconostoc, 

Bifidobacterium, dan Corinebacterium. Berdasarkan tipe fermentasinya, terbagi 

menjadi homofermentatif dan heterofermentatif. Kelompok homofermentatif 

menghasilkan asam laktat sebagai produk utama dari fermentasi gula sedangkan 

kelompok heterofermentatif menghasilkan asam laktat dan senyawa lain yaitu 

CO2, etanol, asetaldehida, diasetil serta senyawa lainnya (Fardiaz, 1992). 

 

 



. 

 

 

 

 

 

III.  METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1.  Tempat dan Waktu Penelitian 
 
 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, 

Universitas Lampung.  Penelitian dilaksanakan pada bulan Januari sampai Maret 

2017. 

 

3.2.  Bahan dan Alat 
 
 

Bahan baku yang digunakan adalah rebung yang diperoleh dari Pasar Jatimulyo, 

ikan kembung (1 kg) yang diperoleh dari Pasar Gudang Lelang, air dan garam.  

Bahan-bahan yang digunakan untuk analisis adalah aquades, indikator pp, media 

MRS agar, garam fisiologis 0,85 %, alkohol 70%, NaOH 0,1 N, TCA (Tricloro 

Acetic Acid) 5%, K2S, H2SO4 pekat, NaOH 2 N, HCl 0,01 M, NaOH 30%.  

 

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

timbangan, autoklaf, mortar, blender, buret, labu bunsen, lamin air flow, indikator 

pH (pH meter), cawan petri, Erlenmeyer, tabung reaksi, gelas ukur, labu Kjedhal, 

labu ukur,  mikropipet, pipet tip, incubator, vortex, hot plate, kertas, alat destilasi 

dan colony counter. 
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3.3.  Metode Penelitian 
 
 

Penelitian ini disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan empat ulangan.  Faktor pertama Blanching (B) yang terdiri atas 2 

taraf yaitu Tanpa Blanching (B0)  dan Blanching (B1).  Faktor kedua adalah 

preparasi (P) yang terdiri atas 4 taraf yaitu Preparasi dengan cara dihaluskan dan 

diaduk (P1), Preparasi dengan cara dipotong cacah dan diaduk (P2), Preparasi 

dengan cara dihaluskan dan dilapis (P3), Preparasi dengan cara dipotong cacah 

dan dilapis (P4).    

 

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, dilakukan dengan melakukan sortasi bahan baku utama yaitu 

rebung dan ikan kembung.  Selanjutnya rebung dan ikan kembung dibersihkan 

menggunakan air mengalir, dan dikecilkan ukurannya.  Sebelum dilakukan 

pengecilan ukuran bahan baku yang digunakan yang melalui tahapan blanching 

dipisahkan dengan yang tidak melalui tahapan blanching.  Pada bahan baku yang 

akan diblanching dilakukan secara bertahap  dan terpisah baik pada bahan rebung 

dan ikan kembung yang digunakan.  
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Selanjutnya pengecilan ukuran untuk rebung dan ikan dilakukan dengan 2 cara 

yaitu dengan cara pertama dihaluskan menggunakan blender baik pada rebung dan 

ikannya, dan cara  kedua dipotong-potong cacah.  Potongan ikan sebanyak 100 g 

dan potongan rebung sebanyak 300 g dicampurkan, lalu ditambah dengan garam 

dengan konsentrasi masing-masing sebanyak 5% (b/b).  Selanjutnya ditambahkan 

air bersih sebanyak 100 ml, campuran ikan kembung dan rebung tersebut lalu 

dimasukkan ke dalam toples kaca.  Tutup rapat toples kaca sebagai wadah 

fermentasi dan difermentasi selama 3 hari dengan dilakukan proses pergantian air 

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

terfermentasi (lemea) disajikan pada Gambar 1, Gambar 2, dan Gambar 3. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1.  Diagram alir preparasi rebung dalam pembuatan lemea 

Rebung 

Pengecilan ukuran  

Dilakukan proses tanpa blanching 

(B0) dan blanching (B1) pada 

rebung (T = 80
o
C) 

(T = 80\\\\\
o
C) 

Penimbangan  

(300g) 

Potongan Rebung 

 

 

 

Potongan Rebung 

Dihaluskan Dipotong cacah 

Pembersihan dan Pencucian 
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Gambar 2.  Diagram alir preparasi ikan kembung dalam pembuatan lemea 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Ikan Kembung 

Pembersihan dan Pencucian 

Dilakukan proses tanpa blanching 

(B0)  dan blanching (B1) pada 

rebung (T = 80
o
C) 

 

 

Pengecilan ukuran  

Potongan Ikan Kembung 

Dihaluskan Dipotong cacah 

Penimbangan  

(100g) 
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Gambar 3.  Diagram alir proses pembuatan lemea 

Sumber :  Dewi (2012) yang dimodifikasi 

 

 

3.5.  Pengamatan  

 

 

Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini yaitu meliputi total bakteri asam 

laktat, total volatil nitrogen, kadar air, uji organoleptik ( warna, tekstur, aroma dan 

penerimaan keseluruhan dan kadar protein. 

 

 

 

 

 

Pencampuran sesuai perlakuan                       

Rebung (B0), (B1)   

(300 g) yang telah 

dikecilkan ukurannya  

Ikan Kembung (B0), 

(B1) (100 g) yang telah 

dikecilkan ukurannya   

Penambahan Garam  

5 % (b/b)  

Penambahan Air  

100 ml (v/v)  

Fermentasi 3 hari 

(T = 25°C) 

Lemea 
Pergantian air 

setiap hari 
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3.5.1.  Total bakteri asam laktat (BAL) 
 

 

Pengujian total BAL dilakukan metode hitungan cawan dari Fardiaz (1989). 

Sebanyak 1 g sampel dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi larutan 

pengencer berupa garam fisiologis 0,85% steril sebanyak 9 ml sehingga diperoleh 

suspensi sampel dengan pengenceran 10
-1

 sampai dengan pengenceran 10
-10

 . 

Sebanyak 1 ml sampel masing-masing pengenceran 10
-8

 ,10
-9

 , dan 10
-10

 dipipet 

dan dimasukkan ke dalam masing-masing cawan petri steril, kemudian dituang 

media MRS agar steril sebanyak ± 15 ml (dilakukan secara duplo untuk tiap 

pengenceran) dan digoyang secara merata 24 atau seperti angka 8 di atas meja. 

Setelah media agar memadat, cawan dibungkus dengan kertas lalu diinkubasi 

dengan posisi terbalik pada suhu 36°C –37°C selama 48 jam. Jumlah total bakteri 

asam laktat dihitung (skala 30–300 koloni) dan dinyatakan dalam cfu/g.  Untuk 

menghitung jumlah koloni digunakan rumus sebagai berikut:  

 

3.5.2.  Total volatil nitrogen 

 

 

Analisis Total Volatil Nitrogen dilakukan dengan metode titrasi dari Apriyanto 

dkk. (1989). Sampel ditimbang 100 g dan ditambahkan TCA (Tricloro Acetic 

Acid) 5% (b/b) sebanyak 300 ml (v/v) dan dihancurkan dengan blender sampai 

homogen lalu disaring.  Kemudian ekstrak TCA 5 ml ditambahkan NaOH 2 N 

sebanyak 5 ml lalu didestilasi.  Destilat ditangkap dengan 15 ml HCl 0,01 M. 

Kemudian indikator pp sebanyak 2 tetes ditambahkan lalu dititrasi dengan NaOH 

Total bakteri asam laktat = Jumlah koloni terhitung x              1 
          Faktor pengenceran 
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0,01 M standar hingga larutan berwarna oranye yang bertahan selama 15 detik 

(Titrasi I). Perhitungan menggunakan rumus : 

  

 

 

Keterangan : 14 = bobot atom nitrogen  

          V1 = volume NaOH 0,01 N pada titrasi I  

          W = jumlah air yang ada dalam bahan (g)  

                      M = berat sampel (g) 

 

3.5.3  Kadar air 

 

 

Pengujian kadar air dilakukan dengan metode gravimetri (AOAC, 1995).  Cawan 

porselen di keringkan dalam oven selama 30 menit, lalu didinginkan di dalam 

desikator dan ditimbang.  Sebanyak 5 g sampel ditimbang lalu dimasukan 

kedalam cawan porselen dan dikeringkan di dalam oven pada suhu 105-110
o
C 

selama 3 -5 jam (tergantung bahan yang digunakan).  Setelah itu didinginkan 

dalam desikator selama 15 menit kemudian ditimbang.  Setelah diperoleh hasil 

penimbangan pertama, lalu cawan yang berisi sampel tersebut dikeringkan 

kembali selama 30 menit setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit 

kemudian ditimbang.  Perlakuan ini diulang sampai tercapai berat konstan.  Bila 

penimbangan kedua mencapai pengurangan bobot tidak lebih dari 0,002 g dari 

penimbangan pertama maka dianggap konstan.  Perhitungan kadar air dilakukan 

dengan menggunakan rumus sebagai berikut: 

 

 

 

Keterangan :  W   = berat cawan (g) 

  W1 = berat cawan dan sampel setelah dioven (g) 

  W2 = berat sampel awal (g) 

TVN(mg/100g) = 14 (15 W) (15- V1 ) x 0,01  x    100 

                                                   5                            M 

Kadar air   =  (W+W2) - W1 x 100% 

         W2 
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3.5.4.  Uji organoleptik 

 

 

Pengujian organoleptik pada rebung ikan terfermentasi (lemea) dengan perlakuan 

preparasi dan blanching 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 dan Nuraini, 2006).  Contoh kuisioner yang digunakan dapat dilihat 

pada Tabel 3. 

 

3.5.5.  Kadar protein 
 

Pengukuran kadar protein (N) dilakukan pada sampel dengan menggunakan 

metode Kjehdahl menurut AOAC (1995).  Sampel yang telah dihaluskan, 

ditimbang sebanyak 200-500 mg, dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl.  

Selanjutnya ditambahkan 10 g K2S dan 10-15 H2SO4 pekat, 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 kemudian dilakukan proses titrasi menggunakan 

NaOH 1M. 

Perhitungan kadar protein sampel dihitung dengan rumus : 

 

 

% N = (ml NaOH blanko – ml NaOH contoh) x N NaOH X 14,008 

       g contoh x 10 

 

% Protein = % N x faktor konversi (6,25) 
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Tabel 3.  Contoh kuisioner uji skoring rebung ikan terfermentasi yang digunakan 
 
 

Nama :        Tanggal: 

Jenis kelamin: 

 

Dihadapan anda disajikan 8 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 024 213 957 347 927 358 933 037 

Warna                 

Aroma                 

Tekstur                 

Penerimaan 

keseluruhan                 

 

 

Keterangan : 

 

Warna      Tekstur 

1 = Putih bersih    1 = Sangat lunak (hancur) 

3 = Putih abu - abu    3 = Lunak 

5 = Putih kekuningan    5 = Tidak Lunak 

 

 

Aroma       Penerimaan keseluruhan 

1 = Sangat tidak khas fermentasi  1 = Sangat suka 

3 = Khas fermentasi    3 = Suka 

5 = Tidak khas fermentasi   5 = Tidak suka 
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V.  KESIMPULAN  
 

 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka kesimpulan yang dapat diambil 

adalah : 

1. Perlakuan blanching pada mutu rebung ikan terfermentasi mempengaruhi 

nilai total volatil nitrogen dan uji organoleptik (warna, tekstur, aroma dan 

penerimaan keseluruhan) tetapi tidak mempengaruhi nilai total bakteri asam 

laktat dan kadar air.  

2. Perlakuan preparasi pada mutu rebung ikan terfermentasi mempengaruhi nilai 

total volatil nitrogen, kadar air, serta uji organoleptik (warna, tekstur, aroma 

dan penerimaan keseluruhan) tetapi tidak mempengaruhi nilai total bakteri 

asam laktat.  

3. Interaksi antara perlakuan preparasi dan blanching mempengaruhi nilai total 

volatil nitrogen dan uji organoleptik (warna, tekstur, aroma dan penerimaan 

keseluruhan) terhadap mutu rebung ikan terfermentasi. Perlakuan preparasi 

dan blanching pada mutu rebung ikan terfermentasi terbaik terdapat pada 

perlakuan blanching dengan preparasi dicacah dan diaduk (B1P2) dengan 

nilai total bakteri asam laktat 10,1160 log cfu/g, total volatil nitrogen 43,1388 

mg/100g, kadar air 87,9925% (b/v), skor warna 4,325 (putih kekuningan), 

skor aroma 3,7750 (busuk), dan skor tekstur 4,5250 (lunak) dan penerimaan 

keseluruhan 3,900 (suka).   
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